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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

Dalla cucina tradizionale alla ristorazione veloce,
i salumi continuanc a essere ingredienti chiave
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
prodotti, del resto, vengono adoperati in modo
trasversale dalla prima colazione in hotel alla
farcitura di pizze serali e alle specialita regionali
per I'area aperitivi. A tal proposito, spicca in
particolare il guanciale adeperato per piatti

e interpreti di sapori autentici - sottolinea
Miraglia — ma allo stesso tempo attenti alle
moderne esigenze di sicurezza del consumatore
in tutte le fasi di lavorazione del prodotto.
Fiorucci Food Service offre un assortimento Giuseppe Miraglia, Direttore commerciale
unico per ampiezza e varieta. L'esperienza e

le competenze sviluppate nel tempo ci hanno arrivare a generare il 26% del fatturato.
permesso di estendere I'offerta anche a settori
diversi dai salumi, come formaggi, aceto
balsamico e altre specialita alimentari, arrivando
a proporre un portafoglio completo per il canale
professionale”.

Il foodservice rappresenta oggi circa il 21% del

U'offerta dedicata al canale comprende circa

tipici”,

La strategia dell’azienda nel canale si fonda

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 o Con osso, disossato
bl pressato o addobbo
Posizionamento Premium

fatturato aziendale e il 22% dei volumi. “Questa
quota — prosegue Miraglia — € aumentata
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

0
300 referenze tra mortadelle, prosciutti crudi E
e cotti, salami, arrosti, specialita stagionate, 3
wurstel, cubetti, affettati, snack e precotti. Al t:s
primo posto in termini di volumi troviama il B,
Guanciale Fiorucci, premiato per ben sei volte i
dal Gambero Rosso, seguito dalla nostra gamma 8
di prosciutti cotti composta da 16 referenze, di g

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
800¢g Intero con osso, disossa.to,
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.
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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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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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L SAL
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 _— @
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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.

ad wuso

stampa

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».

Ritaglio
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SALUMI
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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BUONI,

L'INNOVAZIONE CAMBIA PASSO

L'evoluzione della salumeria italiana con-
tinua a muoversi lungo un percorso che
intreccia qualita nutrizionale, sicurezza
microbiologica, chiarezza dell'etichetta e
rinnovamento dei processi. Si tratta, del
resto, di un cambiamento che nasce dalla
convergenza di pili leve, come ricerca scien-
tifica, pressione normativa e, ovviamente,
nuove aspettative del mercato. Oltre al lavo-
rosulla composizione dei prodotti, I'inno-
vazione tende ormai a coinvolgere tutta la
filiera, dalla materia prima alle tecnologie
di conservazione, fino alla comunicazio-

ne dei claim. “Negli ultimi anni - confer-
ma Massimo Lucarini, Primo Ricerca-
tore Crea Alimenti e Nutrizione - anche
grazie al quadro normativo, il settore ha

mostrato una crescente attenzione al mi-
glioramento della qualita nutrizionale dei
salumi. Tutto ¢io non solo attraverso la ri-
formulazione dei prodotti e la riduzione |
del contenuto di sodio, ma anche median- |
te I'adozione di nuove tecniche di alleva- |
mento. L'obiettivo comune resta quello di
ottenere carni adatte alla lunga stagiona-
tura, con profili nutrizionali piu equilibrati
e, allo stesso tempo, offrire una maggiore

FOOD PRODOTTI 360 2026

trasparenza in etichetta. Perisaluminon a
marchio Dop e Igp, inoltre, lo scorso agosto
eentrato in vigore il Decreto Interministe-
riale che introduce una riforma complessi-
va, sostituendo e unificando le preceden-
ti disposizioni del 2005 e del 2016, al fine
di garantire pii chiarezza ai consumatori
e certezze alle imprese. Il provvedimento,
infatti, definisce in modo preciso caratte-
ristiche produttive, ingredienti ammessi
e modalita di lavorazione per ciascun sa-
lume, vietando pratiche non conformi e
I'uso improprio delle denominazioni, con
controlli piti rigorosi lungo tutta la filiera.
Tra le novita piu rilevanti, viene limitato

| I'uso di additivi e imposto il divieto di

utilizzare la dicitura senza conservan-

| ti,qualora si usino componenti che ap-

portino nitriti e nitrati”,

LA SFIDA DEGLI ADDITIVI

Il riordino normativo interviene soprattut-

| tosutrasparenza e coerenzalungola filie-

ra. Tuttavia, € sul fronte degli additivi che
si gioca una delle partite pil delicate per
il settore. La riduzione di nitriti e nitrati,
infatti, implica una revisione piu profon-
da degli equilibri tecnologici dei prodotti,
con ricadute dirette su sicurezza, stabili-
ta e caratteristiche sensoriali. “In questo
caso - spiega Lucarini - & certamente ne-
cessario fare riferimento al Regolamen-
to UE 2023/2108, entrato in vigore dallo
scorso ottobre, apportando notevoli mo-

difiche per quanto concerne il contenuto
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in conservanti. In particolare, il legisla-
tore ha agito sia sulla riduzione dei limiti
quantitativi di nitriti e nitrati che posso-
no essere impiegati in fase di produzione,
sia sulla dose massima residua da tutte le

fonti per i prodotti a base di carne trat-
tati e non trattati termicamente. Alcune
considerazioni sull'applicazione del nuo-
vo regolamento portano ad evidenziare
che, per come espressi, i quantitativi di
nitriti e nitrati non sono direttamen-
te confrontabili con quelli precedenti,
ma devono essere convertiti in funzio-
ne della loro massa molecolare. Un'altra
importante considerazione é che I'utiliz

zo di ingredienti naturali, naturalmente
ricchi in nitrati, concorrera al contenu-
to totale di additivi presenti nel prodotto
finale, a prescindere dalla quota derivan-
te dall'impiego dei conservanti alimenta-
ri E251-E252 ed E249-E250. | nuovi limi-
ti, finalizzati alla tutela del consumatore,
si applicano anche ai prodotti a marchio
DopelIgp”. In questo contesto, dunque, la
riduzione degli additivi non puo essere af-
frontata come un semplice intervento di |
riformulazione, ma richiede un ripensa-
mento pit ampio delle leve tecnologiche
disponibili. “L'utilizzo di matrici vegetali
o loro estratti - precisa Lucarini - & da va-
lutare attentamente, in quanto tali ingre-

dienti possono apportare naturalmente ni-
trati contribuendo cosi al raggiungimento
della dose massima residua nel prodotto
finito. Questo aspetto riduce il reale bene-

128
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ficio della loro applicazione, configuran-
dosi pili come una sostituzione formale
degli additivi che come una loro effettiva
riduzione. A cio si aggiunge I'obbligo di
dichiarazione in etichetta di tali matrici o
dei loro estratti, con possibili ripercussio-
ni negative sia in termini di trasparenza
percepita sia di accettabilita da parte del
consumatore”.

NUOVE TECNOLOGIE

DI PROCESSO

Accanto agli interventi sugli ingredienti, si
fa strada un insieme di soluzioni che agi-
scono direttamente sui processi. “Una se-
conda strategia - illustra Lucarini - mirata
astabilizzareil colore e ostacolare I'attivi-
ta microbica, come listeria e salmonella, &
quella dei trattamenti fisici, come I'impie-
go delle alte pressioni idrostatiche (HPP
- High Pressure Processing). Questa tec-
nologia di pastorizzazione a freddo viene
attualmente applicata solo ai salumi con-
fezionati(ready-to-eat), con svantaggile-
gati ai costi di investimento elevati, che la
rendono accessibile soprattutto a gran-
di aziende o tramite terzisti. Una terza
via, particolarmente promettente ma
al tempo stesso ancora oggetto di stu-
dio, riguarda invece I'impiego di coltu-
re microbiche selezionate nella produ-
zione di salumi privi di nitrati. Questo
approccio si basa sull'utilizzo di micror-
ganismi benefici e specifici, stafilococ-
chi e batteri dell'acido lattico, in grado di
inibire la crescita di batteri indesiderati,
contribuendo al contempo al manteni-
mento della stabilita del colore, alla ridu-
zione del rischio botulinico e garantendo
la sicurezza. L'uso di stafilococchi esalta
il colore della carne, previene ossidazione
e rancidita e intensifica I'aroma. I batteri
dell’acido lattico facilitano la maturazio-
ne e l'essiccazione del prodotto. Tali col-
ture, secondo la normativa generale sugli
ingredienti alimentari, possono essere ri-
portate in etichetta con diciture quali fer-
menti lattici, fermenti, colture starter o
colture microbiche”.

FOOD PRODOTTI 360 2026

i L'ORIZZONTE DEI PRODOTTI
IBRIDI

Se una parte dell'innovazione continua a
concentrarsi sul miglioramento del pro-
| dotto tradizionale, un'altra guarda invece
‘ a formule nuove, pensate per intercettare
|

|

[

|

[

insieme istanze nutrizionali, sostenibilita e
familiarita sensoriale. E qui che si colloca-
no i meat hybrids, ancora lontani da una
diffusione di massa nella salumeria italia-
na, ma sempre piu presenti nella ricerca.

“Le raccomandazioni nutrizionali - com-
menta Lucarini - suggeriscono, sia per mo-
tivi salutistici sia di sostenibilita ambienta-

le, di adottare modelli alimentari che diano

maggiore spazio alle proteine di origine ve-

getale. In questo scenario, le proposte ibri-

de a base di carne stanno emergendo come

alternative ai prodotti tradizionali, poiché

vengono realizzate utilizzando una com-
a8

bi i di ingr i vegetali e ani-

mali in proporzioni variabili. Il potenzia-
le vantaggio ¢ quello di fornire un sapore e
| una consistenza carnosi familiari, con i be-
nefici nutrizionali aggiunti provenienti da
prodotti del regno vegetale”. Non si trat-
terebbe quindi soltanto di ridurre la quota
‘ animale, ma di costruire nuove matricicre-
dibili sul piano organolettico e funzionale.
| Ede proprio qui che si concentrano le sfide
| piu interessanti: complementarita ammi-
[ noacidica, texture, aspetto, resa aromatica
‘ estabilita. Sul piano scientifico, una review
pubblicata su Food & Function, prestigiosa
rivista scientifica internazionale curata dal-
| la Royal Society of Chemistry, sottolinea
come i prodottiibridi possano offrire un mi-
glior equilibrio nutrizionale e una maggiore
accettabilita sensoriale rispetto a molte al-
| ternative completamente plant-based, pro-
prio perché mantengono familiarita d’uso e
profilo gustativo pit vicino ai prodotti con-
‘ venzionali. “Losviluppo di prodotti ibridi -
‘ aggiunge Lucarini - presenta per i ricercatori
| alcune criticita, legate alla complementarita
amminoacidica, alla consistenza, all'aspetto
e al gusto. Ma anche interessanti opportu-
nita, come 'apporto di fibre e composti bio-
attivi, il miglioramento della sostenibilita e

&
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I'apertura a nuovi mercati, con l'obiettivo di
sostituire parzialmente le proteine animali,
anche fino al 50%. Tra i progetti pitinteres-
santi ¢’e ProMixQual, finanziato dalla Re-
gione Emilia-Romagna tramite il fondo
europeo PR-FESR 2021-2027 e coordinato
dalla Fondazione SSICA di Parma. Que-
sta iniziativa punta al recupero di proteine
estratte da sottoprodotti di origine vegeta-
le per lo sviluppo di formulazioni ibride a
elevato valore nutrizionale, cominciando
da prodotti reali ibridi, quali salsicce fran-
kfurter e mortadelle”.

SOSTENIBILITA E BENESSERE
ANIMALE

Pili che neisingoli claim, oggi una parte im-
portante dell'innovazione si gioca nella ca-
pacita di tenere insieme profilo nutrizionale,
qualita della filiera e coerenza del posizio-
namento. La Linea Giusto di Kometa Italia
rappresenta bene questa direzione, conuna
gamma costruita intorno a proteine nobili
della carne, poche calorie eil 30% disale in
meno, affiancata da un lavoro esplicito su
pulizia dell'etichetta, tracciabilita e nuovi
formati in vaschetta. In modo diverso, an-
che la Mortadella Fitness del Gruppo Fel-
sineo si colloca nello stesso solco: elevato
contenuto proteico, 40% di grassi in meno
rispetto alla mediadiriferimento e un pack
moderno e interattivo, che sposta il prodotto
verso un immaginario pii contemporaneo.
Sul versante della filiera, invece, & signifi-
cativo il percorso di Fumagalli Industria
Alimentari, dove i Bioaffettali realizzati
con carni da filiera biologica di proprieta e
il prosciutto crudo Freschi di Filiera, certifi-
catoanche sul fronte del benessere animale

e dell'uso responsabile dei farmaci, mostra- |

no come oggi il valore si costruisca sempre
piu a monte, prima ancora che in ricetta.

PREMIUM, NONOSTANTE TUTTO
Proprio mentre il consumatore resta at-
tento alla spesa, il segmento premium con-
tinua a trovare spazio, purché sappia of-
frire contenuti chiari e riconoscibili. Nel
crudo, la polarizzazione tra convenienza

130

l MERCATI > SALUMI |

Dalla riformulazione nutrizionale ai nuovi limiti
sugli additivi, fino ai prodotti ibridi e alle tecnologie
di sicurezza. La salumeria accelera lungo I'asse
benessere—trasparenza

e alta gamma risulta ormai evidente, e le
aziende lavorano per rendere piu leggibili
differenze di materia prima, stagionatura
e profilo sensoriale, ma anche per costru-
ire un racconto piu strutturato attorno al
prodotto, che includa origine, lavorazio-
ne e coerenza di filiera. Il Prosciutto Cru-
do Riserva Rara del Salumificio Fratelli
Beretta nasce esattamente in questa logi-
ca: due referenze da 20 e 24 mesi, ottenute
dalle migliori cosce per il Parma e presen-
tate in confezione sottovuoto con astuccio
nero e oro, a presidiare senza ambiguita
il top di gamma. In questo contesto, il va-
lore non si gioca pit solo sulla stagiona-
tura, bensi sulla capacita di rendere per-
cepibile ogni elemento distintivo lungo
tutta la catena produttiva, dalla selezio-
ne della materia prima fino al confezio-
namento. Il segmento benessere, invece,
punta a tenere insieme gusto, nutrizione
eidentita di gamma. E il caso dell’AeQuili-
brium Prosciutto Crudo di AIA, che vanta
un contenuto di grassi inferiore del 60%
rispetto alla media degli affettati di pro-
sciutto crudo pit venduti sul mercato, in-
tercettando una domanda che non rinun-

roop [§ propoTTI 360 2026

| ciaalla qualita, ma la rilegge in chiave piu

equilibrata e contemporanea.

PRATICITA E FORMATI RIDOTTI
Oltre agli investimenti su ricette e valori nu-
trizionali, un’altra direttrice dell'innovazio-
neriguarda la capacita diadattareisalumia
consumi piu rapidi, pit frequenti e sempre
meno legati al bancoservito. Non a caso, nel
prosciutto crudo il peso imposto continua a
rafforzarsi, mentre nelle linee degli affet-
tati benessere cresce il valore di confezioni
compatte, monoporzioni e grammature in-
termedie. In questo quadro, tra i nuovi lan-
ci pitt recenti spicca il Tagliofresco Selezio-
ne Dop di Citterio, che porta nel formato da
80 grammii tre crudi Dop, cioé Parma, San
Daniele e Toscano, con una veste premium
e una proposta pensata chiaramente per il
libero servizio. Sullastessa linea si collocail
Prosciutto di Parma Dop 24 mesi Linea Fet-
temosse di Raspini, stagionato almeno due
anni e poi affettato in vaschette da 9o gram-
mi, cosi da conservare piu a lungo le carat-
teristiche organolettiche e rendere piti sem-
plice la gestione domestica. ®
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Il seg to rappre a un’ i per valorizzare numerose tipologie
=l g el A S .
di Dai grandi a prodotti pit moderni o di nicchia. Le proposte o
. . . -
delle aziende in un canale dove I’esperienza d’acquisto fa la differenza. 2
B
A cura di Federico Robbe g
8
H
2
el
N
=3
Cavalier Umberto Boschi: un assortimento ampio e profondo §
La vendita al banco taglio, nonostante l'evo: =
luzione dei dei sia (] C di 3‘
sempre pil orientata verso soluzioni pratiche e 0
di servizio, rimane la scelta per chi ricerca un'e- Salame stagionato ottenuto dallimpasto di pura 3
sperienza di acquisto diretts, di contatto con il carne suina italiana, insaccato in budello naturale e o
personale, ma anche attratta da una battuta di legato a mano con spago di fibra naturale. g
«cassa pili contenuta, Senza dimenticare che chi si 3
avvicina al banco servito pud scegliere il prodotto Ingredienti 0
nel taglio e spessore preferito. Carne suina, sale, saccarosio, spezie e aromi 3
La nostra azienda ha da sempre impostato il Asburall: ahtiossldantesascorbrto &
core del propric assortimento su referenze desti- sodio. Conservanti: nitrato di potassio, >
nate al banca taglio sviluppando ancora oggi in hitrito di sodio. 0
questa categoria la quota pill significativa dei vo- o
Jumi totali. Peso medio/pezzature
Le categorie trainanti sono certamente quella 2,5-35kg 2
del salami con il Salame Felino Igp, il salame Con. X
tadino e il salame Milano fra tutti e quella dei pro~ Caratteristiche g
sciutti stagionati (Parma e MEC in primis). Salame dalla forma irregolare e dalla -
Oltra alfampiezza assortimentale, un punto d grana medio/grande. Il sapore dolce, privo 0
forza della nostra proposta & certamente Ia ver- di acidita e il profumo persistente e rustico sono H
satilita che ¢ consente di offrire diverse tipologie, il frutto di una lunga stagionatura che mediamente
formati e confezionamenti per molte di queste superai 60 giomi. °
categorie, cosl da poter rispondere alle diverse 4
esigenze dei mercati in cui operiamo. 3
i
TP i 5 s . "
Capitelli: San Giovanni, il cotto che da valore al banco taglio g
]
n
In un mercato della salumeria che negli ultimi
anni ha Fostrato segni di rallentamente, ci sano Prosciutto Cotto ‘San Giovanni’
prodotti che non solo resistono, ma crescono. Il Alta Qualita o
proseiutta cotto San Glovanni & uno di questi )
negfl ultimi quattro anni ha registrato una cre- Materia prima italiana pesante e selezionata, insapori- g‘
scita a volume del 53%, un dato sorprendente, ta mediante siringatura di salamola naturale, disossa- )
soprattutto se si considera che arriva dope oltre tura manuale mediante sgorbiatura senza taglio della ho
30 anni dalla sua creszione. scia, legatt i 4

Nato nel ‘93 per il normal trade, San Giovanni

& sempre stato un prodetto unico: fuorl stampo,
legato & mano, forma anatomica..i consumato:
ri lo hanno riconosciuto, i concorrenti lo hanno
imitato, Oggi & diventato punto di riferimento
nei banchi taglio della Ga/Do dove si distingue e
dvalore. In un contesto in cui il consumatore &
sempre pill attento, & fondamentale offrire pro-
dotti autentici, percepiti subito come superiori
San Giovanni incarna proprio questo, diventan-
do un alleato del banco tagio.

Consapevole delle difficolt del settore, Capi-
telli da oftre 10 anni organizza, in modo profes-
sionale, corsi di formazione dal titolo ‘Che fatica
essere salumiere’ In modo molte concreto, il
programma nasce dalla consapevolezza delle

3 6 difficolta incontrate dagli operator, ed indica
una serie i modalita per superarle.

re ad alte temperature.

Ingredienti

Came di suino origine 100% Italia, sale, fruttosio, de-
strosio; aromi; antiossidante: sodio L-ascorbato; con-
servante: nitrito di sodio.

Peso medio/pezzature
Pezzatura media: Kg. 10/12,5 circa

Confezionamento
Prodotto confezionato sottovuoto
Busta in polietilene trasparente

162908

Tempi di seadenza
TMC 120 gg
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Beretta presidia il banco con un assortimento
ampio e profondo, tra Dop-Igp e classici della salumeria

el 2 3
no terminante, conferma i volumi con uno 0,29% e una
crescita a valore del 3,29. Dati che rileggiama sul lungo
periodo, i cui CAGR validano sostanzialmente il trend
delfanno rolling. Positivi anche | dati del primo trimestre
2006 (+D4% a volume e 2,3% a valore), nonostante una
partenza difficile per Cotti e Mortadele, a fronte invece
di una sensibile positivith per Proseiutti Crudi, Salami e
Arrosti,

Rimanendo sui dati dell'anno mobile, che cf garanti-
scono maggiore attendibiita, la prima tipologia i salu-
me & rappresentata dai Prosciutti Cotti, che tiene a vo-
lume e cresce & valore, seguita dai Prosciutti Crudi che
registrano una crescita a volume del 35% e del 62% a
valore, f e Dop. g
Arrost, pil statici Bresaola, Coppa & Mortadela

Allinterno df questi dati macro, i rawvisano trend in-
teressanti: la Mortadella Bologna igp, sul lunga periodo,
conferma il segno positivo, con un 2,3% a volume sul
triennio 2023/2026, La stessa lettura accomuna | sala-
i regionali, tra cui il Napoli, la Finoechiona Igp, il Tasca-
no el Varzi Dop. La Black Angus nel comparto Bresacle
(dati Circana). Una fotografia generale, quella del banco
assistito, che, oltre a offrire convenlenza nelie proposte

Prosciutto Cotto Alta Qualita ‘Gran Bont®’

Antiossidante: ascorbato di sodio, Esaltatore

Coscia di suino pesante, disossato allitaliana,

core tagliate al momento, fisponde a un'a-

prile 2024, Con Bedogni Egidio lopportunita di proporre.

spettativa di maggiore , non fe

il Parma Dop in un'interpretazione che mira

fasce a maggiore valore aggiunto, come la
premium e la premium. Una disponibilita di offerta che
asseconds a sensibilita di un consumatore alla ricerca
di tipicita locali. Una tipologia di shopper che apprezza
il supporto di professionaliti preparate al banco gastro-
normia, in grado di anechire lesperienza di acquisto con
approfondimenti sul prodotto offerto e su possibili ab-
binamenti.

Fratelll Beretts, lungo tutto il suo percorso Imprendi-
toriale, ormai giunto &l 2Mesimo anno di et ha sempre
Investito sulla valorizzazione defle tipicita della salumeris
italiana, facendo dlel presidio produttivo di un importan
te numero di salumi Dop e Igp uno dei suo tratt distin-
tivk

Le oltre venti tipicith che possono fregiarsi dei due
merchi europei vengona quatidianamente lavorate su
plant dallidentith dawvero varia. Siti dalle dimensioni
importanti sono affiancati da piccole realti di pochi di-
pendenti come GranVarzi In Val Staffors, riferiments per
il Varzi Dop o da vere e proprie nicita come Carpegna
per l'omonimo Prosciutto di Carpegna Dop. Lultima ac-

D

. sia su standard che lunghe
fino a 30 mesi, & ora una piacevole reaita. A sottalinea-
re invece il presidio dei territori tipic della Bresacla igp,
cosi come di referenze storiche pili rare o di ricehia, con
BFood defle Vali, a inizio 2026 nasce unico polo in g
do di condensare tutto il megio di entrambe le Val di
riferimento: la Valtellina e la Valchiavenna, riconoscendo
a Beretta 1 ruolo di specialista delle bresadle. Anche la
famiglia dei prosciutt cotti, prima per volumi al barico,
si conferma un riferimento importante. Costante il so-
stegno & Gran Bonti. Proseiutto Cotto Alta Qualits, dallo
stampo a castagna e dalla salina distintiva, la cui cresci

ta,anno suanno, testimonia, nei numer, il gradimenta da
parte i trade e consumatore. Simile genesi, tra | salur
cotti, perla pili recente Mortadela Bologna lgp ‘Bonomia:
Lato innovazione, il ivoro di ricerca e sviluppo Beretta
non si ferma: con MagnuM la proposta di una coscia di
suino iberico, dalla sciogfievolezza senza pari, Ultimi nati,
in una logica di servizio, sona i Prosciutti Cotti scelti:

‘Raffinato, dallo stampo di grande immagine e dalle fet-
te morbide e ‘Incanto, da

quisizione, , & della-

Conser-

con i li centrale.
Lo stampo a castagna restituisce al prodotto
un accattivante aspetto al Banco.

vante: nitrito di sodio.

La sezione della fetta, grazie alla buona ma-  Peso medio/pezzature

rezzatura, & in grado di arricchire lesperienza  8,5Kgca

di assaggio di un cotto dal profilo aromatico

piacevolmente connotato. Morbide fette,dal-  Confezionamento

la Ilulti si distis profum Sacco allumi ‘La Salumeria
e gusto avvolgenti. d'ltalia Beretta'

Ingredienti Tempi di scadenza

Carne di suino, sale, destrosio, aromi naturali.

120 gg minima alla consegna

q fumo.
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Speciale banco laglio s

Negri Salumi: alta qualita
e benessere animale al centro

Negli ultimi anni il comparto dei salumi ha registrato una crescita significativa
del segmento [ibero servizio, trainata da stili di vita sempre pits dinamici e da una
crescente esigenza di praticita. | prodotti confezionati sono ormal diventat] vere
e proprie commadity, stabiimente presenti nelle dispense delle famigle italiane.

Nonostante questo scenario, il banco taglio non ha mai persol il suo appeal. A

Per Veroni il banco servito rappresenta

un presidio fondamentale

Negli ultimi anni abbiamo osservate un'evoluzione significativa del segmento del
banca tagfio nel comparto salumi. Pur in un contesto di leggeta contrazione dei vo-
lum, legata af cambiamenti nelle abitudini di consumo e alla crescente ricerca di
praticita, il banco servito continua a rappresentare un presidio fondamentale per la
valorizzazione della quah\a percepits, della ;_ersnhﬁhuaxwoﬂa dellacquisto, della fi-

contrario, continua & un punto d per il
re alla ricerca of qualita, freschezza e senvizio. Il prodotto et 2l moments
conserva infatti un posizionamento premium, percepito come un valore aggiunto
rispetto al preaffettato.

Nel complesso, il banca continua a mantenere i propri volum, anche grazie a
prezzi pils campetitivi - e meno esposti al costo del packaging - che seguono
I'andamenta generale del mercato e si adattane alle dinamiche legate al costo
delle materie prime. In questo contesto, equilibrio tra qualita percepita e prezzo
si conferma un elemento chiave.

Analizzando le referenze pii richieste, | prosciutti cotti i confemnane prota-
gonisti indiscussi, seguiti dalla mortadella e dalle carni bianche. Con riferimento
all'assortimenta di Negri Salumi, alf'interno dei cotti fiscuote particolare apprez-
Zzamento fa Linea Novecento, con un focus specifico sul Novecento Artigiane, va-
lorizzato da una materia prima nazionale certificata Animal Welfare. A seguire s
distingue il Gran Boné, riconoseibile per Ia sua salina ben definita e per a leggera
umidita della carne, caratteristiche che ne esaltano gusto e personalita. Com
pleta Fofferta il Touche, prosciutto iconico del brand Negri, realizzato con cami
selezionate di origine 100% iteliana

Un ulteriore elemento rilevante riguarda fa crescita, soprattutto nella Gdo, de
prodotti a marchio dellinsegna che stanno conquistando sempre pili spazio an
che al banco taglio. Nei negozi indipendenti, invece, diventa fondamentale diffe
renziarsi attraverso attivitd promozionali mirate, rivolte sia al trade sia al consu-
matore f

In questo scenario, servizio e flessibilita assumono un nuole sempre pi centrale
nella costruzione dell'assortimento: la capacita di adsttarsi alle esigenze del pun-
to vendita e del cliente finale rappresenta oggi un fattore competitivo decisive
per il successo al banco taglio.

rale.

Novecento artigiano

Prosciutto Cotto Alta Qualita, cotto fuori stampo, legato in corda a mano e
i di Suini Tnati, allevati iin Italia. Le cos:

vengono traq
Tutelato. La Lisosamn &in ‘Osso sﬁmo cosl da preservare le fasce mu-

scolari, ntre la materia prima itali
corona di grasso che nmmr‘bidlsm o addolcisce il sapore dolia came. La
Inter\!o. i striat

di erbe e una texture vellutata che si scioglie al palato. £ senza glutine, senza
latte e derivati, fifosfati aggiunti e  fidot heri.

Peso mediofpezzature
Unico formato intero da T kg

Confezionamento
Confezionato in involucro trasparente

Tempi di scadenza
18028

costruisce un rapporto
ditetts, basato su competenzs, consulenza e capacith i accontare l prodotto

Dal nostro punto i vista, gg) sia sem-
pre pil attento e cansapevole. Cresce la domanda di prodott premium, caratte
rizati da filiere controllate, ingredienti selezionati e processi produttivi trasparenti
Allo stesso tempo, notiamo una forte attenzione verso referenze ‘clean labef; prive
diallergeni, senza additivi non necessari e capaci di coniugare gusto e benessere.Un
trend particolarmente interessante riguarda il rinnovate successo di prodotti iconicl
della tradizione italiana, come la mortadella, che sta vivendo una fase di rilancio sia
nel mercato nazionale che europeo, in particolare con picchi in Francia, Germania e
Spagna, ed extra UE in Canada e Svizzera

Oggi 1| consumatore ricerca Una mortadella pil leggera, digeribile, ma al tempo
stesso ricea di gusto e con una chiara dentita qualitativa. In questo contesto, la
nostra mortadella ‘La Tua Veron? rappresenta al meglio questa evoluzione ed & per
not una vera punta di diamante. Facilmente individuabile al banco grazie alla doppia
V' che firmma ogni fetta, & realizzats con came 100% itafiana proveniente da filiera
garantita e certificats, utilizzando esclusivamente spalle intere per la parte magra
guanciale fresco per [a lardellatura, senza lmpieg di trippini di suino. Ogni morta-
della¢e dauna risalire
fino allallevamento di provenienza, a conferma di un impegno concreto versola tra
sparenza, Cié che la rende davvero distintiva & futilizzo del sale rosa dell'Himalaya
naturalmente ricco di sall minerali e oligoelementi e con un minore contenuto d
sodio, conferisce al prodotto un gusto pit delicato, equilibrato e dolce. A questo si
unge una ricetta pullta: senza glutine, senza lattosio e derivati del latte, senza

polifosfati aggiunt], senza Ogm e con limpiego esclusivo df aromi naturali. La lenta
cottura in storiche stufe in mattoni ad aria calda completa il processo, garantendo
un profilo aromatico intenso ma una 4
Iutata. Accanto a questa referenza, continuiamo a valorizzare anche prodott siny
bola della nostra storia, come la Mortadeila 1925, che incamna la nostra tradizione
produttiva, e | nostri proseiutti erud, tra eui Tl Prosciitto Crudo Rosalto - anche esso
realizzato con sale rosa dellHimalaya - espressione i una selezione rigorosa delle
aterie prime e di uni lavorazione che rspetta i temp naturall  stagionaturs. Rite-
niamo cheil bancot a  sempre pilsorien-
tato alla qualita e allesperienza dacquisto. Non & solo un luogo di vendita, ma uno
spazio di racconto, dove il consumatore pud riscoprire il valore autentico del salumi
italiani. In questo scenario, il nostro impegno & quello df innovare nel rispetta della
tradizione, offrendo prodotti distintivi che sappiano rispondere alle nuove esigenze
del mercato, rafforzando al tempo stesso il legame con le nostre radici.

Mortadella La Tua Veroni

La mortadella La Tua Veroni & un'eccellenza italiana realizzata con carne
100% nazionale da fiiera garantita. Riconoseibile dalla doppia 'V* su ogni
fotta, i distingue per i gusto delicato ¢ raffinato, grazie alfutizzo i sale
rosa dell ricco di
EHECHEE O R E e nesco).

z gm.Leggera
e gumsa, utilizza esclusivamente aromi naturali ed & cotta lememen(e in
stufe in mattoni, per un sapore autentico e inconfondibile. Certificata dal
Servizio Sanitario Regionale, garantisce |a completa tracciabilita della filiera
itali

Ingredienti
100% carne italiana da filiera certificata: spalle intere per la parte magra e
guanciali freschi per la lardellatura. Sale rosa delHimalaya.

Peso medio/pezzature
Da7odaldkg

Confezionamento
In budello sintetico, sottovuoto

Tempi di scadenza
%0gg

riproducibile.

non
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Banco taglio in crescita per Fontana Ermes.
Le proposte dell’azienda in un segmento strategico

Il segmento del banco taglio rappresenta per Fontana Ermes un'area in costan-
te crescita e, soprattutto, un presidio strategico sotto il profilo commerciale &
comunicativ. In un mercato sempre pils orientato alla velocita d'acquisto e alla
standardizzazione dell'offerta, il banco taglio continua infatti a distinguersi came
uno spazio unico di relazione tra produttore, distributore e consumatore.

£ proprio al banco che i salumi possono esprimere al meglia il loro valore: qua-
lita visibile, servizio personalizzato, racconto del prodotto e attenzione al con-
sumo. Per la nostra azienda questo significa poter valorizzare in modo autentico
le referenze pil identitarie e premium del nostro assortimento, a partire dalla
selezione di Prosciutto di Parma, incluso il disossato ‘gié pronto’, ma anche il pro-
selutto cotto alta qualith metado artigianale, la mortadella metodo amgwansle
e altre specialita della nostra gamma. Si tratta di prodotti che, pid di altri, ric)
dono di essere presentati, spiegati e serviti con competenza, affinché il consu-
matore possa coglieme appieno caratteristiche, pregio, differenze ed emazioni

II banco taglio resta quindi un punto di contatto distintivo e prezioso, diffi-
climente replicabile in altri contesti distributivi e ancora meno in molti merca-
i esteri, dove il rapporto diretto con Il banconista non ha la stessa centralith

di Parma Dop di: Gia

mesi

(o

Il Prosciutto di Parma Dop disossato 'Gia Pronto’ 24  apprezzate dal

i Pu-
50, ideato appositamente per il banco taglio, Ottenuto  Ingredienti

da prosciutti con osso selezionat fino a 12 kg di pez-  Carne di suino, sale marino.

zatura classica, viene lavorato per mantenere aspetto

clienti. £ inoltre un prodotto senza con-
mesi & una referenza di pregio pensata per offrire tutta  servanti, glutine, Ogm e lattosio.

grassa, la consistenza delle fasce muscolari e la tipica  Peso indicativo: 9,5/10 kg. Disponibile anche nelle sta-
n-  gionature 18 e 20 mesi.

fragranza del Prosciutto di Parma. Basta rimuovere
voluero protettivo trasparente por utizzarlo immedia-
tamente, i

culturale che conserva in Italia. Qui la qualith non viene softanto esposta, ma
raccontata e servita nel modo pils corretto, contribuendo a costruire fiducia, ri-
conescibilita e valore percepito.

Per questo, negli anni, abbiamo sviluppato un range di prodotti pensato appo-
sitamente per il banco, accompagnando I'investimento con un'attivita costante
upporto ai clienti. Abbiamo pid volte messo a disposizione la nostra azienda
e nostri spazi per incontri formativi dedicatl al personale e ai banconisti delle
catene, creando oceasioni concrete di confronto e crescita reciproca. Questi mo-
menti sono per noi da un lato ci di me-
glicle esigenze operative del banco e del mercato, dall'altro ci consentono di for-
nire strumenti utili per presentare, raccontare e servire al meglio | nostri prodottl.

Il trend che osserviamo & positivo, Cresce attenzione verso un'offerta da ban-
co capace di unire tradizione, qualita e servizio, e cresce parallelamente il valore
della coll tra indlustria e Siamo canvinti che proprio da
questa sinergia possa nascere una comunicazione pii efficace della qualits, ca-
pace di tradursi In u'esperienza d'acquisto pili ricea e consapevole per il consu-
matore finale.

modalita di taglio, fiocco o culatta. Rispetto a un pro-  Fe

Iluso, pi daimwoluero

riproducibile.

non

sciutto disossato tradizionale, garantisce inoltre una
resa di taglio superiore del 3%. Il formato & disponibile
hel i 124 I

trasparente e confezionato i 2 pezzi per cartone, cosi
daagevolarne la movimentazione.

i di scadenza

versione pil distintiva e ricca dal punto di vista aroma-
Heo, oft dell it i i

Fino ad 365 gg.

Salumificio Palmieri tra

autenticita

e valorizzazione dell’artigianalita

Il banco taglic si conferma uno dei segmenti pia
dinamic e strategici del reparto salumeria, capace di
intercettare levoluzione delle esigenze del consuma-
tore moderno, In Uno scenario caratterizzato da una
crescente polarizzazione dellofferta, si registra infat
ti una progressiva migrazione della domanda verso
prodotti di fascla medio-alta e premium, dove qualita
percepita, identita artigianale e trasparenza diventano
elementi decisivi nella scelta d'acquisto,

Negli ultimi anni il consumatore ha mostrato una
finnovata attenzione verso salumi realizzati secon-
do ricette tradizional, con materie prime selezionate
e processi produttivi che richiamano una lavorazione
“come una volta” In particolare, al banco taglio risulta-
na sempre pil richiest prodotti con una forte carate-
rizzazione identitaria, nche

In questo contesto, le mortadelle di alta qualita
@ i prosciutti cotti premium rappresentano due ca-
tegorie centrali. La mortadella continua a essere un
prodotto iconico del banco, soprattutto quando &
propasta in versioni che valorizzano ingredienti nobi-
li,lavorazioni lente e dettagli artigianali,

i| baneo taglio assume cosi anche un ruelo chiave
nella comunicazione: &l luogo in cui if prodotto pud
essere raccontato, spiegato e valorizzato dal perso-

mano e cotta lentamente in fomi in pletra, continua
a essere il prodotto simbolo dellazienda e uno dei
punti di riferimento del banco taglio di qualita. Ac-
canto a essa si sta affermando Il prosciutto cotto If
Favoloso, che interpreta i prineipali trend del mer-
cato: materia prima italiana altamente selezionata,
legatura a mano, icetta essenziale con sale doice,
miele d'acacia e aromi naturali, oltre a un profilo or<
ganolettico delicato e armonio:

nale al finale
il valore del lavoro ‘come una volta’ e della selezio:
ne delle materie prime. Non & caso, le referenze pre-
mium trovano proprio nel banco servito il contesto
ideale per esprimere pienamente il proprio posizio-
namento.

capaci df raccontare una storia di xpmknnc, saper fare
emanu;

Per cio Palmieri, questo segmento rappre-
senta oggi un asse strategico di sviluppo. Mortadel-
la Favola L'Originale, insaccata In cotenna cucita a

Mortadella Favola L'Originale

Simbolo di eccellenza del Salumificio Palmieri, Morta-
della Favola & realizzata con ingredienti selezionati per
!llantue la massima qualita. Insaccata nella cotenna

al futuro, il segmento banco tagfio
continuera a premiare le aziende capaci di unire ar-
tiglanalith autentica, qualita costante e capacita di
innovare nel rispetta della tradizione. In uno scenario
competitivo sempre pill selettivo, il valore distintivo
passera dalla capacitd di offrire prodotti riconoscibil,
coerenti e in grado di creare un'esperienza d'acquisto
consapevale, dove il racconto del prodotto diventa
parte integrante del sua successo commerciale.

Ingredienti

Carne di suino, cotenna di suino, sale, miele, aromi na-

turali, pepe, spezie, antiossidante: ascorbato di sodio,
itrito di sodio. Budk edibil

¥in pletra, i di-

stingue per
tagli nobill i suin 100% fealiar, guannala, sale, aromi

natural ¢ una delcata nota d icle dacacia Senza g Formato 11 kgintero /6 kg meta
chio sicilano, Negl anni Favoia & diventata uncona del  Confezionamento
segmento premium, premiata come Miglior mortadella  Intera; Mezza
i i dal-
la Guida Salumi d'ltafi g d'talia,
: N bt S

razione e consumatori. Da oggl Favola & disponibile an-
che nel nuovo formato, in pratici spicchi di mortadella.
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Raspini protagonista

con un ricco assortimento

PerRaspiniil i
forza del suo successo, per staricita e tipicité. Il prodotto
piliriconoseiuto e che realizza | maggiori volumi & l pro-
sciutto cotto, dove azienda si distingue con una pro-
posta variegate, moito apprezzata dai consumatori che
= s eSS 4

bile e costante, tanto da diventare una sceita continua-
tiva e di fiducia. Nel 2025 in questo specifico segmento
Raspini h crescita solida, el
canale banca taglio, che ne rappresenta il cucre del busi-
ness:l ali

| prosciutti cotti Raspini al banco hanno raggiunto pid di
3milloni di kg, con un «2,53% in volume rispetto al 2024,
| dati Circana confermata nuovamente la forza o Raspl
niin questo segmento di mercato: lazienda si colloca in-
fatti tra | principali player del prosciutto cotto @ banco &

che con le sue Specialité gastronomiche, come i Girello
ballito per vitel tonng, la Lingus, il Roastbeef, il Manzo
Affumicato e tante aitre, destinate & consumatori che
ficercano qualith e tradizione

Nel 2026 Rosa ha messo in commerdio Il nuovo
Guanciale Maestoso al pepe. Un prodotto che amplia
e completa fofferta Raspini, con caratteristiche di alta
qualiti: viene utilizzata esclusivamente materia prima
italiana, selezionata e lavorata a mano con sale e spe-
zie, secondo il metodo tradizionale a secco. || Guanciale
Maestoso viene stagionato ne! rispetto della natura e
della tradizione. |l sapiente dosaggio del sale e di spezie
di elevata qualita conferisce un gusto dolce e un aroma
delicatamente deciso. Il guanciale fa parte della tradi-
zione nazionale ed & uno degli ingredienti principe dela
Carbonara, piatto conesciuto in tutto il mondo, & quindi

fivell le, con una pos

nel ranking nazionale. Concentrandos! sullarea di forza
diRaspin,il Nord-Ovest, lazienda rafforza uiteriormente
Ia sua presenza, posizionandasi al terzo posto,

| Prosciutti Cotti Raspini sono riconosciuti come pro-
dotti i ottima qualita, frutto degfi 80 anni i storia, che
ricorrono proprio in questo 2026, sono apprezzati per il
‘grande equilibrio tra qualith, gusto e versatiiita. Un altro
punto di forza & rappresentato dalla varietd di offerta.
Raspini, infatti, assieme &l marchio Rasa, propone una
gamma completa, con precise caratteristiche di fra-
granza e freschezza, isultato di una lavorazione attenta
eaccurata, £ da sottolineare come i due marchi lavorina
congiuntamente e facciano delle differenze di target e
di produzione, un vero plus che consente allazienda di
presentarsi con un catalogo completo e rieco.

Il pradotto di punta & il Prasciutto cotto intero Ricca:
fetta, che & lavorato seguendo una ricettazione storica
tuttors molto apprezzata. Ma la grande esperienza Ra-
spini, helta selezione della materia prima, nef riprodurre
ricette storiche esclusive a base di aromi e spezie sele-
zionate e di attenzione e accuratezza nella lavorazione,
si esprime nella sua completezza su proscitti cotti di
altissima qualit, prodotti a marchio Rosa’ come il Rosa
Maestosa, prodotto con carni piemantesi, lJamon Coci-
do, 100% suino iberico, Il Rosa Maestosa di Suino Nero,
prodotro con suino Nero i Calabria e Il Prasciutto Cotto
Alta Qualita FDA! - 100% came di Filiera taliana - | mar-
chio FOAI garantisce I'ntera fillera e un‘equa ripartizione
del valore tra twitti gll attori. Ma la produzione del pro-
sciuttificio Rosa soddisfa i clienti del banco taglio an-

I Prosciutto di Parme Dop prodetto dal prosciuttifi-
cio San Giacomo di Sala Baganza (Pr), & un prosciutto
crudo di alta qualiti con il quale Raspini sta ottenendo
ampi consensi, i Italia e all'estero. Prodotto selezionan-
do la migliore materia prima e lavorato secondo il rigido
disciplinare imposto dal cansorzio Prosciutto di Parma,
# proposto in due tipologie, LAbate e il Monarca, che
i differenziano per i tempi di stagionatura. Sono com
mercializzati inter, sia con osso che disossati, [Abste
& proposto anche in formato Addobhbo. LAbate viene
stagionato, con cura e attenzione, quattro mesi in pill,
fispetto a quanto previsto dal disciplinare, raggiungen-
do infatti 18 mesi di stagionatura. £ cartterizzato dal
color rubino chiaro uniforme, da grande morbidezza e
scioglievolezza e da gusto dolce e fragrante. Non con-
tiene né conservanti né additivi. £ serza glutine, latte &
derivati. | Monarca con stagionatura 24 mesi e oltre, &
caratterizzato da fetta tonda, color rubin chiaro e uni-
forme, gusto dolce e delicato e inconfondibile profumo
Solo carne italiana, una lenta stagionatura, niente con-
servanti, né nitriti naé nitrati, senza glutine. Per Raspini
una delle referenze pil distintive nel segmento salam, &
il Salame Piemonte igo: la selezione accurata della ma-
teria prima e degli ingredient’, gl regala un aspetto e un
sapore unico, La fetta, al taglio, ha un colore rosso rubi-
1o, con un perfetto equilibrio tra cami magre e grasse, la
consistenza & morbida e compatta, il profumo delicato
ha aromi di agiio e vino, il gusto & dolce e raffinato, mai

i sistenza

aromatica

RASPINI

PROSCIUTTO COTTO
ALTA QUALITA
RICCAFETTA

Prosciutto cotto
alta qualita Riccafetta

sce dal modo di lavorare Raspint: attenzione
alle materie prime, rispetto dei tempi e cura
minuziosa in ogni fase di lavorazione. Le co-
sce fresche vengono selezionate e lavorate
con cura da maestri salumier], per preserva-
re la naturale morbidezza della came e svi-
luppare un profumo equilibrato, If risuitato &
un proseiutto cotto dallaspetto omogeneo,
dalla fetta regolare e sempre invitante, idea

le per chi cerca qualita costante e un gusto
autentico che racconta la storia dell'azienda
da oltre 80 anni.

Ingredienti
Carne di suino, sale, destrosio, aromi, antios-
sidanti: ascorbato di sodio, conservanti: nitri-
to di sodio.

Peso mediofpezzature
8kg

Confezionamento
Sottowuoto in sacco alluminio graficato

Tempi di scadenza
120gg

Terre Ducali

investire sul banco servito per creare valore

Nonostante il banco servito registri un calo a volume del
-11% nel 2025 rispetto al 2024 (fonte: Circana), continua a
rappresentare Uno dei reparti a maggiore valore per la Gdo,
con una quota prossima al 50% del mercato in ltalia. Un dato
che conferma quanta il banco gastronamia rest] fondamen-
tale per valorizzare lofferta e costruire una relazione diretta
conil cliente.

Negli ultimi anni abbiamo osservato un‘evoluzione chiara
nei punti vendita di prossimita, soprattutto nel centri urbani, i
banco taglio tende a ridursi o scomparire, lasciando spazio a
soluzion erientate alla convenience e al ready to eat. Al con-
ot b 2 £ o

Culatta Emilia pronta fetta
senza anchetta

La Culatta Emilia & un prodotto sottoposto
ad uno specifico disciplinare di produzione.
£ prodotta utilizzando la parte migliore della
coscia del suino, ovvero quella posteriore. Le
cosce destinate alla produzione della Culat-
ta Emilla provengono da suini nati, allevati e
macellati in Italia. La salagione a sale secco
e la stagi in cantina, per un tempo di

8i negozi di
elusi i discount, il reps . pil lzzato,

 questo scenario, il banca gastranomia non & solo ur ser-
vizio, ma une strumento strategico per differenziare il punto
vendita e rafforzame il posizionamento.

£ propric qui che si inserisce la proposta di Terre Ducali, che
sl fio ports salumeria
tipica parmense, con un focus sulle specialita. Culatta Emilia,

circa 14 mesi, conferiscono al prodotto un gu-
sto dolce e delicato. Proposta senza cotenna
e pelata a coltello, & gia pronta per il banco
taglio, assicurando massima resa e faciita di
lavorazione.

Ingredienti

Coscia di suino, sale, aromi naturali

Coppa di Parma Igp, Pancetta al pepe nero, ag)
nato, Porchetta e Spalla di San Secando sono referenze pen-

sate per valorizzare i

Un'offerta che unisce tradizione, qualité e ficonoscibilits, ri-
spondendo alla crescente attenzione verso prodotti autentici
e legati al territorio

In un mercato sempre pili competitivo, investire sul ban-
co senvito significa continuare a creare valore. Una proposta
qualificata come quella di Terre Ducall consente di rafforzare
il ruiclo del reparto e renderlo sempre pil centrale nellespe-
rienza d'acquisto.

46kg

Confezionamento
Pelata, sottovuoto

Tempi di scadenza
180 gg
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Devodier, salumi distintivi
per fidelizzare i clienti

Per noi il banco taglio & sempre stato un momento
importantissimo di confronto e dialogo con i nostrl af-
fezionati lienti. Oggi lo & ancora di pits

In un mondo in cui i consumatori sono sempre pit
safisticati ed esigenti, il banco taglio rappresenta il
momento di confronto in cui il cliente pué chiedere,
conescere, scoprire e scegliere il prodotto pii adatto ai
propri gusti. £ un luogo in cui la conoscenza pud essere
trasmessa in modo diretto e concreto

Su questo canale risultano particolarmente efficaci,
oltre al classico Prosciutto di Parma, propesto nelle sue
diverse stagionature e anche vari tipi di taglio, anche la
Culatta Emilia e il Culatello: due prodotti amatissimi,

idteali per il banca taglio per |a loro praticita df proposta
e per la loro Incisivita di gusto. Passono quindi conqui-
stare il consumatore e rappresentare un vero elemento
distintivo per il barco.

La valorizzazione di aleuni prodatti tipici di nicchla &
infatti particolarmente interessante su questo canale,
perché qui ¢'é la possibilita di raccontare il prodotto,
illustrarne le caratteristiche di naturalezza e salubrith
e quindi promuoverlo al meglio, in linea con le nuove
esigenze dei consumatari

Vediamo quindi une erescita del banco taglio presso
i nostri clienty, sia in Italia sia, sempre di pid, allestero.
inun mondo sempre pi ‘intermediato’ la possibilita di

entrare el punto vendita e avere un contatto umano,
un confronto diretto, & qualcosa di sempre piis impor-
tante per il cliente

Il banco taglio da immagine, da servizio e ha una
grandissima efficacia di fidelizzazione della clientela
quando viene gestito al meglio, con campetenza, pas-
sione e professionalita

Noi continuiamo a lavorare con grande impegna e
massimo piacere, a stretto contatto con i nostri clienti,
per fare in modo di raccontare sempre meglio le pecu-
liarita uniche del prodotto il modo migliore per affet-
tarlo e proporia al consumatore, ma anche per capi-
re, dal nostro lato, quali siano le esigenze dei client] e

Salumifici Granterre

tra specialita locali e brand consolidati

Negli ultimi 12 mes! il banco taglio ha confer-
mato l proprio ruolo centrale allintemo della sa
lumeria tradizionale, pur evidenziando un anda-
mento complessivamente negativo in termini i
volum, con il proseiutto cotto in maggiore fles-
slone, seguito da mortadella e salame, mentre lo
speck mostra una relativa tenuta. |l calo i inse-
risce in un'evoluzione pit: ampie dei comporta-
menti di acquisto, sempre pil orientati a soluzio
i pratiche, rapide e porzionate, che favoriscono
il ibero servizio Il banco assistito perde rlievanza
nelle occasioni di acquisto veloce, ma mantiene
leve distintive come freschezza, personalizzazio-
ne e relazione diretta, mentre cresce lattenzione
vers ingredienti, origine e aspetti nutrizionali

In questo scenario, Salumifici GranTerre si con-
ferma tra | principali player de] segmento, grazie
2 una presenza solida e a un portafoglio ampio
e articolato, e la capacit di valorizzare la terri-
torialth de propt marchi, straverso produzioni

in casa Granterre, lo speck con Senfter, leader di
mercato e riferimento di categoria dellAlto Adi-
ge, I salame el proseiutto crudo con Cavazzuti
 Frateli Boschi, espressione i tradizioni produt-
tive locali, e la mortadelia con Alciss, autentica
espressione del territario bolognese, costruendo
un portafogfio completo, coerente e fortemente
distintive.

Uingresso di Parmacotto nel Guppo ha se.
gnato una nuova fase di sviluppo del marchio al
fine di consolidame la ricaneseibilita sul mereato.
Apice di questo rilancio & la nuova campagna di
comunicazione che segna il fitorno del brand in
TV e ne nafforza il posizionamento el segmento
del prosciutto cotto di qualita, con una nara-
zione distintiva che combina elementi iconici e
codici contemporanei del marchio. Tone of voice,
testimonial e una colonna sonora dalla forte rico-
noscibilita, A tra
pepkase presente, rafforzando la relazione con
il ruoio del brand

nelle
rispettive tracizioni locall elemento che contri-
buisce a rafforzare autenticita, qualith percepita

come riferimento di categoria, configurando I'-
niziativa come una leva strategica non sola per
Parmacotto ma per lintero comparto del pro-

e distintivita dellofferts. Il gruppo presidia cosi i
i

Lenti, filiera tracciata
per una qualita senza compromessi

Superato il traguardo dei novantanni
nel 2025, Lenti conferma il proprio im-
pegno nellalta salumeria oi qualita, valo-
re che da sempre definisce lidentita del
marchio. Gii ottimi risultati ottenuti nei
segmenti premiumn dei prosciutti cotti e
degi arrosti ribadiscono la validita di una
proposta che mette al centro alta quali-
t e trasparenza produttiva. Protagonista
dellofferta ¢ la finea ‘Le Eccellenze di Fi-
liera), nata dallintegrazione nel Gruppo
Amadorl: una collezione di prodotti 100%
italiani che si distingue per una filera
tracciats e certificata da CSQA in ogni

terizzata da una marezzatura equilibrata
che garantisce una sciogievolezza unica.
£ un prodotto pensato per chi cerca un
cotto diautore, capace di distinguersi per
un bouguet aromatico profondo ma mai
invadente. Sempre per || benco taglio, la
Gran Fesa di Tacchino Lenti rappresenta
la risposta idesle alia domanda df leg-
gerezza e benessere, senza scendere @
compromessi sul pianc del gusto. Rea-
lizzata unicamente con petti di tacchino
interi 100% italiani da fiiera tracciata e
centificata. Inoltre, CSQA garantisce che
gli animali utilizzati per a Gran Fesa siano

sua fase. Per ||
deccellenza per i prvoom dialta qualita

allevati senza luso dian-
tibiotici fin dalla nascita, ll prodotto viene
secondo la

e per la
spicea |l LentigLode Slasser, n pro-
seiutto cotto di Alta Qualith che incama
la massima espressione della tradizione
Lenti. Questa prodotto nasce esclusiva-
mente da cosce pesanti di suini italiani,
provenienti da una filiera interamente
tracciata e certificata dallente CSQA. I
cuore del processo risiede nellinfusione
o un decotto di spezie pregiate ed erbe
aromatiche, seguita da una lenta cottu-
ra @ vapare che si protrae per uniintera
glomata. Al momento del taglio, il Len-
tiflode rivela una struttura morbida e
una fetta dal colore rosa naturale, carat-

ricetta originale Lent, legato in rete & ar-
fostito lentamente in forno. Questo me-
todo di cottura permette di ottenere una
doratura estema invitante, mantenendo
allinterno una consistenza e un sapore

unici. La Gran Fesa si presenta al banco
come una specialita versatile e magrs,
ideale per una clientela attenta ai valo-
i nutrizionali ma che ricerca nel salume
un'esperienza gastronomica appagante.
Entrambe le referenze sono supportate
dalla garanzia delle certificazioni 'senza
glutine attestata dallAic, e ‘senza lattosio
e caseinati, certificata dallente SGS italia
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cercare di soddisfarle al meglio. Il confronto continuo &
sempre altamente costruttivo ed & uno degli aspetti pil
belli del nostro lavoro. Ci auguriamo che questo canale
possa acquisire sempre pili forza e centralita, perché &
un canale in cul si possono scoprire e sviluppare le no-
vité di settore ed essere in grado di intercettare tutti
mutamenti nelle abitudini di consumo e nelle necessita
dei ciienti in un bellissima dialogo continuo.

1l nostro impegno aziendale & massimo nel supportare
al meglio questo canale ad alto valore aggiunto, capace
di dare centralita al prodotto e alla relazione, nell'essere
sempre presenti per i nostri clienti e nel farlo crescere
insieme.

Culatta Emilia

Il cuore del i I P
I cola nostra e i
i s e lcata't o its tuttiTsaport
taglionella

Ingredienti

Carne di suino Itallano, sale

Peso medio/pezzature

4f5ke

Caratteristiche
Solo came Italiana e sale marino, senza conservanti

Confezionamento.
Intera al naturale

Parmacotto,

i
prosciutto cottodialta
qualita

Coscia, sale, pochi aromi e una cottura
che lascia scivolare via ogni ingrediente
che non sia semplicemente ‘prosciutto:
qQuesti elementi garantiscono un profilo
organolettico bilanciato con un profumo
dolce e un sapore delicato.

Ingredienti

Coscia di suino, sale, aromi naturali, de-
strosio, antiossidante: ascorbato di sodio,
conservante: nitrito di sodio.

Peso medio/pezzature
8kgcirca

Confezionamento
Sottovuoto

Tompi di scadenza
Shelfife 120 gg dalla consegna

Il prosciutto cotto alta qualita ‘Lenti&Lo
de’ rappresenta il top di gamma della
produzione Lenti. E prodotto esclusiva-
mente con came italiana proveniente
da una filiera tracciata e certificata da
CSQA (certificazioni UNI EN ISO 22005 e
DTP 134), aromatizato secondo le ricet-
te originall di Attilio Lenti, La lavorazione
prevede una lenta cottura a vapore che
segue il processo tradizionale tramanda-
tosin dal 1935. Il prodtto & senza glutine
(certificato Alc), senza lattosio e caseinati
(certificato SGS Italia), oltre a essere ricco
di proteine.

Peso medio/pezzature
10-12kg

Caratteristiche

100% Came Italiana da Filiera Tracciata
Certificata da CSQA Italia. Senza glutine
(certificato da Aic), senza latte e derivati
(Centificato da SGS htalia) e ricco di pro-
teine.

Confezionamento
Sottovuoto in sacco trasparente multi-
strato e pastorizzato

Tompi di scadenza
120gg
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Felsineo Societa Benefit:
mortadelle per tutte
le esigenze

Qualith, trasparenza e Uriattenta selezione delle materie prime sono [ punti di
forza che caratterizzano la nostra proposta. Dal 1963 custodiame la cultura della
mortadelia, investendo costantemente nello sviluppo di nuove ricette, migliorate
anche dal punto di vista nutrizionale. Poniamo grande attenzione alla filiera, che
deve essere corta, controllata e trasparente. | risultato & una mortadella capace
di rispondere alle i da autenticita e

Kometa protagonista al banco
e al Giro d’Italia con Giusto Petto
di Tacchino al Forno

Negliultimi ann il segmento dei salumi af fio ha di unaf p:
th o evoluzione, alle che chiedono sempre
pili spesso prodotti leggeri, ficonoscibill per qualita e trasparenza, adatti a uno stile di vita
attivo ma senza rinunciare al gusto. Allinterno di questo scenario crescono in maniera si-
gnificativa le referenze a base di cami bianche, e in particolare il petto di tacchino, sempre
pili richiesto al banco grazie al suo equilibrio tra apporto nutrizionale, versatilita e piacere

quel sap: i La i al palato. Al banco taglio Kometa offre Glusto Petto di Tacchino al Formo, uno dei suoi
per i prodotti pits apprezzati e punto di riferimento per chi cerca una risposta conereta alle

I particolare, a Laboratorio Felsineo petti lita, Glusto si
tespressione pils alta della nostra ricerca di qualita e artigianalita e, come fintera |  distingue per gusto plenc e per la crosticina Conil

propasta banco tagio, sta registrando risultati positivi
11 segmento banco tagho rappresenta circa il 60% del mercato totale dilla mor
tadelia in Gdo Itala (Dati Circana Tot 2025 - Iper + Super + LS). Dopo tre anni cf

21% di proteine, solo % di grassi el 30% di sale in meno rispetto alla media di mercato,
Glusto risporide & urfesigenza di alimentaziohe sempre pit attuale, equilibrata, leggera e
appagante. Pmp«e per questo, Giusta Petto di Tacchino al Fomo sara il prodotto al centro

sviluppo, nel 2025 compa
segnando un lieve incremento del prezzo mediio. A trainare fe vendite del banco
taglio & sopeattutto la mortadela in cotenns, una peculiarita nel mercato dei sa-
lun, in cui & | segmento premium a contribuire maggiomente alia crescita delia

Kometa al Giro d'ltalia 2026, manifestazione che incar-
benessere Un
fodtmne anln sl R ol aportoe: ausle sl Smevciove sk
pariando & una comunits ampia e trasversale: dagli appassionati o cclismo ale famigle,

impegno, resists

categoria. La sua presenza al bay favorisce inoltre la
delcliente, | gl il ari tae

gusto, identita e valore.

noltre, i . prodot
identitar, esperienze sensoriali raffinate, proposte capaci di andare oltre la sem-
plice logica di prezzo. Su questo fronte Felsineo SpA Societs Benefit continua a

pRO

Tra le referenze piii richieste spicca la gamma ‘Mortadiefia in Cotenna Laborato-
tio Felsined; a nostra nea premium. Prodotta esclusivamente nel Laboratorlo Fel-
sineo, lo spe , dove | ametodi

fino ai guono la corsa da casa

Durante l Giro d'italia, Glusto sara protagonista delle attivita di brand activation sul ter-
fitorie, pensate per creare un contatto diretto e autentico con il pubblico. In tutte le tappe
dipartenza e amivo sari allestito uno stand Kometa, luogo di incontro e condivisione, dove
sara possibile assaggiare Giusto Petto di Tacchina al Forno e scoprire da vicino i valori del
brand, La degustazione diventa cosl un momento chiave per trasformare la visioilita in
esperienza concreta

Kometa sard
teiali informativi e iniziative di coinvolgimento, rafforzando la riconoscibilita del prodotta
eil suo legame con il mondo dello sport. l presidio si estendera anche al circondario delle
tappe, attraverso attivita diffuse pensate per portare il messaggio del brand oltre i luoghi

rovana, gadget, ma-

dilavorazione attenti llati. S tratte di un luogo chy tradi-
Zionalisale di avorazione, dove a qualith, la manuaith @l lentezza prevalgono sul
process industriali. Qui, a tecologia si intreccia con la tradizione  le nostre radiici,

La cotenna natursle protegge impasto e gfi permette di respirare, mentre la
cottura lenta e gentile conferisce rotondith di gusto ed esalta i sapori, Questo ap-

queste mortadelie un toeco di artigianalita che le rende uniche per qualits e raffi-
natezza,La linea include: La Bluin cotenna, prima mortadella in cotenna a marchio
Igp, prodotta secondo il Disciplinare del Cansorzio Mot Bclogra I Lo So-
porita in cotenna, con tagi selezi SUini 100% 1
da suini italiani allevati al pascolo con filiera corta.

BluMortadella Bologna Igp

La Blu Mortadela Bologna Igp in cotenna & Ia prima mortadella in co-
tenna reali do Foriginale ri
disciplinare del Consorzio Tutela Mortadella Bologna Igp. Pmiumam e

di origine. E disponibile in i istacch

Ingredienti
Carne di suino, trippino di suino, sale e spezie

Peso medio/pezzature
Disponibile nel formato banco tagfio da 10 kg cirea o formato a meth
kgea.

Il progetto di sponsorizzazione vive inoltre nei punti vendits, grazie & store promotion
dedicate, materlali POP e iniziative mirate che collegano lemozione del Giro al momento
dellacquisto al banco taglio. Un racconto coerente e integrato che accompagna il con-
‘sumatore dall'esperienza sul territorio alla scelta quotidiana a tavola. Con Giusto Petto
di Tacehino al Forno al centro del Giro dltalia 2026, Kometa rafforza il proprio ruolo nel
segmernito dei salumi al banca tagfio, in i bisogni del
mereato e promucvendo una cultura del cibo in cui gusto e benessere continuano a pe-
dalare insierne.

Giusto Petto di Tacchino al Forno

Morbido,eggero e dal sapore i di
sce per ha bisogno di Ognifettad i isultato
di una lavorazione attenta e rispettosa della materia prima, pensata per chi cerca
qualita, gusto e benessere nello stesso piatto. Non & e contiene il 30%.
salein fispetto ai prodotti del mercato:
una sceita importante per la salute, confermata -m:iw dallUniversita di Scienze
Gastronomiche di Polenzo. In pit, apporta i 21% di proteina o solo 1% di grassi

ideale per iare al piacere. La

3 della

risu
naturale, pulito.La

niente gutammato agglunto, iente poffosfat aggiunt mliznm con il 90% di

sottovuoto, per ps

Ingredienti

Petto di tacchino 90%, acqua, nln her destrosio,

na, cloruro di potassio, i bambi, buccia di psylio)arom natu-
rall, & b di mrﬁs\ aromi, spezie, li

Perk de (UE)n.1169/20T1.

Pesol

medio/pezzature
3,80 Kgcail prodotto intero nel sacco
190 Kg cail prodotto a meta nel sacco
100 g vaschetta Atm
Confezionamento

Vaschetta Atm: Vaschetta di plastica in atmosfe-
ra protettiva

KOMETA

Tempi di scadenza

Prodotto nel saceo: 180 gg prodotto intero, 120
g2 prodotto tagliato a meth
Vaschetta
At
30gg

Giusto
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Brunello Salumi: il tacchino
guida la crescita al banco

II comparto dei salum al banco taglio
sta attraversando una fase di profonda

incide per Il 26% sui volumni aziendali
Reallzznlo esclusivamente con petto di
hio di filiera italiana, || Na-

un pre-
sidio sz«mag.w dove la competizicne si
gioca sulla capacita di intercettare dina-

miche di consumo evolute, influenzate
da trasparenza di filiers, profilo nutrizio-
nale ottimizzato e aita resa organolettica

In questo scenario, Brunello Sakumi
— realtis con oftre 65 anni di storia nel-
la salumeria dalta gamma — presidia da
tempo un segmenta che | dati 2025 indi-
cano come il vero motore della crescita
lavicolo.

A fronte di una contrazione generale
dei volumi nel banco tagfio tragizionale,
e cami avicole hanno rappresentato nei
primi nove mesi del 2025 44% degli ac-
quisti complessivi di came delle famigfie
italiane, con un incremento del valore
prossimo al 10% e volumi in crescita del
3% Le carni bianche hanno raggiunto 34
kg pro capite annui, superando nel ean-
sumi segmenti storici come il manzo & l
maile.

Sul tacchine in particolare la tenden-
2a & ancora pili marcats: un mercato in
stato di eccesso di domanda a fronte di
unofferta che continuaad essere fidotta
In un contesto nel quale solo chi ha inve-
stito sulla qualith si trova oggi nela cate-
goria che cresce a doppia cifra in valore,
Brunello Salumi risponde con prodotti
che valorizzano part anatomiche intere
per garantire una superiore tenuta al ta-
gioe pulizia del gusto.

@ & lemblema il Petto di Tacchino al
Fomo 'l Nazionale, referenza che oggi

zlcnnle viene cotto lentamente a vapore
in StAMpO aNatomico @ cuore: UNa tec-
nica che, insieme alla presenza della pel-
le, preserva la suceulenza naturale della
carme Il isuitato & un salume dal gusto
caratteristico, leggero e sano, che espri-
me un perfetto equiibrio di spezie e una
delicata affumicatura.

Il futuro del banco tagio passa inevi-
tabilmente per la clean label, a favore
di etichette corte e trasparenti. Brunel-
lo anticipa le richieste del mercato con
Tacchino Zero, il prodotto in cui fazien-
da ripone le maggiorl aspettative per il
comparto nei prossimi mesi. Lanciato sul
mercato nel 2026, il nome del prodotto
raceonta una promessa mantenuta: zero
animali allevati con utilizzo di antibiotici
dalla nascits, zero conservanti, zero zuc-
cheri, zero glutine e lattosio,

Letichetta & composta da solf quattro
o italiano,

ingredienti — petto di tacchi

grale di Cervia biologico — un unicum nel
panorarma della salumeria avicoia italia-
na. Con sole 98 keal per 100 grammi &
un contenuto di sodio ridotta del 25%
rispetto alla media di mercato, Tacehino
Zero risponde alla crescente domanda
di prodotti ad alta resa gastronomica e
massima leggibilita in etichetta: "Zero

Alimentari Radice, etichetta pulita
e materia prima selezionata con la
linea Solo Cosi

Alimentare Radice & un'azienda italiana specializzata nella produzione di salu-

mi che si distinguono per lassenza di additivi chimici, raggruppati sotto la linea

denominats ‘Solo Cosi” Nata nel 2015, quests iniziativa si basa sul coneetto di

“etichetta pulita’, puntando a offrire pradott che mantengano Ja purezza origi-

naria della came attraverso un approccio che unisce tradizione e innovazione

tecnologica
La

distintiva della linea & di nitriti, glu-
tine, allergeni, polifasfati e derivati del latte. La conservazione del prodotto non
& affidata a sostanze di sintesi, bens] a un'alchimia naturale basata su estratti
di agrumi e melograno. Questi ingredienti, ricchi di antiossidanti, svolgono una
duplice funzione: falimento dal deteri ene il
profilo aromatico con note fresche e fragranti

1l processo produttivo si focalizza sulla valorizzazione della materia prima at-
traverso tecniche specifiche:

« Cottura lenta: utilizzata per il Cosciotto, la Porchetta e I'Arrosto di tacchino
italiano, questa tecnica impiega un calore dolce e costante per preservare la
struttura delle fibre camee, | nutrient e/ sapori naturaii

le carni sano & una selezione in ingresso
@ &wverazion dedicats, con partiealise atteoziane Al spadacies dallats,par
mantenerne la succosita originale.

Sotto il profilo della sicurezza alimentare, fazienda si avvale di collaborazioni
con stituti di ricerca internazionsli. Lefficacia del metodo naturale & stata va-
lidata tramite rigorosi challenge test sulla proliferazione def patogeni, | risultati
scientifici dimostrano che Iimpiego degli estratti vegetali garantisce una sicu-
rezza microblologica paragonabile al metodi Industriall classic, permettendo
una conservazione (shelf ife} di 90 giorri

1 prodotti della linea Solo Cosi sono destinati a consumatori attenti al benes-
sere e alla qualita gastronomica e sprigionano il preprio bouguet di profumi e
sapori specialmente al banco taglio.

distanza tra quello ct
quello che mettiamo nel piatts, come
spiega Dietta Brunello, responsabile
marketing

Petto di Tacchino al forno Zero

Petto intero di tacchino 100% italiano, cotto lentamente al forno per ga-
rantire una fetta compatta, morbida e dal gusto naturale. La ricetta & es-
senziale: senza conservanti, senza zuccheri e con il 25% di sale in meno

rispetto alla media di mercato. Gli animali sono allevat

in Italia senza an-

tibiotici dalla nascita, a garanzia di un prodotto genuine e sicuro. A basso
contenuto di grassi @ ricco i leggerezza, Tacchino Zero si presenta con

ideale

per un'affettatura regolare @ per un consumo quotidiano.

Ingredienti
Petto di tacchino, aromi naturali, sale marine integrale di Cervia Biologico,

miele.

Peso medio/pezzature
Intero 5,5
Preaffettato 100 g

Confezionamento

Tempi di scadenza
&

Storico prodotto della Alimentari Radice, tra i primi ad introdurlo in Italia
nel 2015, processato mediante I'utilizzo di soli ingredienti naturali. For-
mato castagna ottenuto da cosce di suino selezionate, private del ge-
retto e sfiancate sul tre lati, la coscia viene salata mediante aggiunta di
salamoia, intenerita, zangolata delicatamente e stampata da personale
altamente qualificato, cotto lentamente a vapore in stampo e in segui
to confezionata sottovuoto. Solo 3 ingredienti senza aggiunta di nitriti.
Non contiene Ogm, allergeni (come da lista Al Il del Regolamento UE

il prodotto perfetto

perch gusto.
anche affettato in vaschetta da 100 g.

Ingredienti
Coscia di suino (origine Ue), sale, aromi naturali

Caratteristiche
Profumo e sapore: profumo delicato e attraente, sapore dolce

Colore: tipico rosa omogeneo

Consistenza: molto morbida al palato con mantenimento della fetta al
taglio, texture particolarmente compatta

Peso medio/pezzature
82-86kg

Confezionamento
Sottovuoto in bustone alluminato

Tempi di scadenza
90gg
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“Il marchio sui sacchettial

banco ha un ruolo decisi

vo”

Per il Salumificio Franceschini, storica realta di Valsamoggia (Bologna), il normal trade & un canale strategico.
E la collaborazione con Esseoquattro rappresenta un valore aggiunto per distinguersi con Mortadella Opera.
La parola al titolare, Simone Franceschini.

Qual & la storia dell'azienda?

Il Salumificic Franceschini nasce el 1964. Fu la
passione dei fratelli Primo e Pasqualino a dare vita
2 una piccola bottega, dove ogni salume era frut-
to di gest lenti e sicur, tramandati di generazione
in generszione. Dopo pit di sessant'anni, quella
stessa passione continua & vivere nella famiglia
Franceschini, che guida 'azienda con lo stesso
spirito: custodire la tradizione, ma con lo sguardo
rivolto al futuro. I o si & i

ben pensati possano contribuire a rafforzame la
percezione agli occhi del consumatore.

Questo rientra in un medo preciso di stare sul
mercato: vogliama rafforzare il legame con i nostri
clienti e lavorare a stretto contatto con loro. Un'a-
zienda artigianale come la nostra, infatti, non pud
limitarsi a essere un semplice fornitore di prodotti,
ma deve essere un partner capace di accompa-
gnare il cliente anche el modo in cui il prodot-

certo, ma senza mai perdere cié che lo rende uni-
co.

to viene . e portato fino al
consumatore finale.
Non si tratta di semplici sacchetti, ma della

Quanto & il gl Ideabrill di che abbiamo
Per no & essenziale: & il nostro contatto diretto  scelto per garantire un'esperienza di consumo su-
il dovela liti della Mortadel- peri i ichs iche.

Ia Opera viene percepita Quali

In un mercato spesso impersonale, il banco taglio
ci permette di presenziare un canale premium,

i 3 ité, E anche
uno strumento chiave di fidelizzazione: se ben
supportato da noi, siuta i clienti a riconoscere il
valore e & tornare. In sintesi: & il nostro presidio
strategico di posizionamento e di raceonto della
nostra eccellenza.

Qual & Fandamento del normal trade nel 2025,
dal vostro punto di vista?

Iniziamo con ur‘analisi: per noi il normal trade
nel 2025 & in una fase di ‘rafforzamento seletti-
vo! Vediamo infatti una segmentazione sempre
pili netta del mercato: da una parte crescono i
punti vendita capaci di distinguersi, di valorizzare
il prodotto e di costruire una relazione autentica
con il cliente; dall'altra fanno pid fatica le realta
meno pils esposte alla
sul prezzo & con minore capacita di creare valo-
re. Dal nostro punito di vista, il oggi

Innanzitutto la shelf-life prolungata: (deabrill
aumenta la vita del prodotto, mantenendo gusto,
profumo e consistenza intatti fino a 7 giorn,

brill da al consumatore un elemento immediato
di fiducia, aiutandolo a percepire che dietro c'@
un metodo artigianale e una ricetta senza com
promessi, con ingredienti selezionati, una ricetta
volutamente semplice e autentica, senza scorcia-
toie, e un metodo di produzione completamente
artigianale. Tutto questo si traduce in un profilo
organolettico molto distintivo e in una digeribilita
che spesso sorprende chila assaggia.

In questo senso, rendere visibile il marchio Mor-
tadella Opera significa dare al consumatore un
elemento immediato di riconoscibilita e di fiducia,
aiutandolo a percepire il reale valore del prodotto.

Che stile avete scelto e perché?
Abbiamo scelto uno stile comunicativo basato
sulla icita e sulla its hé & quelk

che sentiamo pils coerente con la nostra identita
Da sempre cerchiamo di prendere le distanze da
un linguaggio visivo pib tradizionale e opulento,

Poi c'&il tema dell turale: gra-
zie al design innovativo, protegge l'alimento dagli
agenti esterni e mantiene la temperatura meglio
diun incarto tradizionale. A livello di performance
tecnica, il supports & termosaldabile, garantendo
una chiusura sicura che preserva lintegrita or-
ganolettica della nostra Mortadella. Infine la so-
stenibilita e limmagine: il sacchetto permette al
punto vendita di comunicare un'attenzione reale
alla qualité della materia prima anche dopo fac-
quisto

Quanto & importante rendere visibile il mar-
chio del produttore del salume su questa tipolo-
gia di prodotto?

Per noi rendere visibile il marchio Mortadella
Opera su un packaging performante come |dea-

& pit attento ed esigente: non cerca soltanto un
prodotto, ma qualita percepita, servizio e compe-
tenza. Per questo riteniamo che il normal trade
continui ad avere un ruolo importante, soprattut-
to quando riesce a esprimere identit, selezione e
capacita di racconto,

Per quanto ci riguarda, resta un canale strategi-
co, perché & quello che meglic valorizza prodotti
con una forte identita e un chiaro posizionamen-
to.

Quanto pesa per voi il canale in termini di fat-

Per noi il normal trade rappresenta oggi un ca-
nale importante, con un peso pari a circa la meta
rispetto all'Horeca, che in questa fase sta perd
mostrando una crescita pili marcata. All'intemo di
questo canale, il prodotto pils performante & sen-
za dubbio la nostra Mortadella Opera, che si con-
ferma il riferimento principale grazie al suo posi-
zionamento premium e alla sua forte capacita di
distinguersi. £ il prodotto che pil di altri riesce a
esprimere la nostra identita e a generare valore

Come mai avete scelto di lanciare sacchetti
salvafreschezza Ideabrill brandizzati per i negozi
tradizionali?

Abbiamo scelto di lanciare i sacchetti salva-
freschezza brandizzati Ideabrill perché per noi &
importante dare un supporto concreto ai nostri
clienti, non solo attraverso il prodotto, ma anche
aiutandoli nel sell-out e nella valorizzazione di cio
che vendono, Oggi la comunicazione del prodotto
& sempre pili centrale, e crediamo che strumenti

brill & , forse ancora pili che in altre
categorie di salumi. La mortadella, infatti, viene
spesso percepita come un prodotto pil popolare,
al quale non sempre viene riconosciuto, a colpo
docchio, lo stesso valore che il consumatore at

tribuisce ad altri salumi.

Proprio per questo, nel nostro caso, il marchio
ha un ruolo decisivo: serve a comunicare in modo
chiaro che la nostra Mortadella Opera & un pro-
dotto diverso, con peculiarita uniche, riconosciu-
te anche da importanti realta di settore come il
Gambero Rosso, che I'ha premiata con le Tre Fet-
te nella Guida Grandi Salumi. Il marchio su Idea-

spesso costruits delle tavole im-
bandite, dei taglieri e dei calici di vino.

La nostra scelta va in un‘altra direzione: voglia-
mo esprimere un'immagine pils pulita, pil: essen-
ziale @ anche piii elegante, capace di valorizzare
il prodotto senza appesantirlo con codici estetici
troppo prevedibili, £ uno stile che riteniamo pits
attuale e soprattutto pits coerente con il posizio-
namento premium del Salumificio Franceschini e
della nostra Mortadella Opera.

he el

re questi prodotti?

Abbiamo scelto Esseoquattro perché, per come
la vediamo noi, si sceglie sempre prima di tutto il
partner. In Esseoquattro abbiamo trovato un in-
terlocutore capace di ascoltare davvero le nostre
nella re-

di supportar
alizzazione di questo progetto,

In pils, i loro sacchetti con brevetto Ideabill ¢i
hanne convinto per laltissima qualita del pro-
dotto, perché consentono al consumatore fina
le di portare a casa la nostra Mortadella Opera
mantenendo il pit possibile intatte le sue carat-
teristiche. Per noi questo & un aspetto centrale:
vogliamo che anche il momento del consumo, &
distanza di ore e giomi dallacquisto, restituisca
un'esperienza all’altezza del prodotto, preservan-
done integrits, qualith organclettiche e piacevo-
lezza complessiva. In fondo, tutto il nostro lavoro
vain questa direzione: fare in modo che cid che il
cliente assaggia a casa sia il piu vicino possibile a
i che noi abbiamo pensato e realizzato.
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Speciale banco laglio s

Bechér: prodotti premium e specialita territoriali

Nel panorama del banco taglio, il 2026 si apre in cont-
nuita con | segnall incoraggiant] emersi nel 2025 secon-
do diverse analisi i settore, il comparto dei salumi e dei

nuta, sostenuto da una finnovata attenzione del consu-

a vapore ne presenva la morbidezza, svelando un profi-
lo aromatico dal gusto doice e speziato, impreziosito da
una raffinata nota di affumicatura. Disponibil in formati
versatili per ogni esigenza professionale, rappresentano
I'equilibrio perfetto tra sapienza salumiera e innovazio-

quisto, In un contesto In cul la Gdo punta sempre pils
sulla valorizzazione dellesperienza al banco, 1 segmento
registra una performance positiva, con Lina crescits gui-

data speci
tenitoriali In questo scenaria si inserisce con coerenza il

| <l i &, che confee che per
questanno un andamento favorevole proprio nel canale
del banco taglio, gié protagonista di risultati significativi
nel 2025, La eapacith di coniugare tradizione, identith
& innovazione rappresenta un elemento chiave per in
tercettare le nuove esigenze del consumatore contem-
poraneo, sempre pil orientato verso prodott] autentici,
riconoscibii e ad alto contenuto di servizio.

ne Figlia delfantica tradizione contadina,
la Porchetta Trevigiana Bechér nasce da cosce i suino

laloro magrezza e digeribilta, Le~
gxla & mano e cotta lentamente a bassa temperatura,
segueil rito del ‘pane’: solo un pizzico di sale grosso, sen-
za spezie, per preservare lautentica doloezza della came.
Ilrisultato & una specialiti dal gusto delicato e fragrante,
dove I'assenza df arom invasivi esalta la purezza di una
materia prima d'eccellenza.

Per la categoria def Salam Bechér, si tratta prevalente-
mente di lavorazioni realizzate a partice da came fresca
di origine italiana. La stagionatura swiene lenta, con af-
fumicatum naturale mediante legno di faggio per alcune
specialiti Tutte le linee i salami sono senza derivati del

Prosciutto eotto di alta qualitd; morbido e rlcco
di gusto grazie ad una lenta cottura; delicata-

RASSEGNA STAMPA

Bechér si rinnova con urfenergia che abbraccia imer-  latte e giutine. Da antiche ricette e saplent! lavorazion| mente aromatizzato. 0
cati italiano ed europeo, vestendo | suoi Prosciutti Cot- nascano | prodotti tipici locali. Secondo Fantica ricetta -
i di Alta Qualita con un design che parla di famigha neta, | o P e 2
passione. Liconico pattern con la*8"di Bechér e | classiel cata lo stesso giomo in budello natursle e legata a mano, Coscla di suino, sale, destrosio, aromi, spezie. -
colori aziendali celebrano una storia che si evolve, man con aggiunta di sale, pepe ed aromi naturali. Ueccellenza Antiossidant scorbato di sodio. Conservante: g
tenendo il cuore saldo nel valori di un tempo. Ogni fetta  delflarte salurmers italiana, frutto di lenta stagionatura e nitrito di sodio. 9

P ; i materi  siesprimean- 9
@ vapore: un connubio tra estetica ricercata e sicurezza  che nella gamma dei salumi crudi stagionati Peso mcdlo/peznt [N
certificata, pensato per regalarvi un sapore genuino che Le Pancette — Armtolats, Tesa e Affu- nei formati intero (8,6 kg circa), a o
raccont, ogg come fer, | nostro amore perfeccellenza.  micata — sprigionano un profilo aromatico complesso,  mata (4,40 kg circa) e quarto (2,20 kg circa) #

La nostra selezione di Cotti Aosto di Alta Qualita & distinguendosi per il perfetto bilanciamento tecnico tra
un'esperienza avvolgente che celebra lautenticita della la dolcezza del grasso fondente e la sapidith speziata Caratteristiche g
cucing nostrana. Partendo da cosce intere selezionatee  delle carmi. Un trionfo organolettico completato da Cop- Senza derivati del latte, senza glutine, senza glu- -]
rifilate a mano, crelamo specialita uniche come il Cot- 8, Lardo e dal Guancisle. tammati, senza polifosfati lulunl
to Brace e 'Oro di Praga, dove la legatura manuale e la Lo Speck del Cadore Unterberger fonde nobilta storica 5
lenta cottura in fomi speciali donano una morbidezza e identita teritoriale di eccellenza nel cuore delle Dolo- Confezionamento _9'
inimitabile. Ogni ricetta & impreziosita da aromi naturali miti Bellunesi. Tra | Prodotti Agroalimentari Tradizionali, sV M
@ spezie del territorio, come rosmarino e bacche o g+ aggraziato dal marchic ‘Cadore Dolomiti, si pregia nella s
nepro, capaci di regalare profumi intensi e una delicata  sua forma ‘a scudd’ o 'squadrta’ Il profilo sensorile si Tempi di nza 1
nota di affumicatura. L'eccellenza delle Pancette Stufate  distingue per la delicata speziatura artigianale e per faf 210 gg (formato intero), 180 gg (formato a meta), g
Bechér nasce da una selezione rigorosa di materie pri-  fumicatur naturale *a freddo” con legno d faggio. La 80 gg (formato a quarti). 3
me fresche, rifilate e di 5 mesi sfrutta la purezza delfaria d'alta 0
una pregiata concia di aromi. La lenta e dellcata cottura  quota. 3

9

o

. . . . . gy o
Ferrarini: materia prima di qualita 5
. n

e attenzione al benessere 3
-

&

Nel complesso si evidenzia un consumatore attento alla spesa dal punto di vista te lanciato Pavo Ferrarini, il petto di tacchino arrosto, un prodotto che rappresenta o
della sostenibilita economica, ma sempre pill disposto a riconoscere valore a quei  al meglio quests idea di salumeria moderna. Pavo & prodotto con carne italiana,
predotti che vengana percepiti come miglieri per qualita e origine. tilizzando il petto intero e grazie ad una sapiente cottura al forne, particolarmente o

Anche il safutismo si conferma un importante driver di crescita, fin  morbido e pi aromatico, con solo 1,5% di grassi H
ricette con meno grassi  sale, e in prodotti amricchiti di proteine, capaci di sostene- Uidentita Ferrarini del resto si riflette innanzitutto nei prodotti: salumi che parla-

fisica e cognitiva, ‘i piti glovani no il linguaggio della qualita, a partire dalle materie prime, da lavorazioni artigianall, o
sembra inoltre essere un requisito imprescindibile, dagli imbal-  da unattenzione costante alla sicurezza e al benessere, dallimpegno verso la sana 4
laggi eco-friendly alla riduziane degli sprechi, che alle dei i uale dif uno stile di vits equilibrato.
‘consumatori pid attent! all'ambiente. A Tuttofood e pvevrsto il lancio di un nuove prodotto, ‘Fumo di Praga’, un pro- o

In risposta a queste tendenze e a stili di vita pili veloci e dinamici, i salumi sciutto cotto di alta qualita che si distingue per unaffumicatura del tutto naturale, %
sona avere un ruslo chiave, grazie alia praticita e alla versatilita loro intrinseca, sl ottenuta con legno di faggio e bacche di ginepro. )
legame con la tradizione familiare e artigianale e al loro profilo nutrizionale, caratte- II'Fumo dif Praga’ Ferrarini rappresenta la sintesi perfetta tra la competenza stori- ]
rizzandosi per felevato contenuto di proteine nobil cadellazienda e s voglia di esplorare nuovi orizzonti sensoriali, s sua affumicature, L

[ con limpegno verso la sana , ben naturale, risponde a una domanda di consumo sempre pill attenta
espresso dallo storico claim 'C'é pili gusto a mangiar sana), Ferrarini ha recentemen- ane sfumature gourmet e alla genuinita dei processi 3

B
3
anodIPugaF‘fnrhl 2
Un Prosci 4 i le con legno di faggio
che it alla nota fuma. guitain Friuli Ve-
nezia-Giulia, secondo la ricetta orginaria. La cottura fuori stampo, in atmosfera libera e in rete elastica, e la
WFumodi fa sinest & Tavogia o axic-

rare nuovi onzzmh sensoriali; la sua affumicatura, rigorosamente naturale, risponde a una domanda di
consumo sempre pil attenta alle sfumature gourmet e alla genuinith dei processi. Senza glutine. Senza

34

52

proteine del latte e lattosio.
Ingredienti

Coscia di suino, sale, saccarosio. Esaltatore di sapidita: glutammato monosodico. Aromi e spezie. Conser-

vante: sodio nitrito.

to
Tempi di scadenza/Shelf Life
120gg
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Nuova campagna di comunicazione
nazionale per Raspini

Dopo alcuni anni di assenza, Raspini torna in Tv e Radio con una cam-
pagna di comunicazione nazionale, partita ufficialmente domenica 19
aprile, che sottolinea anche un traguardo prestigioso: '80esimo anni-
versario dell’azienda, fondata da Elsa Raspini nel 1946. La campagna
di comunicazione si declina su Tv, Connected Tv, Social Media, video
online, carta stampata e radio.

Al centro della campagna, che ha I'obiettivo di potenziare la consape-
volezza del brand e raggiungere nuovi mercati, c’e uno spot innovativo

realizzato sia per la radio che per la televisione. “Questo spot si allon- £t
tana dai canoni della comunicazione classica e punta a valorizzare la %
qualita e l'unicita del prodotto di punta dell’azienda, il prosciutto cotto, E
. . . N . . . o

con un tono fresco e ironico, coinvolgendo diverse tipologie di consu- &
matori Raspini, dai bambini agli.. Alpini!”, spiega una nota. |l prosciutto i
cotto rappresenta infatti il fiore all’'occhiello di Raspini, un prodotto che o
. P’ . o

ha segnato la storia dell'azienda per ben 80 anni, accompagnandone la B
crescita costante. E attualmente, rappresenta circa il 60% del fattura- s
to, con una crescita robusta, in particolare nel canale banco taglio. 1
o
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non riproducibile.

Ritaglio stampa ad wuso esclusivo del destinatario,

Una ricca vetrina sui prodotti presentati alla
manifestazione, in scena a Fiera Milano,
dall’11 al 14 maggio. Le novita e le referenze di punta
del settore tra salumi Dop e Igp, filiera tracciata,
benessere animale, alto contenuto di servizio,
packaging sostenibili e molto altro.
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Salumificio Bordoni

www.bresaolabordoni.it

B la a ridotto di sodio

Dellavalle

www.dellavallesalumicom

Lesso Piemontese La Valle

La Bresaola a ridotto contenuto di sodio Bordoni nasce per soddisfare |e esigonze
di chi presta attenzione al benessere e alla qualitd della propria

Il Lesso La Valle & un'e nsorial P per la dol-

Con i 25% di sodio in meno rispetto alie bresaole tradizionall, & idesle per un
consumo modermo che unisce gusto ed equilibrio. Realizzata con le migliori ca
e stagionata secondo lantica ricetta di fariglia, questa vaschetta da 90 g offre

cezza della carne di suino, cotta a regola d'arte. |l suo nome € un tributo
all'antica tradizione piemontese della bollitura delle carni, una memoeria storica
chesi traduce in un sapore onesto e pulito, Esteticamente si presenta verace, con
una marezzatura nel image che ne esalta a dolcezza. Anche nel pratico formato

tutto il sapore autentico della tradizione in un formato pratico
*Ia riduzione del 25% di sodio fa riferimento alla media delie bresaole Igo presenti
sul mercato (fonti dati tabella ICREA)

Ingredienti

Carne boving, sale, destrosio, aromi naturall. Conservanti: £250, E252
Caratteristiche

25% di sodio in meno fispetto alia media delle bresaole igp.

Ideale per chi cerca gusto ed equiibrio nela dieta.

Prodotta con carni selezionate e seguendo antica ricetta di famiglia
Formato pratico da 90 g perfetto per un consumo consapevole.
Mantiene tutto il sapore autentico della tradizione.

Peso medio/pezzature

Confezionamento
Vaschetta

Tempi di scadenza
60gg

Pad. 3 - Stand B13

peril b grazic al tagio a mano, pre-
serviamo fintegrita dele fbree ogni singola nots organolettic, L nostra ‘fetta
mossa’ non & un semplice amorg\mcv‘m estetico, ma una teenica che pcvmmc
allaria di circolare, fice, arioso

fosse stato appena affettato al bsncv

Ingredienti

Coscia di suino nazionale, aromi naturali, E301, £250.
Caratteristic

Dolce, invitante, morbido e profumato.
Peso mediol|

kg intero

100 g affettato

Confezionamento

Intero per banco tagio

Preaffottato per ibero servizio

Tempi di scadenza

180 gg intero, 38 gg preaffettato

Pad. 3 - Stand $29

Prosciuttifici Picaron

veww.picaronit

Prosciutto San Daniele Dop con osso

Il Prosciutto di San Daniele nasce da due soli ingredienti: cosce

di suino e sale marino. & ricco di sostanze nutrienti essenziali per
Iorganismo ed & privo di conservanti, nitriti ¢ nitrati, carsucvisu’
che che lo rendono una scelta ideale per un naed

teristico in base alla stagionatura
Peso medio/pezzature
Intero con osso kg 912

equillbrata. Al termine della lavorazione presenta la tipica forma
esteriore a chitarra e mantine lo zampino.

Ingredienti

Carne di suino italiano, sale marino.

Caratteristiche

Colore uniforme rosso-rosato delle carni con profilo e striature di
grasso bianco candido, profumo Intenso, il gusto & delicatamente
dolee, con un retrogusto pils marcato, Iaroma & fragrante e carat-

Il prodotto in osso viene venduto tal quale
Shelf life e modalita di conservazione

Il prodotto in osso deve essere conservato in un luogo fresco @
asciutto fino al momanto dell'utilizzo.

Conservato alle giuste condizioni di temperatura ed umidita si
conserva per tempo illimitato dal punto di vista sanitario;
anche oltre | 24 mesi, a seconda del peso, dal punto di
vista organolettico,

Diettore Responsabiie
AngsoFrgare

“dtne.
Dbz dVetro - Conmo dekia Resisteraa, 23
20621 Mada 5]

el $390362 600463
vt efotespiner

Aovo 13- rurresos
2026

Mo
Stampa ngraph - Sergra (M)
Pre720 di 3 c0pia 200 50r0
aetrat 400 auro + sposo postal
tak

societs
P p izt por 4tk
sl dermagie,
ool basa 13 delb Loggor TZO0S, | pubbletae
potraero sssrs rtofat carcelan s
Saturry & Corsui, Sakuet & Toon
Reapor-asbas dats Angso Frigeeo Coraemi & & Tomolog 5 bokiang Corai,
The
TechdFood,
0defusa senza 5 1 Homme
Fterion arche
se v publsicati non vergunarestiuit . tedmicne ba by oo, s EARCEOcttl i,
Netcaso
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Cesare Fiorucci

woww fioruccisalumiit

Guanciale

‘Guanciale di puro suino stagionato, dalla caratteristica forma a goccia fatto con
solo carne 100% italiana. Il guanciale & un prodotto che nasce nel Centro Italia,
ideale per| piatt; delia tradizione romana come la carbonara e famatriciana. Senza
gutine. Senza lattosio. Premiato cinque anni consecutivi come Top Italian Food
sl Gambero Rosso. Grazie alla fase di pepatura artigianale, 1 gusto risulta deciso

Caratteristiche

Il Guaneiale & un taglio di came ott ia del suiro,

dalla tipica forma a goccia. £ percorso da venature magre d muscolo e una com-
ponente di grasso progiato che conferisce al prodotto un'elevata qualit. | gusto
deciso e inconfondibile & dovuto allaccurato mix di pepe e spezie di qualita.

to dalla g

einconfondibile: ciascun guanciale viene di pepe
e spezie di quslita permettendo lesaltazione del sapore. Fioriec & tra | principali
produttori di guanciale in Italia.

o $

Guenciale di suino, sale, spezie, aromi naturali, conservanti (262 - £250).

Pad.3-Stand 19

Peso variabile 12 kg
Confezionamento

Sfuso

Tempi di scadenza

150 gg in luogo fresco ed aerato (max 18°C)

Fontana Ermes

www.ermesfontana.it

Linea Midi - Preformata con vassoio sospeso

Pad.3-Stand L13

Innovativa peril pi , dotata di un vassolo
intermo sospeso che crea due o pils piani distint all‘interno delia stessa vaschet-
ta, Questa struttura consente di confezionare due o pili prodott diversi in modo
completamente separato, evitando |l contatto diretto tra le referenze e contri-
buendo cosia p Ie rispo & i sapori @
T'dentith di ciascun salume, Al tempo stesso, i stema migliora |l sostegno delle
fette, ne riduce la i ne valorizza la offrendo al consu-

matore un prodotto pi curato, pratico
iche

Lavaschetta con vassoio sospeso & progettata per sostenere il prodotto su due

o pits ivelli distinti e stabill, consentendo di posizionare un salume sul fondo della
confezione e uno o pit: salum sui ripiani rialzati. In questo modo | prodott restano
ben separat, senza commistione di sapori, e mantengono pil a lungo le proprie
caratteristiche organolettiche

1l sistema contribuisee inoltre & ridurre la compressione delle fette, & mantenerie
pils ordinate, soffici e mosse, e a valofizzame aspetto sia a scaffale sia al momen-
to dell'apertura. | supporto interno, infatti, non svolge solo una funzione strutturale
di separazione e sostegno, ma pud essere utllizzato anche come pratico ripiand o
piatto di presentazione, facilitando I'utiiizzo del prodotto e migiiorandone ia frui-
zione una volta aperta la confezione.

Inserita nella Linea Midi Fontana, questa soluzione coniuga funzionalita, qualita
percepita ed efficienza espositiva. La Linea Midi & stata sviluppata per aumentare
Ia visibiliti del prodotto a scaffale fino al 35% rispetto ai formeti tradizionali e per
ridurre del 30% l'utiizzo di plastica e materiali di imballaggio, mantenendo al tem-
PO stesso fl ibilita i della fezi

Peso medio/pezzature

Packaging consigliato per i libero servizio in formati da 100 g con 2 prodotti da 50
g ciascuno, oppure da 120 g, con 2 prodotti da 60 g ciascuno, La soluzione offre
comunque clevata flessibilita di grammatura in funzione del progetto cliente.
Confezionamento

ion
Vaschetta preformata Linea Midi con vassoio sospeso interno, in formato compat-
to e funzionale, con film stampa in base al progetto
del cliente.

Tempi di scadenza

90 g per prodott stagionati

40 gg per prodott cotti
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Salumificio Sorrentino

‘www.salumificiosorrentino.com

Spianata al Tartufo

Capanna Alberto

www capannaprosciutticom

Prosciutto di Parma Dop

Per palati raffinati, questa spianata & realizzata con cami magre sceite ed ha una
macinatura media che viene arricchita con fettine di vero tartufo estivo (Tuber
aestivum). £ insaccata in budello naturale

pepiion

Carne di suino, tartufo nero estivo (3%), sale, proteine del latte, fatte scremato
in polvere, lattosio, destrasio, zucchero, aromi naturali. Antiossidanti: E300, E301.
Conservanti: E252, £250, Senza glutine.

Peso medio/pezzature

Circal3Kg

Caratteristiche

Gusto dolce, aromatizzato con fette df tartufo estivo (Tuber aestivum).
Confezionamento

Sfuso o sottovuoto

Tempi di scadenza

shelf life 120 gg

Pad. 3 - Stand U26

Devodier Prosciutti

www.devodier.com

D : iy

Riserva D min. 36 mesi -

;ffettato amano

Devodier

PROSCIUTTO RISERVA Me

Il prodotto, portato a questa altissima stagionatura, racchiude tutti gii aromi
delie Antiche Cantine Devodier ¢ fi sublima portando una firma di gusto ad
alta intensita, Leclettico affettamento a mano fatto con maestria da uno dei
massimi esperti di taglio ne esalta gli aromi e rende lesperienza di degusta-
zione nuova e vincente. Il suo obiettivo & racchiudere tutta la preziosita def
prodotto affettato a mano, in un vassoio elegante e armonioso, di grande im-
patto in store, perfetto per essere servito e dalla fortissima firma sromatice.
Ingredienti

Carne di suino italiano, sale mariro.

Caratteristiche

100% ftaliano, senza conservanti, affettato a mano

Peso medio/pezzature

70g

Confezionamento

Sottovuoto

Tempi di scadenza

4 mesi

Pad.3 - Stand MO7

Per ottenere un prosciutto dal gusto dolce, una consi-
stenza morbida e profumo caratteristico, oltre alla
conoscenza profonda di prodotto e di processo,
sono le persone di Capanna e Ia loro esperienza a
fare la differenza. La stagionatura finale varia da 16
230 mesi in base alle peculiarita di ogni coscia
Ingredienti

Coscia di suino, sale marino. Senza alcuna aggiun-
ta di additivi ¢ conservanti

Peso medio/pezzature

101 Kg

Caratteristiche

Forma: tondeggiante senza imperfezion

Colore: rosso-roseo inframezzato dal bianco pura
del grasso di marezzatura

Le proprieta nutritive del Prosciutto di Parma Dop
ne fanno un alimento quanto mai indicato per la

Ia dicta di tutti.

Confezionamento

Sfuso in osso (disponibile anche disossato e affet-
tato)

Tempi di scadenza

Illimitato dal punto di vista sanitario; consigliato 12 mesi a garanzia del
mantenimento delle caratteristiche organolettiche.

Pad. 3 - Stand GO1

Rigamonti

vaww.rigamontisalumificio it

Carpaccio di Angus

Per la realizzazione di questo prodotto viene selezionata came di bovini della
razza Aberdeen Angus, orlginaria della Scozia e scelta in Sud America per ga-
rantire materie prime di qualita superiore. Il taglio utilizzato é la Punta d'Anca,
apprezzata per la sua naturale tencrezza, Il Carpaccio di Angus si distingue per
2 frutto di una che ne preser-
va intatte le qualita intrinseche. Il sapore & profondo e avvolgente, arricchito
da una delicata speziatura che ne completa equilibrio.

Ingredienti

Carne bovina, sale, destrosio, aromi naturali

Caratteristiche

Il colore & rosso brillante, con caratteristiche venature di grasso che ne esalta
no la tenerezza. L'aroma ¢ ricco e profondo, con le tipiche note distintive della
care di Angus. Al palato presenta un‘intensita media e un gusto avvolgente e
raffinato. La caratteristica marezzatura, propria della razza, dona al prodotto
una nota naturalmente dolce e una consistenza che si scioglie al palato, rega-
lando un'esperienza gustativa ricca e pienamente soddisfacente.

Peso medio/pezzature

90g

Confezionamento

Vaschetta termoformata Atm

Tempi di scadenza

45 gg da confezionamento

Pad. 3 - Stand D13
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www.brunellosalumiit

Petto di Tacchino al Forno Zero

Salumificio San Michele

www.san-michel

Libra

)
LR

7 3

ST

&

]
3
Petto intero df tacchino 100% italiano, cotto lentamente al forno per garantie | Libra & la novita di Salumificio San Michele, il nuovo prosciutto crudo ricco a
una fetta compatta, morbida e dal gusto naturale. di potassio e caratterizzato da un contenuto di sodio ridotto del 25% rispet- 8
La ricetta & essenziale: senza conservanti, senza zuccheri e con il 25% di sale in to ai prosciutti crudi tradi li. Libra una vera i 3
meno rispetto alla media di mercato. nell'arte della produzione dei prosciutti crudi. Con soli 118 keal e una riduzione ‘g
Gli animali sono allevati in Italia senza antibiotici dalla nascita, a garanzia di del 25% del contenuto di sale, & in piena conformita con il Regolamento CE N
un prodatto genuino e sicuro, A basso contenuto di grassi e fonte di proteine, 1924/2006, che consente l‘etichettatura ‘a basso contenuto di sale’ Grazie a B
Tacchino Zero si presenta con colore chiaro e uniforme, profumo delicato ¢ questa significativa diminuzione del sodio, Libra diventa l'opzione ideale per H
consistenza compatta, ideale per un'affettatura regolare e per un consumo i consumatori attenti al proprio benessere, desiderosi di adottare uno stile di
quotidiano. vita salutare senza rinunciare al piacere dfi gustare un prosciutto crudo di afta o
[ qualita )
Petto di tacchino, aromi naturali, sale marino integrale di Cervia Biologico, Ingredienti 8
micle. Carne di suino
Caratteristiche Caratteristiche o
Zero animali allevati con utilizzo di antibiotici dalla naselta; Zero conservanti; Libra & uninnovazione che risponde alie mutevoli esigenze del mercato, fivo- B
Zero zuccheri; 25% di sale in meno rispetto alla media dei prodotti venduti nel i to di p to crudo come versione 2.0, Un'armoniosa :
mereato; Con sale marino integrale di Cervia biologico; Basso contenuto di fusione di tradizione e teenologia, che si adatta alle aspettative dei consuma- 5
grassi; Fonte di proteine; Senza glutine ¢ lattosio tori moderni e futuri, offrendo un'esperienza culinaria avanzata in termini ds g
Peso medio / pezzature gusto, salute ¢ sostenibilit. 4
Intero 5,5 kg Peso medio/pezzature L
Affettato in vaschetta 100 g 80g 9
Confezionamento Confezionamento o
Sacco sottovuoto intero, vaschetta preformata affettato Vaschetta
Tempi di scadenza Tempi di scadenza o
90 90gg 3
2
Pad. 3 - Stand M31 Pad. 3 - Stand B17 ]
3
-
v
"
]
o
"
5
Salumificio Mec Palmieri ¥
www palmierisalumiit
s
Mortadella Favola %
5
n
Simbolo di eccellenza del Salumificio Palmieri, Mortadella Favola & realizzata con ingredienti selezionati per
garantire la massima qualita. Insaccata nella cotenna cucita a mano e cotta lentamente in forni in pietra, si o
distingue per il timbro & fuoco. La ricetta esclusiva unisce tagli nobili di suini 100% italiani, guanciale, sale, aremi 4
naturali @ una delicata nota di miele d'acacia. Senza glutine né derivati del Iatte, & disponibile anche con pistac- o
chio siciliano. Negli anni Favola & diventata un'icona del segmento premium, premiata come Miglior mortadella k]
secondo i Luxury Food & Beverage Quality Awards e dalla Guida Salumi d'ltalia come Miglior Mortadella d'ftalia, H
come per i e Da oggi Favola & disponibile anche o

nel nuovo formato, in pratici spicehi di mortadelis.
Allo stand Palmieri saré poi possibile assaggiare anche |l Favoloso, la nuova eccellenza firmata Palmieri. Prosciut-
to cotto di alta qualits, ottenuto dalle migliori cosce di suini 100% italiani, legato & mano e aomatizzato con
sale dolce di Cervia, miele d'acacia ed aromi naturall. La sua cottura lonta a vapore in sottovuoto ¢ @ bassa tem-
peratura mantiene fino alla fine la compattezza delle fette, garantendo allo stesso tempo una morbidezza unica.
Ingredienti

Carne di suino, cotenna di suino, sale, miele, aromi naturali, pepe, spezie, antiossidante: ascarbato di sodio, con
servante: nitrito di sodio. Budelio non edibile.

Peso medio/pezzature

Formato 10 kg intero, 5 kg meta

Confezionamento

intero

Mezzo

Tempi di scadenza

150 gg

162908
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Ferrarini

vowwfercarinicom

Fumo di Praga Ferrarini

Pfitscher

Pfitscher.info

Speck Alto Adige Igp - Affettato

www.ecostampa.

]
-
Bl
a
B
0
8
Prosciutto Cotto di Alta Qualita affumicato al naturale, con legno di faggio e Lo Speck Alto Adige Igp Pfitscher & espressione autentica della tradizione o
bacehe di ginepro. I 'Fumo di Praga’ rappresenta la sintesi perfetta tra la com- altostesina, frutto dell'esperienza della famiglia Pfitscher e di una lavorazione a
petenza storica dellazienda e la voglia di esplorare nuovi orizzonti sensoriali; la attenta e controllata. La speziatura, secondo la ricetta di famiglia, ¢ la lenta ey
sua affumicatura, rigorosamente naturale, fisponde a una domanda di consu- stagionatura di aimeno 22 settimane, favorita dall'aria fresca di montagna, 4
mo sempre pili attenta alle sfumature gourmet e alla genuinita dei processi. donano un gusto armonioso. Il marchio a fuoco sulla cotenna ne attesta la
Ingredienti qualita el controllo da parte del Consorzio di tutela. Le fette, tagliate sottili, ]
Coscia di suino, sale, saccarosio. Esaltatore di sapidita: glutammato monosodi- chiffonate e posate a mano, offrono un aspetto artigianale e invitante. ]
co. Aromi e spezie. Conservante: sodio nitsito Ingredienti
Caratteristiche Carne di suino, sale, destrosio, spezie, estratti di spezie, conservante: nitrito di 2
Affumicatura de! tutto naturale, ottenuta con legno di faggio e bacche di gine- sodio, o
pro Caratteristiche ';j
Posizionamento Premium Speck Alto Adige Igp, fette tagliate sottili, chiffonate e posate a mano, ]
Senza glutine Peso medio/pezzature 4';
Senza polifosfati aggiunti 100g )
Senza proteine del latte e lattosio Confezionamento 1
Peso medio/pezzature Vaschetta n
85/9 kg Tempi di scadenza 9
Confezionamento 6055 °
Sottovuoto
Tempi di scadenza/Shelf life o
120 g o
Pad. 3 - Stand KO1 Pad. 3 - Stand K13 2
Bl
n
3
-
v
0
]
o
lai 8
Clai 5
www.clai.it °
o
Fragranze di Salame 5
B
]
‘Fragranze di Salame' & la nuova linea di salami, distintivita di questo salame, che piace tanto sia ai W
unica e distintiva, creata da Clai in collaborazione *puristi’ del salame che ai consumatori che chiedono
con Baldo Baldinini, architetto del gusto e consu- qualcosa di ‘diversa’, pur imanendo nel soico della &
lente dei pit importanti chef nazionali ed interna- tradizione, Stagionatura: oltre 6 settimane. -
Zzionali. La carne suina di filiera Clai 100% italiana & La carne suina di filiera Clai 100% italiana & arricchi- ?."
arricchita da un ricco bouquet di aromi naturali che ta da aromatizzazioni che sono composte da blend s
gratifica emotivamente ¢ offre un'inedita esperien- i essenze, da composizioni complesse di botar s
za di sapori e profumi che, studiate per colnvolgere il cansumatore dal bo]

Ingredienti
Carne di suino, sale, destrosio, spezie, aromi naturali
di basilico e altre piante aromatiche (0,05%), antios-

punto di vista gustativo, olfattivo ed emotivo.
La lines ‘Fragranze di Salame’ & composta dalle
atomatizzazioni al Basilico, ai Profumi Mediterranei,

sidante: E301 di sodio), E252
{nitrato di potassio), E250 {nitrito di sodio)
Caratteristiche

Aspetto ‘tradizionale’ con budello naturale e lega-
tura a mano, Sapore: al tipico sapore di salame ‘tra-
dizionale’si aggiunge una sensazione di freschezza
data dall'aromatizzazione, in questo caso (immagi-
ne), al basifico. Questo abbinamento costituisce la

Pad.3-Stand L25

al G al Fiori d'Arancio e all‘Alchermes,
proposta come variante della famosa ‘Passita di
Romagna.

Peso medio/pezzature

Le Fragranze di Salame sono disponibili in due lince
di affettati, da 55 e 70 grammi, nella pezzatura ‘clas-
sica’ sfusa da 800 grammi e in sottovuoto da 150
grammi proposta all'interno di un elegante astuceio.

162908
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Prosciuttificio Faleria

woww proscluttificiofalerait

Prosciutto Marchigiano Faleria
con osso-Riserva 18 mesi +

Prosciutto scoperto dalla cotenna come il tipico taglio nostrano ‘Marchigiano’,
refilato e arrotondato con stagionatura minima 18 mesi
Ingredienti
Coscia di suino, sale, aromi, zucchero.
Caratteristiche
Prodotto ‘tipico’ Marchigiano, sapido ma non salato, con profumo intenso di
stagionato.
Peso medio/pezzature
0

intero con 0sso sfusa
Tempi di scadenza
260 gg

Pad. 3 - Stand A17

Fratelli Manzini

www.manzinicom

Guanciale Stagionato

1l Guanciale Stagionato Fratelli Manzini derivante esclusivamente da carni di
origine Italia, pepato e sottoposto a lunga stagionatura, possiede una solida
consistenzs, un gusto pieno e un aroma inconfondibile, che lo rendono ideale
sia come salume tradizionale, sia come gustoso ingrediente per la cucina.
Ingredienti

Carne di suino, sale, destrosio; spezie, aromi naturali, conservanti: E252, E250.
Caratteristiche

Il particolare tagiio a goccia allungata offre la perfetta ripartizione tra le parti
grassa ¢ magra e u'ottima resa al taglio, mentre la stagionatura accurata
conferisce al tempo stesso compattezza e morbidezza al palato. || Guanciale
Stagjonata Fratelli Manzini, non contenendo allergeni, fonti di glutine, lattosio
© Ogm, pud essere assaporato dalla pil vasta categoria di consumator:

Peso medio/pezzature

Intero: 18 - 2,2 kg, trancio %: 0,9 - 11 kg, trancio 1a: 0,4 - 0,6 kg, trancetto 250
& cubetti o petali da 100 g e 500 g

Confezionamento

Intero sfuso o sottovuoto, in tranci sottovuoto, cubettato o in petali in atm.
Tempi di scadenza

120 gg sottovuoto

90 gg Atm

Pad. 3 - Stand H31

Raspini
wwwiraspinisalumiit

Linea Affettati
Mangia&Chiudi

La nuova vaschetta Mangia&Chiudi Raspini rinnova il suo formato storico, nato
nel 2014, con un design pii contemporaneo e distintivo. L'aspetto della va-
schetta & stato rivisto, migliorato e reso visivamente piis accattivante, per cat-

turare 'attenzione a scaffale e per esaltare ed enfatizzare il prodotto all'interno,

anche grazie alla forma arotondata e simmetrica che amplia 'arca espositiva.
La nuova vaschetta, dalla grafica essenziale ed elegante, mette il prodotto al
centro, enfatizzandone la qualita. Inoltre, la possibilita di aprire e richiudere la
vaschetta & evidenziata in modo molto chiaro sul packaging, diventando non
solo un fattore distintivo, ma un elemento di grande praticita per il consumato-
re. Disponibile sugli scaffali da maggio 2026, la linea sar& composta dai princi-
pali prodotti della salumeia italiana (prosciutto Cotto Alta Qualita, Prosciutto
Crudo, Mortadella Bologna Igp, Salame Milano) che, grezie alla praticita della
nuova vaschette, potranno essere mantenuti fresehi pic a lungo.
Caratteristiche

Formato essenzisle e accattivante che enfatizza la qualita del contenuto con

Pad. 3 - Stand GO7

un'ampia area espositiva. Grafica chiara, essenziale ed elegante. Possibilita di
aprire e richiudere la vaschetta: garanzia di praticita e mantenimento del pro
dotto fresco pit a lungo.

Peso medio/pezzature

Prosciutto Cotto AQ 120 g

Prosciutto Crudo 90 g

Mortadella Bologna Igp 160 &

Salame Milano 110 g

Confezionamento

Pratiche vaschette Mangia&Chiudi

Tempi di scadenza

Prosciutto Cotto AQ 30 g

Prosciutto Crudo 60 gg

Mortadella Bologna Igp 30g&

Salame Milano 90 gg

&

&
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Parma Is - Parmafood Group

www.parmais.it

. hotta &

Piatto pronto in 2 i, con por: e patate arrosto

Piatto pronto ispirato alla tradizione gastronomica toscana, composto da porchetta arrosto
preparata secondo ricetta artigianale e accompagnata da patate novelle selezionate e cotte al
forno. Le carni, cotte a legna e lavorate naturalmente senza conservanti, esaltano il gusto auten-
tico della materia prima. Il prodotto unisce qualita, praticita e tradizione, offrendo un'esperienza
culinaria completa, pronta in pochi minuti: un autentico tuffo nella sapiente arte della norcineria
tradizionale.

Ingredienti

Porchetta toscana e patate arrosto

Caratteristiche

Ricetta tradizionale toscana

Materie prime selezionate

Senza glutine v 0
Senza conservanti aggiunti a
Pronto da riscaldare )
Ideale per consumo domestico e food service PORCHETTa 3
Peso medio/pezzature e paTare %
200g a 8
Confezionamento %
Piatto microx ile, confezionato con tecnologia skin film Darfresh per garantire perfetta ade- i1
renza al prodotto, conservazione ottimale e riscaldamento uniforme.
Tempi di scadenza o
45 gg di shelf life totale g
o
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Azienda agricola di Carmine Adina - | Salumieri di Castel Castagna

wwwisalumieriit

Salame Aquilano

Il Salame Aquilano, prodotto soprattutto nelle zone che circondano I'omonima
cittd, & tipico della tradizione abruzzese. Lorigine di questo meravigliaso prodotto
& da far risalire ai pastori goti e longobard] che si sono stanziati sulle montagne
abruzzesi diversi secoll fa. Le carni selezionate completamente denervate, non-
ché fa fegatura completamente manuale e il budello naturale ne fanno un articolo
d'eccellenza che viene esportato in tutto il mondo. Insieme ad una macinatura
finissima ed un gusto dolce ed inconfondibile & diventato il nostro Salame pid
wvenduto.
Ingredienti principali

Carne di suino italiano, sale, spezie, aromi naturali in proporzione variabile.
Caratteristiche

Caratterizato da una classica legatura & spago, il salame & di forma piatta  irre-
golare con una leggera incurvatura. Il preparato, una volta macinato finemente ed
insaccato in un budello naturale, anticamente veniva tenuto in pressione con delle
specifiche tavole di legno per cinque giomi circa per poi essere messo a stagionre.
Attualmente, la forma piatta si ottiene con tecniche moderne attraverso I'utilizzo
di carrelli in acciso inox

Peso medio/pezzature

Pad.3 - Stand T19

Parmacotto

www parmacotto.com

Parmacotto marinature

Un nuovo modo di vivere gli affettati: pits gustosi, pius sorprendenti.

Carni selezionate e olio extre vergine di oliva si incontrano con note fresche di
agrumi, vino ed erbe aromatiche, per offrirti sapori originali e perfettamente
bilanciati

Quattro varianti uniche: arista basiiico e limone, cotto al vino e spezie, pollo
finocchietto e arancia, cotto affumicato agli agrumi; pensate per portare in
tavola gusto, varieta e un tocco contemporanea in ogni occasione.

Ingredienti

ARISTA BASILICO E LIMONE

Avista di maiale 83% (carne (filone) di suino, sale, destrosio, piante aromatiche,
aromi, spezie, antiossidante: eritorbato di sodio, conservante: nitrito di sodio),
marinata 7% (olio extravergine di oliva 46%, acqu, aceto di mele, aromi natu-
«ali: di limone 3% e di basilico 013%)

COTTO ALVINO E SPEZIE

Prosciutto cotto di alta qualith 83% (coscia di suino, sale, destrosio, aromi,
antiossidante: ascorbato di sodio, conservante: nitrito di sodio), marinata 17%
(acqua, ofio extravergine di oliva 37%, vino rosso 10%, estratti di spezie 14%
{chiodi di garofano 0,5%, cannella 0,4%, pepe, estratto di rosmarino, estratto di
aglio). aceto di mele.

POLLO FINOCCHIETTO E ARANCIA

Petto di pollo con acqua aggiunta 83% (carne {petto) di pollo 80%, acqua, sale,
aromi, amido destrosio, ine, cloruro di potas-
sio, antiossidante: ascorbato di sodio, conservante: nitrito di sodio), marinata
17% (acqua, olio extravergine di oliva 45%, aceto di mele, estratto di finocchiet-
t01,2%, aroma naturale di arancia 1%, aroma naturale di finocchio, estratto di
“osmarin).

COTTO AFFUMICATO AGLI AGRUMI

Prosclutto cotto di alta qualita 83% (coscia di auino, sale, destrosio, aromi,
antiossidante: ascorbato di sodio, conservante: nitsito di sodio), marinata 17%
{acqua, olio extravergine di ofiva 37%, vino rosso 10%, estratti di spezie 1.4%
{chiodi di garofano 0,5%, cannella 0,4%, pepe, estratto di rosmarino, estratto di
aglio), aceto di mele.

Pad. 3 - Stand DO1

Caratteristiche

+ Arista marinata all'alio extra vergine di oliva aromatizzato al basilico e limone.
Carne 100% italiana, cotta al vapore.

- Cotto marinato all‘olio extra vergine di oliva e vino rosso, aromatizzati ai chiodi
di garofano e cannella. Prosciutto cotto di alta qualita cotto al vapore.
+ Pollo al Forno marinato all'ol vergine di oliva i ! i

to e arancie. Carne 100% italiane, cotto al vapore.

+ Cotto affumicato marinato all'olio extra vergine di oliva aromatizzato allarancia
elimone. P di alta qualita i legno di
faggio e lentamente arrostita in stufa.

Peso medio/pezzature

120

g
Confezionamento
Vaschetta

Tempi di scadenza
26 g8
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Veroni Fumagalli Industria Alimentari
Wwwveroniit wuewfumagallisalumiit

Linea Snack Buoni di Filiera

i

Dopo il successo negli Stati Uniti, arriva in Italia la linea Snack: sei mini combina-
zioni pronte da gustare che uniscono salumi, provolone, frutta secea e grissini. Una
proposta pratica e bilanciata, pensata per una pausa semplice ma di qualita. Facili da
portare sempre con sé - al lavor, a scuola o dopo lallenamento - questi snack of-
fronol gi quilbrio tra proteine e i della merenda in un formato
pratico ¢ immediato.

ool

Salame Milano, Salame Calabrese, Prosciutto Crudo, provolone, mirtill rossi essiccati,
grissini,albicocche essicate, mandorle tostate

Peso medio/pezzature

56

€
Confezionamento
Vaschetta tripartita
Tempi di scadenza
g

Pad. 3 - Stand BO1

Frutto di una produzione 100% italiana proveniente dalla Furnagalli Family
Farm, Buoni di Filiera & una gamma di salumi d'eccellenza realizzata secon-
dolo Standard DT40 Kiwa e certificata Good Pig di Compassion in World
Farming, una delle principali organizzazioni internazionali no-profit per la
protezione eil benessere degli animali negli allevamenti, Buoni di Filiera
&I'unica linea di salumi in Italia a poter vantare lendorsement Ciwf, un
ficonoscimento esciusivo che certifica i pil afti criter di benessere animale
lungo tutta a fillera. Si tratta di una linea di referenze d'eccellenza, derivate
dal controllo diretto delia filiera produttiva e dagli avanzamenti ¢ progressi
che sono stati fatti dall'azienda fino ad oggi nellincremento del Benessere
Animale, in un percorso che prevede un uso responsabile dei farmaci -
limitato ai soli casi di necessita - oitre a pil spazio per | suini allingrasso,
maggior comfort con lettiere in pagia e futilizzo di materiale manipolabile
per diminuire | fattori di stress, insieme a box parto aperti, allattamento
libero e svezzamento tardivo,
Ingredienti
Carne di suino 100% taliane, sale.
Caratteristiche
Questa linea si distingue per la qualiti elevatissima e 'attenta selezione
dlelle cosce di suini nazionali pesanti, nati allevati e cresciuti negli alleva-
menti Fumagalli allinterno di un sisterna che mette al centro il beniessere
animale. Una gamma dove I'azienda comasca porta la sua esperienze, i
know how e la tradizione di salumi fatti come una volta, per garantire una
bont autentica e riconoscibile. Spazi adeguati superiori alle normative Ue,
paglia sul 100% degl accresciment, alimentazione cantrollata e riduzione
dell'uso di antibiotici sono le scelte etiche di Fumagalli che incidono di-
rettamente sulla qualita delia carne. Buon di Filiera unisce gusto ed etica
salumi genuinamente buoni perché frutto di una filiera che funziona, che si
prende cura degli animali e che rende visibile, nel prodotto finale, tutto cio
che viene prima.
Peso medio/pezzature
Vaschetta ta 90 e IO g
Confezionamento
Busta dimensioni 22195 x 1,5 cm studiata per garantire una perfetta
protezione del prodotto e al tempo stesso un'eccellente visibilita sullo

caffale. il posi premiume la ilita della
linea. I confezionamento della linea Buoni di Filiera & pensato per rendere
immediatamente visibile la qualita del prodotto e raceontare, anche attra-
verso l pack, la cura che accompagna ogni fase della filera. Le fette sono
disposte a mano in vaschetta preformata trasparente, un grande formato

i di apprezzare a colpo docchio colore, tessitura e
delia came. La trasparenza del materiale valorizza il prodotto senza filtr,

il di fiducia con i e rendendo il salume

protagonista assoluto.

Pad. 3 - Stand A13

&
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Prosciuttificio Montevecchio Salumificio Sosio

www.montevecchio,it www labresaoladebaita it

Cotto di Culatta La mia Bresaola

]
I Cotto di culatta & un'eccellenza dal gusto morbido e avvolgente, otte- o
nuto dalla parte pi nobile della coscia suina. Lavorato con lenta cotturae a
legato a mano, si distingue per i fetta omogenea e delicata che esprime 3
equilibrio e raffinatezza. Si presenta in quattro varianti: al fomo, classica 3
fragrante; alle erbe, aromatica e fresca; alla ‘Nduja, dal carattere deciso e Prodotta con cami fresche dalle g
acuto; al tartufo, intensa e preziosa. migliori razze di bovini francesi e lavorata interamente a mano, secondo Ia tradi- I
fenti zione della macelleria di famiglia, La mia Bresaola viene sottoposta ad un attento B
Cotto di Culatta al Forno di estag] . quindi i inek fanetti a
Carne di suino (origine UE), sale, zuccheri (destrosio, saccarosio), arom numerati e sigilat
Antiossidanti: E 301 - Conservanti: E 250 Peso medio/pezzature “
Cotto di Culatta alle Erbe 5-7kg g
Carne di suino (origine UE), sale, zuccheri (destrosio, saccarosio), aromi, Caratteristiche
piante aromatiche (0,2%). Antiossidanti: £ 301 - Conservanti: E 250 E'il prodotto ideale per chi & alla ricerca di un prodotto gourmet, che racchiuda i
Cotto di Culatta al Tartufo valori della tradizione d artigianalita P
Carne di suino (origine UE), tartufo estivo 1,9% (Tuber Aestivum Vit), sale, Confezionamento 1
2uccherl {destrosio, saccarosio), aromi. Antiossidanti: £ 301 - Conservanti: £ Sottovuoto, ogni cartone contiene due cofanetti. Ogni cofanetto & numerato e H
250 sigillato singolarmente S
Cotto di Culatta alla‘Nduja g
Carne di suino (origine UE), sale, 'Nduja calabra 2,3% (carne di suino, sale, Pad. 3 -Stand L19 4
spezie, destrosio, saccarosio, aromi naturali, antiossidante E300, conser-
vanti E250), zuccher {destrosio, saccarosio), aromi, Antiossidanti: E 301 - H
Conservanti: E 250 9
Caratteristiche
La forma regolare garantisce massima maneggevolezza e praticita al taglio, “
grazie anche al peso medio di circa 5,5 kg, Lclevata resa di lavorazione 3
riduce gli scart], assicurando una fetta uniforme e precisa. ‘Neluja e tartufo
sono inseriti allintemo e mantenuti inter. Disponibile anche nel pratico o
formato a meta >
medio/pezzature o
0
56 kg E
Confezionamento 4
Intero e Y2 0
Tempi di scadenza 0
150 gg
o
n
s
9
o
g
5
D
n
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SALUMIFIGIO SAN VINGENZO,
DALLA GALABRIA AL MONDO

PO T

Innovazione, qualita e sostenibilita sono tra i valori fondanti dell’ in
spianata, ‘nduja e altre tipicita. La crescita in Italia e all’estero, con la recente certificazione
per export negli Usa. E le novita presentate a Tuttofood.

Nazionale della Sila in provincia di Cosenza, ed & circondato da uraria

che, secondo recenti studi scientifici, risulta essere tra le pils pulite d'Eu-
ropa.

L'azienda & specializzata nella produzione di salumi tipici della tradizione
calabrese che la famiglia Rota porta avanti dal lontano 1905.Una tradizione
legata & celebre peperoncino di Calabria utilizzato come ingrediente tipi-
o per la produzione delle specialita piccanti, oggi trend in forte crescita:
salsiceia, spianata, ‘nduja e non solo. Referenze presenti sul mercato na-
zionale ed estero in diversi formati e confezionamenti: tranci sottovuoto
peso fisse, interi in atmosfera protetta, affettati in vaschette termosigillate,
termoformate e bipack che uniscono insieme diversi gusti, A completare
la gamma San Vincenzo vi sono le carni fresche in skin e la linea snack {es
salsiccia calabrese + provola + taralli),

I] Salumificio San Vincenzo nasce nel 1977 in Calabria, alle porte del Parco

riproducibile.

non

ANTEPRIMA TUTTOF00D eerve

Solo materie prime di qualita

Trai punti forza dell'azienda di Casali del Manco ¢ la selezione delle ma-
terie prime: gran parte della sua produzione prevede I'utilizzo di came suina
italiana controllata e certificata. Produce salumi Dop di Calabria, salumi di
Suino Nero calabrese e salumi Bio. La certificazione 1SO 22005 garantisce
gli elevati standard della loro filiera che quest'anno & stata anche premiata
con il massimo riconoscimento dei 5 Spilli della Guida Salumi d'talia.

“Nel 2027 festeggeremo i nostri cinquant’anni di attivita”, racconta l'am-
ministratore delegato Vincenzo Rota, "e mi piace sottolineare che lo faremo
sempre con la stessa partita Iva. Mio nonno era un macelaio, mio pacre
aveva pi in proprio i salumi
Successivamente & iniziata una fase d| espanswne fiere, primi clienti inter
nazionali negli anni Novanta e, oggi, rapporti consolidati con grandi catene
retail e del canale food service, grazie al contributo di tutta la nostra squa-
dra",

destinatario,

del

esclusivo

Una crescita costante

La societa ha pianificato nel prossimo biennio nuovi investimenti per
ampliare gli spazi produttivi e aumentare la capacita di crescita. Oggi conta
circa 100 dipendenti e guarda al futuro con una doppia ambizione: restare
un‘azienda familiare e al tempo stesso diventare sempre pii manageriale.
Afferma infatti Rota: “Vogliamo un organigramma basato sulle competen- —
ze, non sui cognomi”. Dal 2017 al 2025 l'azienda ha registrato una crescita
costante in termini di risultati finanziari. Il fatturato é passato da 20,2 mi-
lioni di euro del 2017 a 41 milioni nel 2025: dati che 'hanno fatta rientrare
per otto anni consecutivi tra le aziende italiane top performer secondo una
ricerca de L'Economia del Corriere della Sera. Attenta all'ecosostenibilita ed
al controllo qualita, investendo ogni anno nellinnovazione dei propr im
pianti e nella formazione del personale, il Salumificio San Vincenzo & oggi il
principale produttore di salumi calabresi, sempre pii richiesti sul mercato
internazionale.

Da sinstra: Filppo Elma, Stefania
Oliverio e Vincenzo Rota

ad uso

stampa

o AR

Ritaglio

A confermare questa crescita & anche la recente apertura del mercato
americano:“Da giugno 2025, dopo ann di restrizioni sanitarie - dichiara i-
lippo Elmo, - Sa
primo salumificio del Centro Sud Italia ad essere certicats, per Texport ne-
gli Usa. Gli Stati Uniti hanno infatti autorizzato fimportazione della nostra
‘nduja e di fatto siamo riusciti ad aprire un importante ‘ponte’ che ha gia
iniziato a portare valore al nostro tenitorio” Riguardo alle attivita di marke-
ting e comunicazione aggiunge: “La nostra campagna pubblicitaria attiva
oggi sulle reti tv nazionali, nelle radio e negli stadi italiani, ci sta aiutando a
diffondere quella ‘calabresita’ di cui siamo orgogliosi mostrando, lontano
dagli stereotipi, lautenticita che ci contraddistingue”

Durante il Gulfood 2026 di Dubsi il Salumificio San Vincenzo ha presen-
tato la sua nuova linea di salumi calabresi Halal (salsiccia, spianata, ‘nduje)
con carme bovina, che sottolinea lo sguardo dell'azienda verso i nuovi mer-
cati internazionali. Per conoscere tutte le altre novita, il team San Vincenzo

2 O vi aspetta al Tuttofood di Milano dall al 14 maggio presso il Padiglione
3-Stand M13.
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GALLINA MARID-FOOD MANIA:
INNQUAZIONE E TRADIZIONE
PER UNA CRESCITA GOSTANTE

Il Prosciutto di Parma resta il core business del gruppo, con una stagionatura dai 16 ai 30 mesi.

£

In assortil ancher

affettate Dop-lgp e una linea certificata Csqa senza antibiotici.

Prosegue I'impegno sul fronte della sostenibilita per un posizionamento premium.

ituata a Lagrimone (Parma), a un'altitudi-
Sne di 720 metri, I'azienda Gallina Mario si

dedica da ben tre generazioni, con immu-
tata passione e cura artigianale, alla stagionatu-
ra del prestigioso Prosciutto di Parma Dop.

In sinergia con la societa di affettamento Food
Mania di Pilastro (Parma), la famiglia Gallina ope-
ra nel territorio parmense, sfruttando collabo-
razioni che si traducono in garanzia assoluta di
qualita, sicurezza alimentare ed efficienza ope-
rativa, ponendosi come un solido punto di riferi-
mento per i prodotti d'origine italiana

Oftre al Prosciutto di Parma Dop - sottoposto
a una stagionatura che va dai 16 ai 30 mesi nel-
le cantine tradizionali e lavorato ancora con un
tocco di sapiente artigianalita - Gallina Mario e
Food Mania propengono una gamma ampia di
salumi (carme suina, bovina e avicola) e una linea
dreccellenza certificata da Csqa, priva di antibio-
tici fin dalla nascita e proveniente da una filiera
attenta al benessere animale.

Le aziende effettuano un monitoraggio co-
stante sui fornitori storici e su quelli nuovi, alla
costante ricerca di semilavorati selezionati e di
alto profile qualitativo. La scelta dei partner si
fonda inoltre sulla condivisione di valori profon-
di e sulle garanzie concrete offerte in termini di
certificazioni inerenti alla sicurezza e alla traccia-
bilita del prodotto.

Per ottenere un risultato d'eccellenza & indi-
spensabile il contributo di operatori esperti e
dotati di una grande manualita, i quali dispongo-
no le fette a mano con estrema cura. La presen-
tazione del prodotto al consumatore finale, oltre
a risultare appagante per il palato, deve riuscire a
conquistarlo sin dal primo sguardo, comunican-
do attenzione e qualita superiore, mantenendo
intatte | & i
il salume fosse stato appena affettato al banco.

Dop-igp e affettati di alta qualita
Food Mania offre in continuativo almeno ven-
ti prodotti a peso variabile efo fisso in diverse
grammature, denominati ‘Linea affettati di alta
qualitd’ Sono inoltre disponibili alcuni prodotti di

In Galling Mario, ghi ampliamenti hanno porta-
to lo stabilimento a una capienza maggiore per
ragionare in ottica di lunghe stagionature con
numeri importanti di produzione.

In Food Mania, a seguito di alcuni interven
i struttural, si & fatta una rimodulazione degli
spazi e pits camere bianche, Cié ha reso dispo-
nibili aree ad hoc, dedicate allaffettamento di
prodotti cotti o pils delicati da gestire in produ-
zione. Questa impostazione offre ai clienti una
maggior tutela in termini di sicurezza alimentare.

Tra | punti di forza che limpo-

implanti installati per ridurre le emissioni e li-
mitare i consumi energetic, insieme allaiuto di
energie alternative come il fotovoltaico sullim-
mobile, sono il primo passo verso una mentalita
pils attenta al futuro e al nostro ecosistemna

Dal punto di vista sociale, la formazione e al-
cune novit introdotte negli ultimi anni, corme il
welfare aziendale, sono volte & limitare il turno-
ver con I'obiettivo che le persone possano ap-
portare il loro miglior contibuto in un ambiente
sereno, Il Codice Etico, formalizzato nel 2025,

stazione aziendale ci sono la flessibilita della
struttura operativa, la gestione oculata e reatti-

lapertura al in ottica
di miglioramento continuo e sostenibilita azien-
dale, Gallina Mario e Food Mania rimangono cosi

va della funzione logistica e I allarea
dedicata al supporto clienti. Infine, chi si affida a
Gallina Mario e Food Mania apprezza la selezione
delle materie prime e i processi produttivi che
fispettanc la tradizione, tramandati di genera-
zione in generazione.

360 gradi

nicchia, su base stag o dedi-
cati alla vendita in piccole aree geografiche.

Tra le produzioni pils richieste Dop-Igp, oltre al
Prosciutto di Parma, ci sono Coppa di Parma Igp,
salame Varzi Dop, Carne salada del Trentino Igp,
Culatello di Zibello Dop, Salame Felino Igp € Por-
chetta di Ariccia Igp. Non manca in assortimen-
to la Culatta Emilia.

Una pronta risposta
cambiamenti del mercato

Gallina Mario in oltre 65 anni di attivita e Food
Mania in 10 anni sono riusciti a crescere e mi-

“Siamo abituati a raggiungere qualche tra-
guardo un passo alla volta, consolidando e cer-
cando fiducia progetto dopo progetto’, fa sape-
e la storica azienda."ll primo obiettivo, in tempi
di mercati sempre incerti, & quello di una soste
nibilité a 360 gradi: economica, sociale, ambien-
tale. I desiderio oggi & quello di uno sviluppo
commerciale volto a raggiungere una maggiore
capillarita dove ancora il Prosciutto Gallina e il
nostro brand nan sono presenti” Dal punto divi-
sta economico, la sfida & quella di essere sempre
competitivi mantenendo un margine sufficiente

gliorare di gioma in giormo sul f
zazione dei processi produttivi, grazie alluso di
ie all’s ia e allimpegs

te.

per poter effe i sul prodotto,
sul personale e su tecnologie pit innovative.

Dal punto di vista ambientale, lottimizzazione
degli sprechi, lattenzione alle tecnologie negli

partner iappealing in molteplici ca-
nali di vendita: dall'Horeca e Normal Trade fino
alla distribuzione moderna, in Italia e alf'estero,
sia con i prosciutti interi sia con la vasta gamma
di affettati disponibil in vaschetta preformata.

&
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DEVODIER: IL PROSGIUTTO

COME ESPERIENZA.
LE NOVITA A TUTTOFO0D 2026

lusi

ab

Il nuovo prodotto , una

artistica con The Parmigianer

e un importante anno di crescita. U'azienda parmense arriva alla fiera milanese
con un messaggio chiaro: I'eccellenza deve sempre spingersi oltre.

& un gesto che racconta tutto. La lama
CScone lents, i polso segue la materia, il tem-

oo si ferma. Affettare a mano un prosciutto
stagionato 36 mesi non & una tecnica: & un atto
di rispetto verso un prodotto che ha impiegato
tre anni a costruire la propria identita. £ da questo
gesto che nasce lultimo prodotto Devodier il Pro-
sciutto Riserva 36 mesi con Taglio a Mano Artigia-
nale, prodotto esclusivo realizzato in collaborazio-
ne con uno dei maestri italiani del taglio a mano
e presentato in un astuccio dal design raffinato e
dallimpatto visivo immediato.

II prodotto nasce con un cbiettivo preciso: resti-
tuire tutta la complessiti aromatica di una stagio-
natura estrema, senza perdere nulla del carattere
che solo le Antiche Cantine sanno costruire. Le
Antiche Cantine, realizzate negli anni ‘50 con sca-
lere in abete rosso posizionate sopra fonti naturali
che alimentano il torrente Parma, sono tutt'oggi il
cuore produttivo dellazienda: un luogo dove aria,
acqua, terma € tempo si incontrano e lavorano in-

forme di espressione della stessa cultura: da una
parte il tempo, la materia, il gusto; dallaltra il segno,
I la narrazione. Par-

sieme, siler A 36 mesi di
ra il prosciutto ha gié attraversato trasformazioni
profonde: la complessita aromatica & massima,
la persistenza gustativa intensa, fequilibrio raro.
Affettarlo a mano, con la tecnica di un maestro,
significa rispettare quella costruzione fino all'ulti-

ma per cid che & davvero: un | itradizione
e creativita non si oppongono, ma si ficonoscono
& si rafforzano a vicenda. The Parmigianer sta di-
ventando, in questo senso, una cassa di fisonanza
della parmigianita capace di portame | codici ben
oltre i confini locali e Devodier, grazie alla sua sto-

mo millimetro. l dsultato & di degu-
stazione completa, pensata per chi vuole portare
in tavola o in carta qualcosa di davvero difficlle da
replicare.

La collaborazione con The Parmigianer

Non & un caso, dunque, che, propric attorno a
questa visione e nel contempo, si sia costruita una
delle collaborazioni pits originali nella storia recente
del brand: quella con The Parmigianer, il progetto
creativo di Luca Soncini e Angelo Parisi,che da anni
interpreta le molteplici anime di Parma attraverso
stampe d'autore da collezione. Il poster esclusivo
dedicato a Devodier ed il nuovo packaging artisti-
o del Prosciutto di Parma Dop aziendale presen-
tatiin anteprima il 16 aprile a Milano in occasione di
MIART nascono da un incontro che Michele Devo-
dier descrive come naturale: “The Pamnigianer rie-
sce a cogliere e restituire la complessita di Parma,
trasformando le sue icone in un racconto visivo
contemporaneo, riconoscibile e vivo. Per noi que-
sto incontro & stato paturale: il nostro lavoro parte
el stessi 2 47 s
compagnarla nel tempo”

Nel lavoro di The Parmigianer ¢'é una sensibilita
che dialoga direttamente con il mondo Devodier:
la capacita di leggere un teritorio stratificato e
restituirlo non come illustrazione, ma come inter-
pretazione. Nelle immagini realizzate per questa
collaborazione emerge una figura che dirige, come
in una partitura silenziosa, lo spazio vivo delle An-
tiche Cantine, Tutto rimanda a un‘idea di armonia,
fitmo, attesa: esattamente ¢id che accade in can-
tina ogni giorno, dove nulla si forza e tutto pren-
de forma nel lungo periodo. E un incontro tra due

ria te legata alla citta e al territorio, &
una firma di questo racconto.

SIS 3
ficonoscibile stia pagando sia in italia che anche
alfestero, dove il racconto d'origine ha un valore
crescente e la domanda di eccellenza autentica &
sempre pill importante. A rafforzare ulterionmente
questa traiettoria, il riconoscimento come Miglior
Prosciuttificio d'ltalia 2024 & 2025 agi Italy Food
Awards e la certificazione Made Green in Italy dal
Ministero delfAmbiente e della Sicurezza Energe-
tica per il suo Prosciutto di Parma Dop, ottenuta
per prima tra i produttori di prosciutto italiani, che
aggiunge al racconto di qualiti una dimensione di
responsabilita ambientale sempre pill fichiesta an-

e dalla ol

Il tutto arriva in un momento di grande slancio
per laziendsa. Il 2005 si & chiuso con una crescita
trainata sia da un incremento del mercato nazio-

E con questo profilo - prodotto, identita, so-
stenibilita, crescita - che Devodier Prosciutti saré
presente a Tuttofood Milano 2026 come esposi-

nale che tramite I e di

nuovi clienti cosi come dal rafforzamento dei par-

tner esistenti sui prodotti best seller e sulle inno:

vazioni, in un contesto di mercato sempre molto

dinamico e complesso. Anche nelfultimo anno

nuovi paesi sono entrati nel portfolio export, che

oggi conta 33 mercati in tutto il mondoe, Un risulta-
et

mi limitati, alta stagionatura e identita di prodotto

Devodier

PROSCIUTTO RISERVA Mesi

e

s pusiarin
Haturo

tore. Ur concreta per vedere da vicino
il nuovo astuccio Riserva 36 mesi tagliato a mano,
scoprire la collaborazione con The Parmigianer e,
soprattutto, assaggiare cid che le Antiche Cantine
costruiscono in silenzio da oltre settant’anni, Per-
ché alla fine, come ripete Devodier, il compito &
semplice e comune a tutti gl artigiani veri: custodi-
re il tempo, rispettare il prodotto e accompagnaro
verso la sua migliore espressione.

THE

PARMIGIANER

Devodier
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i Beretta Salumificio Fratelli Riva

Salumificio Fratel

www fratelliberetta.com
Maestri della Bresaola Beretta Proscil Cotto Maiali
senza antibiotici dalla
BL/\.(“*”AA;IG\JS lmaunsmlfmuuw
SUINZEGA & Pt
5 ) 't
T ¢ ¥ SENIY ANTRODIK J
CHIAVENNASCA 0 OF BRESADLA

ANTEPRIMA TUTTOFO0D ez

]
-
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- a
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0
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9
Maestri della Bresaola di Fratelli Beretta & una gamma che valorizza le specialith Ingredienti 2
della tradizione, espressione di qualith e profondo legame con il territorio. La linea Coscia di suino, sale, destrosio, aromi naturali, esaltatore di sapidita: cloruro di 2
& composta da cinque referenze: Bresaola di Black Angus ,Bressola | potassio, anti ascorbato di sodio, conservante: nitrito di sodio, i1
della Valtellina Ige, Carpaceio di Bresaola, Chiavennasca e Siinzegs, ciascuna parta- | Senza glutine, senza lattosio, antibiotic-free fin dalla nascita
trice di una propria identita ¢ di un saper fare consolidato Caratteristiche “
Caratteristiche Dichiarazione nutrizionale (valori medi per 100 g di prodotto) 8
La gamma Maestri della Bresaola accompagna diverse occasion di consumo, Encrgia 634 kJ /152 keal g
dall'antipasto ai piatti principali, offrendo una soluzione versatile e immediata. Le Grassi 8 g8
cinque referenze sono valorizzate da un pack elegante che ne racconta identita e Di cui saturi 27 g 0‘
peculariti. Carboidrati 09 g B
Peso medio/pezzature Dicui zuccheri 0.9 g :
70 Proteine 1 g it
Confezionamento Sale 14 g o
Vaschetta in atmosfera pratettiva Peso medio/pezzature 8
Tempi di scadenza 85Kg 3
608 Confezi H
Sacco alluminato o
Tempi di s
120gg -
8
Pad.3 -Stand G13 Pad. 3 - Stand P07
o
>
Bl
n
3
-
v
"
]
3
Gallina Mario 3
www.gallinamariospa.it 9
o
Prosciutto di Parma Dop é
]
Marchio %
Il Pregiato di Mario Gallina
Breve descrizione del prodotto o
Il Prosciutto di Parma Dop Gallina Mario & stagionato sui colll parmensi a 720 m sim, con cura artigianale. Il Pre- e
giato di Mario Gallina & un Prosciutto di Parma Dop che ha origine da una materia prima sceita e che mantiene un 7."
peso impo Hauna parti massiccie. o
Eadattos che il Prosciutto di i dedi uno spazio ﬂ
espositivo al prodotto in attesa di metterio al taglio. 4
Ing lienti

Came di suino (cireuito Dop), sale marino
to
Con 0sso 0 disossato
ioni

IFS, BRC, ISO 22000, SO 22005
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Salumificio F.lli Coati

wwwi.salumificiocoati.it

Linea Cubetti‘Lenta Stagi a’

Alimentari Radice

wwwialimentariradice.com

Pastrami Premium

o
A
Bl
a
B
0
3
8
La nuova Linea Cubetti*Lenta Stagionatura’ racchiude una selezione di referenze Prodotto originario della cucina est europes, ottenuto da tagli interi del quarto a
premium (Pancetta Dolce in petal, Pancetta Affurnicata in petali, Speck in sticke | posteriore bovino, toelettato, salato mediante assorbimento di salamoia, inte~ ]
Guanciale in petali) proposte in formati studiati per esaltare i| posizionamentodi | nerito, zangolato deli , stampato da p ita qualificato, 4
alta gamma di queste eccellenze gastronomiche, tutte caratterizzate da serupo cotto a vapore sottovuoto, ficoperto di spezie ¢ affumicato.
lose lavorazioni artigianali che ne esaltano qualita e sapore. Le nuove referenze Importato negl Stati Uniti dagli immigrati ebrei nel XIX secolo & diventato un P
vanno ad arricchire la linea di punta ‘Lents’, che rappresenta al meglio il pilastro simbolo della cucina tradizionale newyorkese. Negli ultimi anni it pastrami ha g
identitario del salumiificio: a filosofia del ‘glusto tempo, basata su unattentase: | guadagnato sempre pii popolarita anche in Italia, proposto soprattutto come
lezione delle materie prime e su processi lunghi e controllati che esaltano i sapori ingrediente principale di panini altamente gourmet.
autentici degli ingredient e offrono un'esperienza di gusto completa. Disponibile nella versione halal °
Ingredienti e anche affettato in vaschetta Atp da 90 & o
Pancetta Dolce in petali: Pancetta di suino, sale, spezie, aromi naturall, antiossi- Ingredienti g
dante: E30), conservante E25( % Carne bovina (80%), acqua, sale, aromi naturall, destrosio, saccarosio, spezie, <
Pancetta Affumicata in petali: Pancetta di suino, sale, spezie, aromi naturali,an- | antiossidante: E301, conservante: E250 "
£30), £250; E252; conlegno di faggio " 3
Speckin stick: Coscia di suino, sale, spezie, aromi natural, antiossidante: E301,con- | Profumo e sapore: intenso e speziato eon nota affumicata £
servante E250; E252; affumicato con legno di faggio Colore: brunito can arrostitura esterna 0
Guanciale in petali: Guanciale di suino, sale, spezie, aromi naturali, antiossidante: Consistenza: tenera, compatta, morbida o
£301, conservante E250; E252. Non contiene Ogm, allergeni (come da lista All. Il de! Regolamenta UE 1169/2011)
Caratteristiche e glutine o
Referenze premium Peso medio/pezzature 3
Lavorazion artigianali 25-3kg
Stagionatura lenta che valorizza la ricchezza sensoriale Confezionamento o
Vaschette trasparenti che esaltano il posizionamento di alta gamma S/vin sacchetto termoretraibile >
Peso medio/pezzature Tempi di scadenza 2
Vaschette da 100 grammi T5eg £
Confe: nto 9
Vaschette con film superiore trasparente in atm, etichetta grafica frontale e eti- 0
chetta tenice posteriore. Pad. 3 -Stand L19 ]
Tempi di scadenza
Shelflife; 80 gg 9
5
Pad.3 - Stand: C13-C25 g
o
¢
]
5
n
o
Moser 4
www.moser.it g‘
b
Bl
o

Speck Gran Riserva

Lo Speck Gran Riserva nasce per presidiare il segmento ‘prodotto di alta gamma! e si rivolge ad una clientela
na

particolarmente attenta ed esigente sulla qual

che aspira ad un prod daun

straordinaria, un aroma ricco e avvolgente. La materia prima carne é esclusivamente costituita da cosce di suini

Caratteristiche

medio-pesanti nazionali, nati, allevati, macellati e sezionati in Italia.
i

Came di suino. Affumicato con legno di faggio

rne 100% italiana

Peso medio/pezzature:
80g

Tempi dis
60gg

30 settimane, loge

Pad. 3 - Stand K13

Confezionamento in atmosfera protettiva
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Raspin

: 80 anni

di qualita e innovazione

La storica azienda di Scalenghe (Torino) festeggia un importante anniversario
e lancia una campagna di comunicazione sul prosciutto cotto. A Tuttofood presenta
la nuova versione della pionieristica linea di affettati ‘Mangia&Chiudi’

g s
RASPINI "5

£ una tappa fondamentale che permette di voltarsi indietro e guardare al

lungo cammine percorso, ai cambiamenti interi e anche a quelli che han-
no riguardato la societa italiana e il mondo intero. Raspini, fondata nel 1946
a Scalenghe come semplice bottega di salumeria da Elsa Raspini, & oggi una
moderna industria che non ha mai perso di vista valori come il legame con il
territorie, la qualitd, la cura del prodotto e delle lavorazioni.

In questi decenni ha dimostrato di sapersi adattare. Riuscendo anche ad
anticipare i cambiamenti di un mercato che appartiene si alla tradizione italia-
na, ma ha subito un'inevitabile evoluzione. Evoluzione e trasformazione legate
soprattutto al cambiamento dello stile divita e, di conseguenza, delle abitudini
dei consumatori. La soddisfazione per il traguardo raggiunto & grande, ma &,al
contempo, un potente stimolo per guardare avanti e immaginare il futuro di
Raspini e del mercato dei salumi, in Italia e nel mondo.

La strategia di marketing aziendale per il 2026 si basa sul racconto di una
storia importante, forte di un‘identith oramai acquisita e consolidata, ma in
continua evoluzicne.

E un percorso di comunicazione che unisce quindi storia e innovazione: I'ere-
dita di unazienda familiare, profondamente radicata nel territorio e nella quali-
ta, accompagnata dalla volonta di parlare ai consumateri di oggi con linguaggi
contemporanei, mostrando che Raspini & un brand che sa guardare avanti

II 2026 & per Raspini un anne davverc importate: l'azienda compie BO anni.

La campagna sul prosciutto cotto

Un saltro elemento fondamentale per Raspini & la comunicazione digitale.
Continuera infatti la collaberazione con influencer legati ai territori in cui I'a~
zienda & pili radicata, sia in ambito food che lifestyle e famiglia: sono commu-
nity che parlano un linguaggio vicino ai consumatori e aiutano a raccontare
i prodotti e la marca in modo naturale e autentico. Negli ultimi anni questo
approccio ha permesso al brand di costruire una relazicne diretts, continua e
credibile con il pubblico, l'azienda ritiene quindi importante consolidarla ulte-
riormente.

Protagonista a Tuttofood
Il gruppo Raspini raccontera i suci primi 80 anni a Tuttofood con un even-
to dedicate a clienti, agenti, distributori, stakeholder, collaboratori e giomalisti
che si svolgera a Rhe-Fiera Milane il 12 maggio, nelle stand GO7 del padiglione
3 der& una degustazior i in colls e con IFSE,Ac-
cademia di Alta Cucina e Pasticceria, di cui Raspini & partner storico,
Tuttofood sara il palcoscenice, nazionale e intemazionale, che vedra il debut-
to della nuova linea di affettati Mangia&Chiudi. La nuova vaschetta rinnova il
suo formate storico, nato nel 2014, con un design pit contemporaneo e distin-
tivo. Laspetto della vaschetta & stato riviste, migliorato e reso visivamente piu
i per catturare |' ione a scaffale e per esaltare ed enfatizzare
il prodotto all'interno, anche grazie alla forma arrotondata e simmetrica che
amplia l'area espositiva. Dalla grafica essenziale ed elegante, la vaschetta met-
te il prodatto al centro, enfatizzandone la qualita. Inoltre, la possibilita di aprire

A partire dal 19 aprile & stata lanciata una nuova campagna di
zione nazionale, dopo akeuni anni di assenza, declinata su TV, Connected Tv,
Video Online, carta stampata e radio. La campagna, pensata per rafforzare
limmagine del marchic e parlare a un pubblico sempre pili ampio, presenta un
nuovo spot, dal tono fresco e distintivo, che si discosta dalla comunicazione
tradizionale e valorizza la qualita e Fidentita del suo predotto di punta: il pro-
sciutto cotto.

Il presciutto cotto & il predotto storicamente pill rappresentativo, che ha ac-
compagrato la crescita di questi 80 anni senza flessioni: attualmente realizza
circa il 0% dei volumi di vendita dell'azienda. Nel 2025 il segmento dei pro-
sciutti cotti a marchio Raspini ha mostrato una crescita solida, soprattutto nel
canale banco taglio, che rappresenta il cuore del business, dove ha raggiunto
pitedi 3 milioni di kg, eon un +2,53% in volume rispetto al 2024

| dati Circana confermana la forza di Raspini in questo mercato; I'azienda
si colloca infatti tra i principali player del prosciutte cotto banco taglio a li-
vello nazionale. Concentrandosi sull'area principale di Raspini, il Nord-Ovest,
I'azienda rafforza ulteriormente la sua presenza, e si posiziona al terzo poste.
Nel Nord Ovest la distribuzione & pili profonda e e vendite medie per purto di
ponderata risultano le migliori del mercato.

Il rinnovamento di immagine e l'ampia proposta di elevata qualits, sia negli
affettati confezionati che nel prodotto intero, hanno contribuito e contribui-
scono al successo e al ri ento da parte del di un pro-
dotto oramai iconico.

Uno dei punti chiave della campagna @ la cestruzione di unimmagine di
marea solida e riconoscibile in cui Raspini viene percepita come un‘azienda
che produce salumi di alta qualiti: prodotti buoni, autentici, genuini, ma allo
stesso tempo realizzati da un'azienda modema, innovativa e vicina ai consu-
matori di oggi.

e rich la & evidenziata in modo molto chiaro sul packaging,
diventando non solo un fattore distintivo ma un elemento di grande pratici-
ta per il consumatare. Disponibile sugli scaffali da maggio 2026, la linea sara
composta dai principali prodotti della salumeria italiana (prosciutto Cotto Alta
Qualita, Prosciutte Crude, Mortadella Bologna Igp, Salame Milano) che, grazie
alla praticiti della nuova vaschetta, potranno essere mantenuti freschi piti a
lungo.

Raspini ha quindi previsto un forte aumento degli investimenti nell'ambito
della comunicazione. Una scelta consapevole, perché convinti che I'anno in
corso & un anno chiave per definire il posizionamento future del brand e sup-
portare in modo adeguato i nuovi progetti.

In sintesi, Pobiettivo & raccontare un'azienda che da 80 anni mette la qualita
e la tradizione al centro del propric operato, pur rinnovandosi. Ma vuole anche
sottolineare la propria identita e limpegno verso il futuro.

Due folo storiehe. Al centro la signor Elsa Raspinl
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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 gualita. La tendenza dei
mercati esteri & caratterizza-
ta da una richiesta di prodotti
premium, soprattutto Dop o di
filiera, ma anche identificativi
e tipici, per storia e tradizione,
di quel made in Italy cosi ama-
to nel mondo. Anche i consu-
matori italiani sono indirizzati

sulla ricerca del prodotto di qualit,
affidabile e proposto al giusto prezzo,
come la nostra offerta variegata e ora-
mai riconosciuta».

11 2026 & un anno importante per Raspini, ricorre infatti il suo
80° anniversario. «La ricorrenza verra sottolineata a TuttoFood

Nuova vaschetta

dlStl ntlva 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

ey degustazione in collaborazione con Ifse — Accademia di Alta

e p——— 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 piu contemporaneo e

o ——— -
d ! _k‘
t 4

accattivante per catturare I’attenzione a scaffale e per esalta-
re ed enfatizzare il prodotto all’interno. Inoltre, |a possibilita
di aprire e richiudere la vaschetta & evidenziata in modo molto
chiaro sul packaging, diventando non solo un fattore distinti-
vo, ma un elemento di grande praticita per il consumatore».

TUTTOFCOD 2026
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Mangia & Chiudi sono le vaschette di affettati richiudibili con un gesto.
Oggi abbiamo modernizzato la chiusura per rendere ogni utilizzo pitt semplice e conservare pit a lungo tutta la
bonta dei tuoi affettati preferiti.

Gamma composta da: Prosciutto Cotto di Alta Qualita, Prosciutto Crudo, Mortadella Bologna IGP e Salame Milano,

Vieni a trovarci a TUTTOFOOD! Padiglione 3 Stand GO07.
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IL PERIODICO DEL SETTORE ALIMENTARE
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Alimentando Awards 2026: tutti i vincitori a
:
11 Maggio 2026 - 19:00 | Categorie: Fiere, inevidenza | Tag: Alimentando Awards, Awards, Tespi Mediagroup, questa sezione sono disponibili i 3
Tuttofood 2026, vincitori numeri delle riviste del gruppo "
Tespi dedicate al settore alimentare: 2
]
Milano — Sono stati proclamati oggi, nella giomata maugurale di Tuttofood 2026, 1 vincitori degli Alimentando ﬁ
Awards, 1 premi dell’eccellenza assegnati dal retail L , che lge diverse categorie del mondo Salumi&Consumi &
alimentare, intende valorizzare I'impegno delle aziende del settore che si sono distinte nell’ideazione e realizzazione g1 mig Tecnolo: gie )
di attivita di marketing, di comunicazione e di prodotto, svolte nell’anno solare 2025. A determinare 1 vincitori, una _— % E‘
giuria qualificata composta da operatori dei singoli settori, giomalisti e buyer di Gd e Do capitanata da a - o
Domenico Brisigotti, direttore generale di Coop Italia. Formaggi&Consumi
Formaggi&Tecnologie
Di seguito I’elenco dei vincitori suddivisi in categorie: DolciSalati&Consumi
. . Surgelati&Consumi
Salumi&Consumi
Grocery& Consumi
Miglior spot Tv Vini&Consumi
Luxury Food & Beverage
“Spot tv Teneroni” — Salumifici Granterre The Italian Food Magazine %
Tech4Food =

Miglior spot radio
figtior sp Italy For Asia

“La favola di Favola” — Salumificio Mec Palmieri

Miglior Campagna Stampa Trade IGLI EDITORIALIDEL I
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“La Salumeria d'Italia” — Salumificio F 11 Beretta

Miglior campagna stampa consumer

“Puri si nasce, soffici si diventa” — Consorzio Prosciutto di Carpegna Dop

Miglior campagna new media

“Collaborazione con lo chef Max Mariola e Paolo Cevoli” — Clai

Miglior campagna di comunicazione per la valorizzazione del prodotto tipico

“Fmocchiona Igp. Profumo di Toscana” — Consorzio di Tutela della Finocchiona Igp

Miglior campagna di comunicazione per la valorizzazione del prodotto tipico — Prosciutto Crudo

“Attivita Prosciuttificio San Giacomo in collaborazione con Stefano Paciotti” —Raspini

Miglior attivita e materiale in-store

“Madeo e Esseoquattro: co-marketing di filiera per valorizzare temitorio e biodiversita” — Filiera Madeo

Miglior iniziativa di co-marketing

“Eroica e Ferrarini: una partnership globale all’insegna dell’eccellenza italiana” — Ferrarini

Miglior packaging pre-affettato

“Prosciutto Riserva Devodier min. 36 mesi — Affettato a mano” — Devodier Prosciutti

Miglior packaging pre-affettato — Linee

“Linea affettati Instile” — Levoni

Miglior packaging del prodotto a libero servizio

“Aperitiamo Christmas — Aperitivi tipici regionali” — Prosciuttificio San Michele

Miglior innovazione di prodotto — Cotti

“Petto di tacchino al forno Zero” — Brunello Domenico

Miglior innovazione di prodotto — Stagionati

“Bresaola Super Tenera” — Italia Alimentari

Miglior innovazione di prodotto — Snack e piatti pronti

“Apri&Gusta: I1 tuo piatto pronto e veloce” — Corte Parma Alimentare

Iniziativa charity

“Collaborazione con I’associazione faentina ‘Insieme a te” — Clai

“Filiera Madeo sostiene il Progetto di Mobilita Garantita e Croce Rossa” —Filiera Madeo
18. Iniziativa charity

“Eventi Fuoco Rosa APS” — Raspini

“Biscotti da Favola” — Salumificio Mec Palmieri

100 panini, 100 ritratti” — Salumificio San Michele

Premio speciale anniversario

“120 anni” — Salumificio Schettino

Vaschette in carta e
utilizzo della plastica.
Quando la
sostenibilita non &
sostenibile

E APERTURE DEL
"ENERDI’

Tutti a Tuttofood!

AGADEMY
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RETAIL & OMNICHANNtL
STRATEGY

8"Edizione | 21 MAGGIO

Live su Corrieraita«a
eSala Bi ilano

ISCRIVITI

® HPPraua

Siamo il piti grande
TOLLING CENTER
d’Europa!

La nuova sede di Fratelli Pagani
a Milano
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found
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100 anni” — F 1li Veroni

90 anni” — Lenti-Rugger

70 anni” — Bechér

“60 anni” — Salumificio di Franciacorta
50 anni” — Gruppo Chiola

50 anni” — Salumificio Volpi

50 anni” — Prosciuttificio San Michele
40 anni” — Effesalumi

40 anni” —F 1l Billo

UTTY,
S
T, i

Ay O~

I®PROSCIUTTO"

SAREMO PRESENTI A

TUTTOFOOD
sz MILANO

. 1114 MAGGIO0 2026 ]

“40 anni” — Micad PAD/HALL 03 - STAND B18 o
—_— — a

B

10 anni” — Consorzio Prosciutto di Carpegna Dop %
o

H

10 anni” — Consorzio di Tutela della Finocchiona Igp B
N

§

]

F i&C . =
-

i

Miglior spot Tv B
g

el

“Snack Granterre: I gusto della tradizione, il formato del benessere” — Caseifici Granterre 5
L GRAFFIO DI LUIGI o

Miglior spot Tv — Consorzi UBINELLI o
9

k]

“Same Love” — Consorzio Tutela Grana Padano La comp etizione o
ioior shot Tv - Fresch nella Gdo non si fa 3

Tiglior spot Tv — Freschi . P .

s sugli acquisti e sui A
“Murgella — Piti che una burrata, La Burrata” — Caseificio Palazzo pl’eZZi a scaffale. ]
Mighior spot radi Alcuni dati tirano in ¢

o1 ot radio & Bl
P ballo 22 insegne, tra .
“BayemlandTutti: promozione linea senza lattosio” —Bayernland cui Esselunga, L
n Piccolo e Mercato g
Miglior campagna stampa trade g
. - Tosano vende anche b

“Buurata De! ” — D . .
i Delizost —0e acqua di mare in un 9
. . -
Miglior campagna stampa consumer bag-in-box da S litri. >
” 2
Sapete perché lo fa? bl

“Da sempre una passione di famiglia” — Botalla

Miglior campagna new media

“Il Tomino del Boscaiolo ti conquista il cuore” — Caseificio Longo

Miglior campagna new media — Consorzi

“Aperitivo? Si facciamo all’Asiago Dop” — Consorzio Tutela Formaggio Asiago

Miglior campagna comunicazione per la valorizzazione del prodotto tipico

Ve lo spieghiamo

In Germania Lidl sta
vendendo confezioni
XXL, grandi
formati, non Mdd,
ma dei grandi brand

A tutto

162908

“‘Piu facile da amare che da p iare’ — diR
Caseificio Comellini

Dop e la sua versione senza lattosio” —

spot /
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Nescafe
Miglior pag per la valori del prodotto tipico — Consorzi si
“Campagna in Europa ‘Buon Appetito”™ — Consorzio Tutela Mozzarella di Bufala Campana Dop comp lica
la vita,
Miglior campagna comunicazione per la valorizzazione del prodotto tipico — Formaggi stagionati ma
“Sei di Coccio: quando la terra diventa racconto e simbolo di condivisione” — L’ Antica Cascina finisce
— X i per
or promozione al consumo
G s vendere
““Il Tram del Gusto’ dedicato alla Robiola Nonno Nanni” — Latteria Montello la tazza
rossa

Miglior materiale Pop

““Febbre da Caciocavallo’ — Shopper POP dedicata alla linea dei Caciocavalli Artigiana” — D’ Ambruoso
Francesco

Miglior materiale Pop — Consorzi

“Taleggio Dop” — Consorzio Tutela Taleggio

Miglior iniziativa di co-marketing

“Bella — Progetto tra Sori Italia e il maestro pizzaiolo Ciro Salvo” — Sori Italia
Miglior iniziativa di co-marketing — Consorzi

“Programma di formazione dedicato a operatori della ristorazione e pubblico generico” — Consorzio Tutela
Formaggio Piave Dop

Miglior packaging del prodotto a libero servizio

“Cofanetto Tris di Natale” — Trentingrana Consorzio dei Caseifici Sociali Trentini
Miglior packaging del prodotto a libero servizio — Yogurt

“Restyling grafico Yomo intero” —Granarolo

Miglior innovazione di prodotto

“Tomino di bufala Mandara” — Gruppo Castelli

Miglior innovazione di prodotto — Freschissimi

“Cremadi” — Busti Formaggi

Miglior iniziativa sostenibile in ambito produttivo

“Igor Gorgonzola pubblica il secondo bilancio di sostenibilita” — Igor Gorgonzola
Miglior logistica

“Stuffer Spa / Viterra S1” — Stuffer/Viterra

Iniziativa charity

“Donare & un gesto d’amore che fa crescere la speranza — Sostegno ad AISM” — Botalla
“MEYER — Confezione Natale Parmareggio solidale” — Caseifici Granterre
Premio speciale

“Nuovo ricettario Arrigoni Battista realizzato in collaborazione con studenti di istituti alberghier1” — Arrigoni
Battista

Premio speciale anniversario

A tutto spot/ Caffé
Borbone punta
sull’attesa, creando
una convenienza che
guarda alla famiglia

A tutto spot/
Esselunga osserva,
ma non abilita. E si
perde per strada lo
spirito olimpico

@ ACADENY
BESIAESS (K

RETAIL & OMNICHANNEL
STRATEGY

8"Edizione | 21 MAGGIO

Live su Corrieraita
eSala Buzzati, Milano

ISCRIVITI

——— T

® HPPraus

Siamo il piti grande
TOLLING CENTER
d’Europa!
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“150 anni” — Luigi Guffanti 1876

“80 anni” — Caseificio Pezzana

“80 anni” — Gioiella — Capurso Azienda Casearia
“60 anni” — Caseificio San Rocco

“60 anni” — Consorzio Latterie Virgilio

“60 anm” —Inalpi

60 anni” — Latteria San Pietro

“50 anm” —Beppino Occelli

25 anni” — Latterie Vicentine

DolciSalati&Consumi

® Dolci

riproducibile.

Miglior spot Tv

non

“Chi va” — Icam
Miglior spot radio

“Cosa cimetto” — A D R La Sassellese

destinatario,

Miglior campagna affissione

del

“Campagna natalizia OOH Matilde Vicenzi a Verona” — Vicenzi
Miglior campagna stampa trade

“Mielizia Selezione — E tu, di che miele sei?” — Conapi

esclusivo

Miglior campagna stampa consumer

ad uso

“Non sara gossip, ma sempre di inzuppare il biscotto si parla” — Biscotti P. Gentilini

Miglior campagna new media

stampa

“Attivita influencer Maxiciok Extradark Natale” — Balocco

Miglior materiale Pop

Ritaglio

“Dolci momenti di energia”— Eridania

Miglior iniziativa di co-marketing

“La Perla di Torino e Maison Tahité — Vicious cacao” —La Perla di Torino
Miglior iniziativa di co-marketing — Ricorrenza

“Panettone Milano farcito con crema al miele millefioni italiano degli apicoltori di Mielizia” — Galup

162908

Miglior packaging
“Limited edition Giubileo 2025” — Amarelli Fabbrica di Liquirizia
Miglior packaging — Ricorrenza

“Muzzi Antica Pasticceria— Cappelliera Riserva Famiglia Muzzi” — IDB Industria Dolciaria Borsari
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Miglior packaging — Spalmabili

“Tubetti Chiaverini&C. in alluminio” — Le Bonta
Miglior packaging — Cioccolato

“Gocce di cioccolato extra fondente” — Laica

Miglior innovazione di prodotto

“Break3 — Lo snack tre volte buono” — A. Loacker
Miglior innovazione di prodotto — Prima colazione
“Ibaby’ di Abaribi gusto fragola” — Abaribi

Miglior innovazione di prodotto — Spalmabili

“Crema spalmabile ChocoCoffee” — Agrisicilia 5:

a
Miglior innovazione di prodotto — Ricorrenza g
“Dubai Style Chocolate Panettone” — Maina Panettoni _%

"
Miglior innovazione di prodotto — Caramelle §
“Pastiglie Leone al gusto Negroni” — Pastiglie Leone s
Miglior innovazione di prodotto — Snack dolci E
“Viva la Frutta Aromatizzata” — Noberasco §

o
Miglior innovazione di prodotto — Cioccolato :
“Tavolette ‘Cioccolato 40g™” — Golosita dal 1885 3

0
Miglior innovazione di prodotto — Biscotti é
“Ore Liete Voglia di Extra!” — Tedesco Group g
Iniziativa charity 5
“Calendario avvento Babbi a sostegno del progetto ‘Fragili, ma potenti’” — Babbi 9
“Progetto ‘Un piatto per tutti’, un’iniziativa del Fondo di Comunita Dare per Fare” — Eridania %
“Giovanni Cova & C. Concerto per 125 anmi della Fondazione Francesca Rava” —IDB Industria Dolciaria 2
Borsari :3‘
“Il CRImino dalla parte delle donne” — Majani 1796 8

4

“Latta d’ Autore Limited Edition 2025 a sostegno della Fondazione IEO-MONZINO ETS” — Molino Pasini
“Donazioni a enti, ospedali e associazioni” — Rigoni di Asiago

Premio speciale anniversario

““80 anni” — Baiocco

“80 anni” —Icam

162908

“80 anni” — Laica
® SALATI

Miglior spot radio
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“Ogni momento & gusto” — Fiore di Puglia

Miglior campagna affissione

“Campagna affissione nelle citta di Roma e Milano per la Pinsa Romana riconosciuta come PAT del Lazio” —Di
Marco Corrado

Miglior campagna stampa trade

“Con te sempre” —I1 Fornaio del Casale

Miglior packaging

“Bio Si&No Mais Multipack e Bio Si&No Legumi Multipack” — Fiorentini Alimentari
Miglior innovazione di prodotto

“Pizza al padellino” — Valle Fiorita

Miglior innovazione di prodotto Taralli

“Taralli gusto bretzel” — Tentazioni Pugliesi

riproducibile.

Miglior innovazione di prodotto Snack

“Gallette triangolari con legumi 100% italiani gusti assortit” — Itineri

non

Iniziativa charity
“Collaborazione con I’associazione I Bambini delle Fate” — Fiore di Puglia

“Vitavigor al fianco di Debora Villa & Friends a sostegno della Onlus Cerchi d’Acqua” — Vitavigor

destinatario,

del

Grocery&Consumi

Miglior spot tv

esclusivo

“Jannik Sinner e De Cecco — Top Player” —F.1li De Cecco

Miglior spot radio

ad uso

“Come noi, solo noi” — Monini

Miglior campagna affissione

stampa

“Non fai in tempo a dirlo, che é gia pronto —

1Pronti” — Pedon

Ritaglio

Miglior campagna stampa trade
“L’alba di una nuova pasta” — Sgambaro
Miglior campagna stampa consumer
“Dadocrema RAW” —Bauer

Miglior campagna new media

162908

“Mini serie di storytelling per rivivere le parole del fondatore” — Gino Girolomoni
Miglior attivita e materiale in-store

“Degustazione La tisana della felicita” — Italpepe
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Miglior packaging

“Latta vintage celebrativa — Limited edition per il 25esimo anniversario” — Agromonte
Miglior packaging Condimenti

“Mezzodi Iu sule, mezzodi lu mare, mezzodi lu jentu” — Costa D’Oro

Miglior packaging Pasta

“Spinosini Zero+ con farina di ceci e spirulina” —Pastificio Spinosi

Miglior packaging Aperitivi

“Tris Salse Claus Fresche Idee” — Parma Is

Miglior packaging Spezie

“Restyling Cannamela” — Bonomelli

]
-
o
Miglior packaging Primi piatti 3
0
3
“Saikebaddie F picy in collaborazione con ANNA” — Saikebon §
2
-
Miglior innovazione di prodotto "
g
] . e ]
“Tabulé Libanese linea Gli Etnici” — Cerreto L
Miglior innovazione di prodotto Condimenti %
9
5
“Asian Fusion Collection” — Acetificio Mengazzoli "
el
D
Y - . . L]
Miglior innovazione di prodotto Pasta 3
“PastaZero — Pasta funzionale innovativa” — Nuvola Zero :.;
Miglior innovazione di prodotto Pasta Fresca S
o
n
“Linea pasta fresca ripiena Senza Lattosio” — Gruppo Fini ’5
0
0
Miglior innovazione di prodotto Conserve Ittiche o
n
s

“Le Marinate del Mar Cantabrico con ‘Cipolla Rossa di Tropea Calabria Igp’ llata” — Rizzoli E 1l
°
o
Miglior innovazione di prodotto Piatti pronti W
o
B
“IKEBUONI: Cup di Cous Cous senza glutine e vegane ispirate ai sapori del mondo” — Molino Filippini 3
n
Miglior innovazione di prodotto Aperitivi 4
%
“Olive Snack” — Sacla s
4

Miglior iniziativa sostenibile in ambito produttivo

“Certificazione Rifiuti Zero” — Carapelli Firenze

Iniziativa charity

“Giomata con I’associazione Rise Against Hunger” — Pastificio Avesani

“Collaborazione con la Fondazione Ospedale Pediatrico Meyer — Donazione di gift box” — Poggio del Farro

162908

Premio speciale anniversario
120 amni” —Rizzoli Emanuelli

70 anni” — Comavicola
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“60 anni” — Bazzara
“50 anni” — Cerreto

“30 anni” — Molino De Vita

Carni&Consumi

Miglior spot Tv

“Formento. Le grandi cami italiane pronte in un momento” — Mec
Miglior campagna stampa consumer

“Linea Summer on Fire” —Martini Alimentare

Miglior campagna stampa trade

“Lancio nuovi smash burger” — Ambrosini Carni

Miglior campagna new media

riproducibile.

“Xmas Burger e Love Burger” — Centro Carni Company

non

Miglior packaging del prodotto a libero servizio
“Linea Su Misura” —Marfisi Cami

Miglior innovazione di prodotto

destinatario,

“Cotosnella Nuggets Fileni Light” — Fileni

del

Surgelati&Consumi

Miglior spot tv

esclusivo

“Pinsami — La vera pinsa” — Pinsami

ad uso

Miglior campagna stampa trade

“Rustico Madre tipo ‘1’ con grano del Distretto Biosimbiotico della Romagna” —I1 Panificio di Camillo

stampa

Miglior iniziativa di co-marketing

“Gel d hip Plasmon e ” — Princes Italia

Ritaglio

Miglior packaging

“Nuova Linea Tiramist ai Gusti” —Dolceria Alba
Miglior innovazione di prodotto

“Bottoni al gambero rosso” — Surgital

Miglior innovazione di prodotto Gelati e sorbetti

162908

“Frozen Kefir naturale” — Alpeker
Miglior innovazione di prodotto Pizza

“Pizza per Air Fryer” — Roncadin
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Miglior innovazione di prodotto Dolci

“Cometto Ischitano” — San Giorgio
Iniziativa charity

“Cena di beneficenza a favore della Domus Coop” — Il Panificio di Camillo
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RASPINI PORTA LA NUOVA LINEA
“MANGIA E CHIUDI” A TUTTOFOOD
2026

@ 1 min. 12 Maggio 2026 @

A Fiera Milano il gruppo celebra 80 anni di attivita e punta su innovazione, qualita e praticita con
una nuova gamma di affettati richiudibili pensata per il consumo quotidiano e la conservazione
ottimale

non riproducibile.

destinatario,

In occasione dell'edizione 2026 di Tuttofood, Raspini celebra i
suoi 80 anni di attivita presentando “Mangia e Chiudi”, la nuova
linea di affettati confezionati composta da prosciutto cotto di alta

stampa ad uso esclusivo del

qualita, salame Milano, mortadella Bologna e prosciutto crudo. I
principale elemento di innovazione € il nuovo packaging
richiudibile, studiato per garantire praticita, ordine e una

Ritaglio

conservazione piu duratura della freschezza del prodotto dopo
'apertura.

Raspini conferma una presenza consolidata nella
distribuzione moderna, che rappresenta circa il 70% dei volumi
di vendita, con l'obiettivo di rafforzare il presidio territoriale ed

162908

espandere ulteriormente la distribuzione su scala nazionale grazie
alla nuova linea.

© Riproduzione riservata
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A Tuttofood 2026, Raspini festeggia 80 anni di attivita

13 Maggio 2026 - 09:26 | Categorie: Fiere, Salumi | Tag: 80 anni, anniversario, Raspimi, tuttofood, Tuttofood
2026, Umberto Raspini

Milano — Raspini ha festeggiato il suo a Tuttofood. L’evento si & svolto nel pomeriggio
di marbedt 12 maggio presso lo stand dell’azienda. In apeltum dell’imcontro Emilia Lisdero, responsabile

. ha p lanuova campag di comunicazione “A chi piace Raspini” lanciatail 19
aprile, che segna il ritorno di Raspini in tv e radio.

Umberto Raspini, presidente onorario, ha poi ripercorso gli eventi salienti dei primi 80 anni dell’azienda. Dalla
fondazione, avvenuta nel 1946 ad opera della madre Elsa Raspini, come una semplice bottega di salumeria alle
pendici del Monviso, fino alla progressiva industrializzazione, sviluppatasi a partire dal dopog e culminata con
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la riorganizzazione degli impianti nei primi anni Duemila. Tra le tappe della storia recente dell’azienda spiccano poi
lo sviluppo degli affettati in vaschetta, I’acquisizione del Prosciuttificio Rosa, storico marchio piemontese
della salumeria di qualita, avvenuta nel 2002 e quella del Prosciuttificio San Giacomo di Sala Baganza (Pr),
che nel 2018 ha permesso all’azienda di acquisire un ruolo di rilievo nella produzione del Prosciutto Crudo di
Parma Dop.

Tiziana Raspini, presidente e Ad del Gruppo, ha sottolineato la continuita dell’attuale gestione con i

valori che hanno caratterizzato la storia di Raspini: “Oggi il mercato evolve, 1 consumatori cambiano, e noi
cresciamo insieme a loro. Lo fz do m ricerca, ampliando le nostre linee di pmdotto e rafforzando il
dialogo con chi, ogni giomo, sceglie 1 nostri prodotti. Perché il futuro non si p d

una tradizione, ma reinterpretandola con responsabilita e visione”.
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Ifratelli Luca ed Enrico Mortali, figli di Tiziana Raspini, rappresentano la quarta generazione in azienda. “Se
oggi possiamo guardare avanti, & perché abbiamo radici solide. Il nostro compito é fare in modo che queste radici
continuino a sostenere una crescita che sia autentica, concreta e capace di durare nel tempo. Una sfida che
accogliamo con entusiasmo”
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Raspini celebra ottant'anni di attivita', dal 1946 al 2026 [VIDEO]
W

L"azienda di Scalenghe ha sottolineato I'importante traguardo con un evento
tenutosi all’interno di TuttoFood a Milano. Protagoniste tre generazioni della
famiglia Ottant’anni sono un traguardo importante , soprattutto per un’azienda che
ogni giorno si confronta con un mercato in continua evoluzione e con esigenze dei
consumatori sempre piu specifiche. Ecco perché Raspini ha scelto di festeggiare
questo eccezionale compleanno nella cornice di Tuttofood , la principale fiera
internazionale "business to business" del settore agroalimentare in Italia, evento che
quest’anno si svolge a Fiera Milano Rho da lunedi 11 a giovedi 14 maggio. L’evento
si & svolto nel pomeriggio di martedi 12 maggio presso lo stand dell’azienda. In apertura dell’incontro Ia responsabile
marketing Emilia Lisdero ha presentato la nuova campagna nazionale di comunicazione A chi piace Raspini , lanciata il
19 aprile e che segna il ritorno di Raspini in Tv e radio dopo un’assenza di alcuni anni. Dopo la proiezione dello spot Tv
attorno a cui si sviluppa la campagna che si allontana dai canoni della classica comunicazione per raccontare il
prosciutto cotto, prodotto di punta Raspini la parola & passata a Umberto Raspini presidente onorario di Raspini Spa ,
che ha ripercorso in rapida successione gli eventi salienti dei primi ottant’anni dell’azienda. Dalla fondazione, avvenuta
nel ad opera della madre Elsa Raspini,, come una semplice bottega di salumeria alle pendici del Monviso, fino alla
progressiva industrializzazione, sviluppatasi a partire dal Dopoguerra e culminata con la riorganizzazione degli impianti
nei primi Anni Duemila. L'intervento di Umberto Raspini ha poi toccato alcune delle tappe della storia recente dell
‘azienda: lo sviluppo degli affettati in vaschetta, |’acquisizione del Prosciuttificio Rosa , storico marchio piemontese
della salumeria di qualita, avvenuta nel e quella del Prosciuttificio San Giacomo di Sala Baganza (Parma), che nel ha
permesso all’azienda di acquisire un ruolo di rilievo nella produzione del Prosciutto Crudo di Parma Dop Se il passato &
stato costellato di sfide affrontate con successo, il presente propone questioni aperte rilevanti quali il cambiamento
delle abitudini dei consumatori, la globalizzazione, la tutela dell’ambiente. Ne ha fatto cenno Tiziana Raspini
presidente e amministratrice delegata del Gruppo Raspini , che ha sottolineato la continuita dell’attuale gestione con i
valori che hanno caratterizzato la storia di Raspini e ha dipinto il quadro che rappresenta |’azienda nel 2026: Quella di
Raspini & una storia che sento profondamente mia, perché & intrecciata con il mio percorso personale, con quello di
tutta la mia famiglia e con cio che ho imparato crescendo. Oggi il mercato evolve, i consumatori cambiano, e noi
cresciamo insieme a loro. Lo facciamo investendo in ricerca, ampliando le nostre linee di prodotto e rafforzando il
dialogo con chi, ogni giorno, sceglie i nostri prodotti. Perché il futuro non si costruisce semplicemente continuando
una tradizione, ma reinterpretandola con responsabilita e visione. Ed & proprio in questo percorso che il valore delle
persone resta centrale. Le donne e gli uomini dell’azienda sono il cuore pulsante di cio che siamo oggi. E grazie a loro
se possiamo guardare avanti con fiducia. Gli ultimi speaker della giornata rappresentano il futuro di Raspini. | fratelli
Luca ed Enrico Mortali, figli di Tiziana Raspini, seppure molto giovani, sono pronti a dare il loro contributo, nel
rispetto della tradizione di famiglia. Rappresentare il domani di Raspini non & qualcosa che diamo per scontato, né
qualcosa che consideriamo solo un passaggio naturale. E una scelta che richiede preparazione e |'impegno, per essere
all’altezza di una storia importante, senza mai sentirla come un peso, ma come uno stimolo a fare meglio. Se oggi
possiamo guardare avanti, & perché abbiamo radici solide. Il nostro compito & fare in modo che queste radici
continuino a sostenere una crescita che sia autentica, concreta e capace di durare nel tempo. Una sfida che
accogliamo con entusiasmo. Durante |I'incontro é stata anche presentata la nuova Linea Mangia & Chiudi, sugli
scaffali da maggio, che propone alcuni dei salumi di punta Raspini in una confezione richiudibile ad alta visibilita per
mantenere al meglio la freschezza del prodotto e venire incontro alle esigenze dei consumatori. Al termine dell’evento,
Raspini ha offerto ai presenti una degustazione dei propri prodotti in collaborazione con la Scuola di Cucina IFSE
mentre il maestro di lama Stefano Paciotti , brand ambassador Raspini e volto noto dei social, ha eseguito una
dimostrazione di taglio al coltello.
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L’evento si & svolto nel pomeriggio di martedi 12 maggio presso lo stand
Raspini. In apertura dell’incontro Emilia Lisdero, Responsabile Marketing
dell’azienda, ha presentato la nuova campagna nazionale di
comunicazione “A chi piace Raspini” lanciata il 19 Aprile, che segna il
ritorno di Raspini in TV e radio dopo un’assenza di alcuni anni. Dopo la
proiezione dello spot TV attorno a cui si sviluppa la campagna - che si
allontana dai canoni della classica comunicazione per raccontare il
prosciutto cotto, prodotto di punta Raspini - la parola & passata a Umberto
Raspini, Presidente Onorario di Raspini Spa, che ha ripercorso in rapida
successione gli eventi salienti dei primi 80 anni dell’azienda. Dalla
fondazione, avvenuta nel 1946 ad opera della madre Elsa Raspini, come
una semplice bottega di salumeria alle pendici del Monviso, fino alla
progressiva industrializzazione, sviluppatasi a partire dal dopoguerra e
culminata con la riorganizzazione degli impianti nei primi anni Duemila.
L’intervento di Umberto Raspini ha poi toccato alcune delle tappe della
storia recente dell’azienda: lo sviluppo degli affettati in vaschetta,
l'acquisizione del Prosciuttificio Rosa, storico marchio piemontese della
salumeria di qualita, avvenuta nel 2002 e quella del Prosciuttificio San
Giacomo di Sala Baganza (PR), che nel 2018 ha permesso all’azienda di
acquisire un ruolo di rilievo nella produzione del Prosciutto Crudo di Parma
DOP.
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Gli ultimi speaker della giornata rappresentano il futuro di Raspini. | fratelli
Luca ed Enrico Mortali, figli di Tiziana Raspini, seppure molto giovani,
sono pronti a dare il loro contributo, nel rispetto della tradizione di
famiglia. “Rappresentare il domani di Raspini non é qualcosa che diamo
per scontato, né qualcosa che consideriamo solo un passaggio naturale. E
una scelta che richiede preparazione e ’impegno, per essere all’altezza
di una storia importante, senza mai sentirla come un peso, ma come uno
stimolo a fare meglio. Se oggi possiamo guardare avanti, é perché
abbiamo radici solide. Il nostro compito e fare in modo che queste radici
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continuino a sostenere una crescita che sia autentica, concreta e capace
di durare nel tempo. Una sfida che accogliamo con entusiasmo”.
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Durante [’incontro € stata anche presentata la nuova Linea Mangia &
Chiudi, sugli scaffali da Maggio, che propone alcuni dei salumi di punta
Raspini in una confezione richiudibile ad alta visibilita per mantenere al
meglio la freschezza del prodotto e venire incontro alle esigenze dei
consumatori.
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Al termine dell’evento, Raspini ha offerto ai presenti una degustazione dei
propri prodotti in collaborazione con la Scuola di Cucina IFSE mentre il
Maestro di Lama Stefano Paciotti, brand Ambassador Raspini e volto noto
dei social, ha eseguito una dimostrazione di taglio al coltello.
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Raspini celebra ottant'anni di attivita', dal 1946 al 2026 [VIDEO]
W

L"azienda di Scalenghe ha sottolineato I'importante traguardo con un evento
tenutosi all’interno di TuttoFood a Milano. Protagoniste tre generazioni della
famiglia Ottant’anni sono un traguardo importante , soprattutto per un’azienda che
ogni giorno si confronta con un mercato in continua evoluzione e con esigenze dei
consumatori sempre piu specifiche. Ecco perché Raspini ha scelto di festeggiare
questo eccezionale compleanno nella cornice di Tuttofood , la principale fiera
internazionale "business to business" del settore agroalimentare in Italia, evento che
quest’anno si svolge a Fiera Milano Rho da lunedi 11 a giovedi 14 maggio. L’evento
si & svolto nel pomeriggio di martedi 12 maggio presso lo stand dell’azienda. In apertura dell’incontro Ia responsabile
marketing Emilia Lisdero ha presentato la nuova campagna nazionale di comunicazione A chi piace Raspini , lanciata il
19 aprile e che segna il ritorno di Raspini in Tv e radio dopo un’assenza di alcuni anni. Dopo la proiezione dello spot Tv
attorno a cui si sviluppa la campagna che si allontana dai canoni della classica comunicazione per raccontare il
prosciutto cotto, prodotto di punta Raspini la parola & passata a Umberto Raspini presidente onorario di Raspini Spa ,
che ha ripercorso in rapida successione gli eventi salienti dei primi ottant’anni dell’azienda. Dalla fondazione, avvenuta
nel ad opera della madre Elsa Raspini,, come una semplice bottega di salumeria alle pendici del Monviso, fino alla
progressiva industrializzazione, sviluppatasi a partire dal Dopoguerra e culminata con la riorganizzazione degli impianti
nei primi Anni Duemila. L'intervento di Umberto Raspini ha poi toccato alcune delle tappe della storia recente dell
‘azienda: lo sviluppo degli affettati in vaschetta, |’acquisizione del Prosciuttificio Rosa , storico marchio piemontese
della salumeria di qualita, avvenuta nel e quella del Prosciuttificio San Giacomo di Sala Baganza (Parma), che nel ha
permesso all’azienda di acquisire un ruolo di rilievo nella produzione del Prosciutto Crudo di Parma Dop Se il passato &
stato costellato di sfide affrontate con successo, il presente propone questioni aperte rilevanti quali il cambiamento
delle abitudini dei consumatori, la globalizzazione, la tutela dell’ambiente. Ne ha fatto cenno Tiziana Raspini
presidente e amministratrice delegata del Gruppo Raspini , che ha sottolineato la continuita dell’attuale gestione con i
valori che hanno caratterizzato la storia di Raspini e ha dipinto il quadro che rappresenta |’azienda nel 2026: Quella di
Raspini & una storia che sento profondamente mia, perché & intrecciata con il mio percorso personale, con quello di
tutta la mia famiglia e con cio che ho imparato crescendo. Oggi il mercato evolve, i consumatori cambiano, e noi
cresciamo insieme a loro. Lo facciamo investendo in ricerca, ampliando le nostre linee di prodotto e rafforzando il
dialogo con chi, ogni giorno, sceglie i nostri prodotti. Perché il futuro non si costruisce semplicemente continuando
una tradizione, ma reinterpretandola con responsabilita e visione. Ed & proprio in questo percorso che il valore delle
persone resta centrale. Le donne e gli uomini dell’azienda sono il cuore pulsante di cio che siamo oggi. E grazie a loro
se possiamo guardare avanti con fiducia. Gli ultimi speaker della giornata rappresentano il futuro di Raspini. | fratelli
Luca ed Enrico Mortali, figli di Tiziana Raspini, seppure molto giovani, sono pronti a dare il loro contributo, nel
rispetto della tradizione di famiglia. Rappresentare il domani di Raspini non & qualcosa che diamo per scontato, né
qualcosa che consideriamo solo un passaggio naturale. E una scelta che richiede preparazione e |'impegno, per essere
all’altezza di una storia importante, senza mai sentirla come un peso, ma come uno stimolo a fare meglio. Se oggi
possiamo guardare avanti, & perché abbiamo radici solide. Il nostro compito & fare in modo che queste radici
continuino a sostenere una crescita che sia autentica, concreta e capace di durare nel tempo. Una sfida che
accogliamo con entusiasmo. Durante |I'incontro é stata anche presentata la nuova Linea Mangia & Chiudi, sugli
scaffali da maggio, che propone alcuni dei salumi di punta Raspini in una confezione richiudibile ad alta visibilita per
mantenere al meglio la freschezza del prodotto e venire incontro alle esigenze dei consumatori. Al termine dell’evento,
Raspini ha offerto ai presenti una degustazione dei propri prodotti in collaborazione con la Scuola di Cucina IFSE
mentre il maestro di lama Stefano Paciotti , brand ambassador Raspini e volto noto dei social, ha eseguito una
dimostrazione di taglio al coltello.

riproducibile.

non

stampa ad wuso esclusivo del destinatario,

Ritaglio

162908

/fé L'ECO DELLA STAMPA'

LEADER IN MEDIA INTELLIGENCE

marketing@raspinisalumi.it | Ufficio Stampa: EnneCi Communication - ufficiostampa@enneci.net - T. +39 01130 4,0 551




RASPINI ¢ N RASSEGNA STAMPA

13 MAGGIO - VITADIOCESANAPINEROLESE.IT

13-05-2026  \|TADIOCESANAPINEROLESE.IT (WEB) /fé

Pagina

Fogio  1/2

m IT A diocesana —

IN PROVINCIA

13 Maggio 2026

Raspini celebra 80 anni di
storiaa TUTTOFOOD

BUONI, AUTENTICI, GENUINI

A TUTTOFOOD 2026 a Milano,
la famiglia Raspini ha
celebrato 80 anni di attivita
lanciando anche la campagna
“A chi piace Raspini” e la linea
“Mangia & Chiudi”.

L'azienda Raspini di Scalenghe ha festeggiato il suo 802 anniversario nella
prestigiosa cornice di TUTTOFOOD 2026 a Milano.

Ritaglio stampa ad wuso esclusivo del destinatario, non riproducibile.
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Fondata nel 1946 da Elsa Raspini come bottega artigianale, 'impresa & oggi

un’eccellenza industriale che vede protagoniste tre generazioni della famiglia.
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Raspini celebra 80 anni di
storiaa TUTTOFOOD

BUONI, AUTENTICI, GENUINI

A TUTTOFOOD 2026 a Milano, la
famiglia Raspini ha celebrato 80
anni di attivita lanciando anche la
campagna “A chi piace Raspini” e
la linea “Mangia & Chiudi”.

L'azienda Raspini di Scalenghe ha festeggiato il suo 802 anniversario nella prestigiosa cornice
di TUTTOFOOD 2026 a Milano.

Fondata nel 1946 da Elsa Raspini come bottega artigianale, 'impresa & oggi un'eccellenza

industriale che vede protagoniste tre generazioni della famiglia.
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Durante I'evento del 12 maggio, il Presidente Onorario Umberto Raspini ha ripercorso le tappe
storiche, dalle origini all'industrializzazione, citando acquisizioni chiave come il Prosciuttificio
Rosa(2002)e il Prosciuttificio San Giacomo (2018).

Lincontro e stato anche loccasione per guardare al futuro:

« Innovazione: presentata la nuova linea “Mangia & Chiudi” con confezioni richiudibili.

« Comunicazione: lanciata la campagna nazionale “A chi piace Raspini”, che segna il ritorno
del marchio in TV e radio.

* Continuita: Tiziana Raspini (Presidente e AD) e i figli Luca ed Enrico Mortali hanno

ribadito I'impegno nel coniugare tradizione e responsabilita ambientale.

La giornata si € conclusa con una degustazione curata dalla scuola IFSE e una dimostrazione di

taglio al coltello del Maestro di Lama Stefano Paciotti.

Foto Federico Ficarra
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generazioni della famiglia Raspini. Ottant’anni rappresentano un passaggio significativo, soprattutto per un’azienda

che ogni giorno si confronta con un mercato in continua evoluzione e con esigenze dei consumatori sempre pitt ‘Il percorso di
un’idea”,

specifiche. Per questo Raspini ha scelto di festeggiare il suo 80° compleanno nella cornice di TUTTOFOOD, la = y
prezioso volume

principale fiera internazionale B2B del settore agroalimentare in Italia, che quest’anno si svolge a Fiera Milano che celebrai 60
anni di Inalpi

Rho da lunedi 11 a giovedi 14 maggio 2026.

Raspini celebra
80 anni e lancia
nuova campagna
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L’evento si ¢ svolto nel pomeriggio di martedi 12 maggio presso lo stand Raspini. In apertura dell’incontro Emilia nuovo progetto §
Lisdero, responsabile marketing dell’azienda, ha pr la nuova campagna nazionale di icazione “A chi di formazione e o
talent o
piace Raspini”, lanciata il 19 aprile, che segna il ritorno di Raspini in TV e radio dopo un’assenza di alcuni anni. development "
2 o . @ g 3 5 5 -
Dopo la proiezione dello spot TV attorno a cui si sviluppa la campagna — che si allontana dai canoni della cl E
c icazione per r tare il prosci cotto, prodotto di punta Raspini — la parola ¢ passata a Umberto Vivident main »
Raspini, presidente onorario di Raspini Spa, che ha ripercorso in rapida successione gli eventi salienti dei primi 80 garmer d;l Jova :o:
ummer Party )
anni dell’azienda. Dalla fondazione, avvenuta nel 1946 ad opera della madre Elsa Raspini come una semplice 2026 5
Fhe L)
bottega di salumeria alle pendici del Monviso, fino alla progressiva industrializzazione sviluppatasi a partire dal *
dopoguerra e culminata con la riorganizzazione degli impianti nei primi anni Duemila. L’intervento ha poi toccato 1l Made in Italy
alcune tappe della storia recente dell’azienda: lo sviluppo degli affettati in vaschetta, ’acquisizione del deve p.mi'llare &
glovani:
Prosciuttificio Rosa nel 2002 ¢ quella del Prosciuttificio San Giacomo di Sala Baganza nel 2018, che ha permesso linguaggio POP
all’azienda di acquisire un ruolo di rilievo nella produzione del Prosciutto Crudo di Parma DOP. di pane, olio e
pomodoro
La visione attuale e le sfide del presente E
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Se il passato ¢ stato costellato di sfide affrontate con successo, il presente propone questioni rilevanti come il agli Alimentando
bi delle abitudini dei i, la globalizzazione ¢ la tutela dell’ambiente. Ne ha parlato Tiziana Ay pet ﬂ_
nuovo ricettario
Raspini, presidente ¢ amministratrice delegata del Gruppo Raspini, sottolineando la continuita dell’attuale gestione Arrigoni Battista

coni valori che hanno caratterizzato la storia dell’azienda e delineando il quadro del 2026: “Quella di Raspini ¢ una
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storia che sento profondamente mia, perché ¢ intrecciata con il mio percorso personale, con quello di tutta la mia Gocciole lancia la
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insieme a loro. Lo oim in ricerca, amp o le nostre linee di prodotto e rafforzando il dialogo che svoltala

con chi, ogni giorno, sceglie i nostri prodotti. Perché il futuro non si costruisce semplicemente continuando una glornata da
“cosi” a “COST”

tradizione, ma reinterpretandola con responsabilita e visione. Ed ¢ proprio in questo percorso che il valore delle

ersone resta centrale. Le donne e gli uomini dell’azienda sono il cuore pulsante di cid che siamo oggi. E grazie a .
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Gli ultimi interventi della giornata hanno rappresentato il futuro di Raspini. I fratelli Luca ed Enrico Mortali, figli Service
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di Tiziana Raspini, seppure molto giovani, sono pronti a dare il loro contributo nel rispetto della tradizione di

famiglia. “Rappresentare il domani di Raspini non & qualcosa che diamo per scontato, né qualcosa che
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A Tuttofood Raspini celebra 80 anni di attivita', dal 1946 al 2026

L'azienda di Scalenghe, fondata nel 1946, ha sottolineato | importante traguardo
con un evento tenutosi all‘interno di TUTTOFOOD, che ha visto protagoniste tre
generazioni della famiglia Raspini 80 anni sono un traguardo importante,
soprattutto per un‘azienda che ogni giorno si confronta con un mercato in
continua evoluzione e con esigenze dei consumatori sempre piu specifiche. Ecco
perché Raspini ha scelto di festeggiare il suo 802 compleanno nella cornice di
TUTTOFOOD, la principale fiera internazionale B2B del settore agroalimentare in
Italia, che quest’anno si svolge a Fiera Milano Rho da Lunedi 11 a Giovedi 14 Maggio 2026. L evento si & svolto nel
pomeriggio di martedi 12 maggio presso lo stand Raspini. In apertura dell’incontro Emilia Lisdero , Responsabile
Marketing dell’azienda, ha presentato la nuova campagna nazionale di comunicazione A chi piace Raspini lanciata il
19 Aprile, che segna il ritorno di Raspini in TV e radio dopo un’assenza di alcuni anni. Dopo la proiezione dello spot TV
attorno a cui si sviluppa la campagna che si allontana dai canoni della classica comunicazione per raccontare il
prosciutto cotto, prodotto di punta Raspini la parola & passata a Umberto Raspini, Presidente Onorario di Raspini
Spa, che ha ripercorso in rapida successione gli eventi salienti dei primi 80 anni dell’azienda. Dalla fondazione,
avvenuta nel ad opera della madre Elsa Raspini, come una semplice bottega di salumeria alle pendici del Monviso, fino
alla progressiva industrializzazione, sviluppatasi a partire dal dopoguerra e culminata con la riorganizzazione degli
impianti nei primi anni Duemila. L'intervento di Umberto Raspini ha poi toccato alcune delle tappe della storia recente
dell’azienda: lo sviluppo degli affettati in vaschetta, I"acquisizione del Prosciuttificio Rosa , storico marchio piemontese
della salumeria di qualita, avvenuta nel e quella del Prosciuttificio San Giacomo di Sala Baganza (PR), che nel ha
permesso all’azienda di acquisire un ruolo di rilievo nella produzione del Prosciutto Crudo di Parma DOP. Umberto
Raspini Photo by_Federico_Ficarra_ Se il passato é stato costellato di sfide affrontate con successo, il presente
propone questioni aperte rilevanti quali il cambiamento delle aitudini dei consumatori, la globalizzazione, la tutela dell
‘ambiente. Ne ha fatto cenno Tiziana Raspini Presidente e AD del Gruppo Raspini, che ha sottolineato la continuita
dell’attuale gestione con i valori che hanno caratterizzato la storia di Raspini e ha dipinto il quadro che rappresenta |
‘azienda nel 2026: Quella di Raspini & una storia che sento profondamente mia, perché & intrecciata con il mio
percorso personale, con quello di tutta la mia famiglia e con cid che ho imparato crescendo. Oggi il mercato evolve, i
consumatori cambiano, e noi cresciamo insieme a loro. Lo facciamo investendo in ricerca, ampliando le nostre linee di
prodotto e rafforzando il dialogo con chi, ogni giorno, sceglie i nostri prodotti. Perché il futuro non si costruisce
semplicemente continuando una tradizione, ma reinterpretandola con responsabilita e visione. Ed & proprio in questo
percorso che il valore delle persone resta centrale. Le donne e gli uomini dell’azienda sono il cuore pulsante di cid che
siamo oggi. E grazie a loro se possiamo guardare avanti con fiducia. Gli ultimi speaker della giornata rappresentano il
futuro di Raspini. | fratelli Luca ed Enrico Mortali, figli di Tiziana Raspini, seppure molto giovani, sono pronti a dare il
loro contributo, nel rispetto della tradizione di famiglia. Rappresentare il domani di Raspini non & qualcosa che diamo
per scontato, né qualcosa che consideriamo solo un passaggio naturale. E una scelta che richiede preparazione e
impegno, per essere all’altezza di una storia importante, senza mai sentirla come un peso, ma come uno stimolo a fare
meglio. Se oggi possiamo guardare avanti, & perché abbiamo radici solide. Il nostro compito & fare in modo che queste
radici continuino a sostenere una crescita che sia autentica, concreta e capace di durare nel tempo. Una sfida che
accogliamo con entusiasmo. Luca Mortali_ Tiziana Raspini_Umberto Raspini_Enrico Mortali Photo
by_Federico_Ficarra Durante |'incontro & stata anche presentata la nuova Linea Mangia & Chiudi, sugli scaffali da
maggio, che propone alcuni dei salumi di punta Raspini in una confezione richiudibile ad alta visibilita per mantenere
al meglio la freschezza del prodotto e venire incontro alle esigenze dei consumatori. Al termine dell’evento, Raspini ha
offerto ai presenti una degustazione dei propri prodotti in collaborazione con la Scuola di Cucina IFSE mentre il
Maestro di Lama Stefano Paciotti , brand Ambassador Raspini e volto noto dei social, ha eseguito una dimostrazione di
taglio al coltello. Condividi: Fai clic per condividere su Facebook (Si apre in una nuova finestra) Facebook Fai clic per
condividere su X (Si apre in una nuova finestra) X Correlati Tuttofood consegnati i premi Awards Alimentando: due
Award e nuove aperture di mercato per Raspini S.p.A. 11 Maggio 2025 In "Food & Wine" Il Gruppo Raspini chiude il
2025 con un fatturato di 118 milioni di euro 21 Gennaio 2026 In "Food & Wine" Raspini S.p.A. partner del Circolo dei
Lettori di Torino 16 Settembre 2022 In "Culture"
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1946 - 2026: Raspini celebra 80 anni di attivita

B & | =
L’azienda di Scalenghe, fondata nel 1946, ha sottolineato I'importante traguardo con un evento
tenutosi all'interno di TUTTOFOQD, che ha visto protagoniste tre generazioni della famiglia
Raspini.

80 anni sono un traguardo importante, soprattutto per un’azienda che ogni giorno si confronta con
un mercato in continua evoluzione e con esigenze dei consumatori sempre piu specifiche.
Ecco perché Raspini ha scelto di festeggiare il suo 80° compleanno nella cornice di

TUTTOFOOD, la principale fiera internazionale B2B del settore agroalimentare in Italia, che
quest’anno si svolge a Fiera Milano Rho da Lunedi 11 a Giovedi 14 Maggio 2026.

L'evento si & svolto nel pomeriggio di martedi 12 maggio presso lo stand Raspini. In apertura
dell’incontro Emilia Lisdero, Responsabile Marketing dell’azienda, ha presentato la nuova
campagna nazionale di comunicazione “A chi piace Raspini” lanciata il 19 Aprile, che segna il
ritorno di Raspini in TV e radio dopo un’assenza di alcuni anni. Dopo la proiezione dello spot TV
attorno a cui si sviluppa la campagna — che si allontana dai canoni della classica comunicazione
per raccontare il prosciutto cotto, prodotto di punta Raspini — la parola € passata a Umberto
Raspini, Presidente Onorario di Raspini Spa, che ha ripercorso in rapida successione gli eventi
salienti dei primi 80 anni dell’azienda. Dalla fondazione, avvenuta nel 1946 ad opera della madre
Elsa Raspini, come una semplice bottega di salumeria alle pendici del Monviso, fino alla
progressiva industrializzazione, sviluppatasi a partire dal dopoguerra e culminata con la
riorganizzazione degli impianti nei primi anni Duemila. Lintervento di Umberto Raspini ha poi
toccato alcune delle tappe della storia recente dell’azienda: lo sviluppo degli affettati in vaschetta,
I'acquisizione del Prosciuttificio Rosa, storico marchio piemontese della salumeria di qualita,
avvenuta nel 2002 e quella del Prosciuttificio San Giacomo di Sala Baganza (PR), che nel 2018
ha permesso all'azienda di acquisire un ruolo di rilievo nella produzione del Prosciutto Crudo di
Parma DOP.
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Se il passato é stato costellato di sfide affrontate con successo, il presente propone questioni
aperte rilevanti quali il cambiamento delle abitudini dei consumatori, la globalizzazione, la tutela
dell’ambiente. Ne ha fatto cenno Tiziana Raspini, Presidente e AD del Gruppo Raspini, che ha
sottolineato la continuita dell’attuale gestione con i valori che hanno caratterizzato la storia di
Raspini e ha dipinto il quadro che rappresenta I'azienda nel 2026: “Quella di Raspini & una storia
che sento profondamente mia, perché é intrecciata con il mio percorso personale, con quello di
tutta la mia famiglia e con cié che ho imparato crescendo. Oggi il mercato evolve, i consumatori
cambiano, e noi cresciamo insieme a loro. Lo facciamo investendo in ricerca, ampliando le nostre
linee di prodotto e rafforzando il dialogo con chi, ogni giorno, sceglie i nostri prodotti. Perché il
futuro non si costruisce semplicemente continuando una tradizione, ma reinterpretandola con
responsabilita e visione. Ed e proprio in questo percorso che il valore delle persone resta centrale.
Le donne e gli uomini dell’azienda sono il cuore pulsante di cio che siamo oggi. E grazie a loro se
possiamo guardare avanti con fiducia”.

Gli ultimi speaker della giornata rappresentano il futuro di Raspini. | fratelli Luca ed Enrico
Mortali, figli di Tiziana Raspini, seppure molto giovani, sono pronti a dare il loro contributo, nel
rispetto della tradizione di famiglia. “Rappresentare il domani di Raspini non e qualcosa che diamo
per scontato, né qualcosa che consideriamo solo un passaggio naturale. E una scelta che richiede
preparazione e impegno, per essere all’altezza di una storia importante, senza mai sentirla come
un peso, ma come uno stimolo a fare meglio. Se oggi possiamo guardare avanti, € perché
abbiamo radici solide. Il nostro compito é fare in modo che queste radici continuino a sostenere
una crescita che sia autentica, concreta e capace di durare nel tempo. Una sfida che accogliamo
con entusiasmo”.

Durante l'incontro & stata anche presentata la nuova Linea Mangia & Chiudi, sugli scaffali da
maggio, che propone alcuni dei salumi di punta Raspini in una confezione richiudibile ad alta
visibilita per mantenere al meglio la freschezza del prodotto e venire incontro alle esigenze dei
consumatori.

Al termine dell’evento, Raspini ha offerto ai presenti una degustazione dei propri prodotti in
collaborazione con la Scuola di Cucina IFSE mentre il Maestro di Lama Stefano Paciotti, brand
Ambassador Raspini e volto noto dei social, ha eseguito una dimostrazione di taglio al coltello.
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3.570 min €

vendite a valore in gdo

(+1,3)

190mila t

vendite a volume in gdo

(-0,6%)

Salumi

La tradizione si rinnova
con il servizio e la filiera

Qualita della materia prima, fedelta alle ricette originali

e sapori autentici sono i punti di forza della categoria, che
riesce a mantenersi appetibile e in salute grazie a proposte
che spingono nuove occasioni di consumo

acura di Patrick Fontana

il mercato dei salumi a Totale [talia

Imostra unandamento complessiva-
mente positivo dal punto di vista del va-
lore, mentre rimane piti debole nelle di-
namiche a volume. Le vendite a valore
crescono infatti dell'+1,3%, sul fronte dei
volumi, invece, si registra una lieve con-
trazione dello-0,6%, cosicomeil numero
dic ionivendute, che caladel-1,0%.
IL lieve incremento del prezzo medio
(#1,9% al kg) evidenzia un mix che spin-
geilvalore, pur in un contesto di consu-~
mi in contenimento. Sul fronte dei seg-
menti, gli affettati, che rappresentano
1'81,1% del giro d'affari della categoria, si

Nell'anno terminate a febbraio 2026,

106 15 maqgio 2026

muovono su un sentiero caratterizzato
da +1,4% divendite avalore e unaflessio-
ne dei volumi (-1,0%). Tra questi spicca-
noalcunitrendinterminedivenditeava-
lore: il prosciutto crudo e arrosti conso-
lidano un ruolo premium crescendo del
+3,3%, seguiti dallo speck (+2,0%) e dal-
la coppa (+1,5%). Rallentano invece mix
disalumi e formaggi (-14,1%) e mortadel-
la(-1,0%). | quadrettati segnano una cre-
scita del fatturato del #1,0% ma registra-
noun-1,2% avolume. Sono trainati, prin-
cipalmente, da “altri prodotti” (quota va-
lore del 2,1%) con +9,1% a valore e +9,3%
a volume con una diminuzione del prez-
20 medio a volume del -0,1%. Sul fronte

1879

prezzo medio salumi

(+19%)

l

degli interi e tranci, la categoria avanza
del+0,9% invendite avalore, performan-
ce ottenuta nonostante volumi in calo
(-2,4%); spicca la pancetta +35,0% a valo-
re e la coppa (+20,9%), mentre arretrano
prosciutto cotto (-4,1%) e prosciutto cru-
do (-5,7%). L quadro muta sensibilmente
quando si entra nel dettaglio delle Aree
Nielsen, che mostrano performance de-
cisamente differenziate lungo la peni-
sola. L'Area 1 rimane complessivamente
stabile, con un timido +0,3% del fattura-
to,sul totale salumi, e un leggeroarretra-
mento dei volumi (-1,6%). Larea appare
matura e guidata soprattutto da dinami-
che di prezzo: gli affettati crescono dello
+0,5%, i quadrettati dello -1,8%, mentre
gliinteri/tranci chiudono con un +0,4%.
L’Area 2 registra +0,5% a valore e volumi
in calo dell-1,5%: gli affettati (+0,5% a va-
lore), che rappresentano la gran parte
del mercato(78,6%); il segmento dei qua-
drettati e quello degli interi/tranci regi-
strano entrambiun+0,7%avalore. U'Area
3, cresce a valore del 2,0%, e con volu-
mi in diminuzione del -0,3%. Gli affetta-
ti si espandono a valore del 2,1%, grazie
al contributo di prosciutto crudo (+4,3%),
coppa (+3,5%) e arrosti (+3,2%). Anche
gli interi/tranci chiudono in progres-
50 (+0,7% a valore), mentre i quadretta-
tiavanzano avalore del 2,1%, con perfor-
mance robuste nei prodotti di pancetta
(31,8%) e coppa (+20,2%). Ma la vera pro-
tagonista dell'anno é UArea 4, che chiude
con un brillante +3,3% a valore e una cre-
scita anche neivolumi (+1,4%).

Ludovica Zarba-NIQ
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~ Qeonanio di mercate

a cura di NielsenlQ

SEGMENTAZIONE DEL MERCATO PER TIPOLOGIA DI SALUME (at febbraio 2026)

Valore € Volume kg Confezioni  Prezzo medio €/kg Promo%  Referenze
TOTALE SALUMI 3.570.171.960 190.007.081 1.538.427.456 18,79 279 66,4
AFFETTATI 2.895.801.540  136.592.782  1.250.114.031 21,20 297 48,6
Prosc. Cotto 713.956.866  39.324.396  322.812.379 18,16 36,8 74
Prosc. Crudo 527.361.154 17.746.924  180.066.490 29,72 273 77
Arrosti 379.607.643 20.601.353 180.734.827 18,43 36,5 6,9 &
Bresaola 323.094.573 8.171.731 93.661.741 39,54 26,4 4, 53'
Salame 305.773.654 16.823.925 169.516.994 18,17 233 9,3 §
Mortadella 171.092.670 12.721.447 102.300.151 13,45 23,2 41 §
Speck 147.407.686 6.933.070 68.841.209 21,26 238 3,1 %
Pancetta 101.039.463 5.511.248 50.349.768 18,33 21,1 3,5
Coppa 52.959.598 2.112.577 21.517.165 25,07 18,6 2,0 §
Misti 31.060.900 845.701 7.484.454 36,73 16,3 1,7 ¥
Salumi e Formaggi 11.404.302 494,821 4.083.092 23,05 23,0 2,0 %
Altri 131.043.042 5.305.588 48.745.762 24,70 24,6 4,1 45
QUADRETTATI 382.140.510 28.472.052 187.572.297 13,42 27,1 9,1 g
Pancetta Affumicata 132.139.369 11.836.410 66.700.672 11,16 27,8 2,8 §
Pancetta 107.555.898 7.374.334 50.394.264 14,59 29,6 3,5
Prosciutto Cotto 67.216.007 5.529.850 35.208.568 12,16 255 1.7 §
Altri Prodotti 76.229.235 3.731.458 36.268.793 20,16 22,3 1,9 -
INTERI/TRANCI 292009910  24.942.247 100.741.128 11,72 18,6 10,1 E
Salame 185.318.447 11.545.575 67.454,387 16,05 20,6 7.5 5
Mortadella 45.817.065 6.824.936 18.741.471 6,71 18,8 2,1 o
Pancetta 13.377.167 886.440 4,689,287 15,09 1,4 1,5 9
Prosciutto Cotto 10.780.065 1.164.120 2.468.836 9,26 14,5 1,1 2
Prosciutto Crudo 10.715.986 1.851.363 274133 5,79 13,1 1,3 °
Speck 8.044.411 428.869 1.013.752 18,76 19,9 1,3 i
Coppa 3.378.403 426.470 732,742 7,92 253 1,0 %
Bresaola 2.921.220 90.161 1.387.531 32,38 24,2 1,2 i
Altri 11.879.078 1.724.313 3.978.989 6,89 133 1,4 3
2

SEGMENTAZIONE DEL MERCATO PER TIPOLOGIA DISTRIBUTIVA (at febbraio 2026)

Valore Volume kg Confezioni Prezzo medio /kg Promo% Referenze
Iper 799.651.7156 34.503.687 284.493.896 23,17 40,5 211,6
Super 1.239.273.874 54.997.948 492.200.281 22,53 28,3 83,6
Liberi Servizi 223.886.321 9.650.965 91.289.225 23,20 16,1 29,8
Discount 1.307.286.946 90.816.781 670.081.238 14,39 24,0 89,0 %
Drugstore 173.103 37.700 362.817 4,59 42 71 A
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GRUPPO POLI (AGORA)

Gruppo Poli distingue le modalita
di proposizione. “Ilbanco assistito ha
sempre avuto un ruolo differenzian-
te, fidelizzante e distintivo dell'inse-
gna, storicamente puntiamo molto
sull'aspetto qualitativo,dandoampio
spazioai prodotti del territorioeare-
ferenzeadaltovaloreaggiunto,senza
trascurare gli aspetti legati alla con-
venienza".llmondo degli affettati, vi-
ceversa, é caratterizzatodauneleva-
to livello di servizio, da un'ampia va-
rieta assortimentale e da logiche di prezzo o di offerta desti-
nate a completare la proposta del banco. assortimento é la
leva del successo di vendite. Per il banco servito, attraver-
so la definizione attentadi standard qualitativi da mantene-
re costanti; per il libero servizio attraverso la continua mes-
sa alla prova dell'assortimento. E recente invece il progetto
dirazionalizzazione degli assortimenti nel banco assistito.

Aldi

"h"‘ )
hod
”

MICHELE MARTINI
BUYER COMMERCIALE
DEL GRUPP POLI

Lo stategie del netnl

RASSEGNA STAMPA

&

\

a cura di
Barbara Trigari

Despar Nord

n Il reparto dei salumi é strategico per Despar Nord, che ha
deciso di compiere unsalto di qualita. Da semplice distribu-
tore, dit anche prodi di salumi e carni nel proprio
Centro Carni Tann. “Questo ci permette di avere una compe-
tenza particolare in termini di qualita dei prodotti -commen-
ta Federico Tosato, category manager salumi di Despar Nord- e
di sentirci impegnati a tutto tondo nei confronti del cliente e di
cio che gli offriamo. Inoltre, vantiamo una vicinanza maggiore
grazie ai rapporti con fornitori locali”. Ne € stato fatto un pun-
to diforza, per rispondere alle esigenze del cliente in modo ra-
pido ed efficace. Le abitudini di consumo sono cambiate in una
direzione di maggior consapevolezza. Il successo del repartossi
basa sulla presenza di pili touch point nel punto divendita, per
salumi e affettati. Il murale risponde al bisogno di una scelta
veloce, pratica e orientata all'industria di marca; il banco servi-
torisponde alla richiesta di maggior qualita, di prodotti del ter-
ritorio e del contatto diretto conil personale. Il take away si po-
siziona con un ruolo di compromesso tra questi due poli.

Ciro Amodio

ILreparto affettati ha un ruoloimportante nei negozi Aldi,
anche per questo oltre'80% del prodotto é di provenienzaita-
liana. Il focus dell'offerta sonofreschezza, ¢ i
lita, in una proposta affidata al libero servizio, curato perché
sia di lettura semplice e immediata. In tutto ci sono 90 refe-
renze. Consumi e comportamento d'acquisto fanno emergere
un‘attenzione maggioreall'origine certificata ealla qualita del-
la materia prima.

Dit

equa:
q

Il banco salumi ha un ruolo da protagonista in tutti i pdv di
Ciro Amodio, anche perché la produzione propria di salumi ri-
sale al 1825 per il Gruppo. A questi prodotti si affianca una se-
lezione di salumi da fornitori qualificati. “Il banco safo rappre-
senta un ritorno alle origini e costituisce un elemento qualifi-
cante del brand -commenta Fausto Amodio, Ceo del Gruppo Ci-
roAmodio-. E il luogo dove si esprimeal megliolanostraidenti-
4, fatta di tradizione e rapporto diretto con il cliente”.

Il reparto salumi presso i punti di vendita Sigma e Sisa &
cresciuto del +5% a valore e del +3% a volume, e questo non
a causa dell'inflazione, ma dello spostamento degli acquisti
verso referenze premium e certificate Dop e Igp.

“Abbiamo registrato una crescita maggiore sulle bresaole e
sugliarrostiditacchinoe pollo, percepiti come i piti salutisti-

108 15 maqgio 2026

ci-precisa Roberto Romboli, direttore sviluppo mdd di Dit-. Il
leader indiscusso é il prosciutto cotto, con quote maggiori al
nord e minori al sud, seguito da crudo e bresaola.

Questo ranking é costante da qualche anno, mentre nelle po-
sizioni dirincalzo ha persoin classifica il salame, afavore de-
gli arrosti”.
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Il reparto salumi ha un ruolo cen-
trale nella rete Sigma e Sisa poiché
si tratta prevalentemente di punti di
vendita di vicinato e qui é la catego-
ria dei freschi e freschissimi a gui

lo standard qualitativo dell'intera proposta. Gli aspetti vin-
centi sono l'assortimento, a copertura di tutti i bisogni e con
unampio spazio dedicato a prodotti e fornitori locali, privile-
giando i dop e igp congiuntamente alla preparazione e com-
p delp le,ingrado dip ee i

lesceltedei clienti, soprattutto grazie
alla presenza di banchi assistiti gui-
dati da personale specializzato. Il per-
corso che ha caratterizzato il repar-
to nel corso del tempo é stato quello
di un progressivo innalzamento del-

ROBERTO ROMBOLI,
DIRETTORE SVILUPPD
MDD DI DIT

Despar Nord

le eccellenzeterritoriali. Per dare distintivita all'offerta e va-
lore al ruolo del reparto, nei punti di vendita si trovano tutte
le modalita di proposta: banco servito, che dopo lostop della
pandemia ha recuperato le sue quote, isole take away e mu-
rale con gli affettati industriali, con spazi che variano in base
alle dimensioni del negozio e alla sua ubicazione.

Ciro Amodio

u Le performance del reparto nel corso del 2025 hanno
mostrato un buon incremento per il peso imposto e il ta-
ke away, meno dinamico il banco servito. 'analisi dei nego-
zi mostra che le piccole e medie superfici registrano perfor-
mance superiori rispetto alle grandi strutture. Questo vale
sia per il murale dei salumi che per il banco. Il motivo é che
questi punti di vendita sono in grado di creare e mantene-
re un legame piu solido con il cliente. In particolare, le per-
formance migliori si registrano per le metrature tra 1.500
€ 2.000 mq, per negozi storici o comunque posizionati nei
centri cittadini, oppure nuovi e collocati in location strate-
giche, tali da favorire una spesa rapida senza rinunciare ai
propri brand e prodotti abituali.

Gruppo Poli (Agora)

| negozi che performano meglio in questo reparto sono
quelli dalle dimensioni maggiori, perché la categoria trova piil
spazio per esprimersi. Particolari soddisfazioni sono deriva-
te dal segmento delle vaschette take away, con linee di pro-
dotti appositamente selezionate e realizzati in esclusiva per la
struttura da partner specializzati nell’affettamento e confezio-
namento. Le crescite degli ultimi anni non riflettono certo lal-
larmismo paventato da piu fonti. Si riscontra viceversa, un‘at-
tenzione maggiore verso prodotti dai contenuti salutistici.

110 15 maggio 2026

La crescita del salutismo ha spinto a un diverso orien-
tamento nelle scelte d’acquisto, e a una pii pressante ri-
chiestadiinformazioni sulla provenienza e lafiliera. Spetta
all'insegna il compito di presentare al meglio ogni prodotto,
dalla provenienza alle caratteristiche organolettiche. Inol-
tre, i clienti manifestano unforte interesse periprodotti lo-
cali, ai qualiil reparto dedica un ampio assortimento. E non
mancano le proposte estere per i pil curiosi.

Aldi

Il reparto salumi e affettati ha un andamento costante
in Aldi, perché si tratta di una categoria molto richiesta per
tradizione culinaria e per la sua versatilita in cucina. 1 best
sellersonoisalumi preaffettatiinvaschetta, per praticitae
durata. U'attenzione alla sostenibilita, all'ambiente e all'ori-
gine delle materie prime si avverte anche perisalumie l'ap-
proccio di Aldi é di trasparenza: garantire ai clienti l'acces-
so alle politiche d'acquisto e alle certificazioni di prodot-
to dell’assortimento. Il trend si esprime anche nelle linee a
marchio proprio ed emerge chiaramente dalla buona per-
formance ¢ peril segi b la, nonostante
la materia prima del bovino abbia subito un importante au-
mento di prezzo. Alto rotante é sempre il prosciutto cotto,
cuisegue il crudo.
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Performance

 Paulisidebwpols

a cura di Salvo Garipoli -
SgMarketing

Interessante é la lettura per canale distributivo. La gdo nel
suo complesso cresce del +1,9% a valore, ma presenta una fles-
sione nei volumi (-0,5%). Gli ipermercati mostrano unincremen-
to contenuto delle vendite a valore (+1,5%) ma con volumi in ca-
1o (-1,2%) con un +2,3% in termini di numero medio di referenze
per punto di vendita. Pit solida la performance dei supermer-

Segmenti

cati, che avanzano del +2,3% a valore, mentre i volumi restano
praticamente fermi (+0,2%): qui il consumatore sembra premia-
re una maggiore profondita assortimentale (+2,3%). | Liberi Ser-
vizimostrano unrecuperoa valore (+1,5%) ma con un calo deivo-
lumi (<1,5%), sul fronte opposto, il Discount registra una crescita
marginalea valore (+0,3%) ma continua a perdere volumi (-0,7%).

Benessere

In particolare, il prosciutto cotto, che vale I'8%
della spesa per carni fresche, uova e salumi, cresce del
+4,5% a volume e del +6,1% a valore; il crudo, che
invece pesa 6% della spesa, tiene con +0,6% a volume
e +3,6% a valore. Il mondo dei salami vale il 4% della
spesa. | dati confermano come questa rimanga tna
categoria di grande rilievo, la cui forza, oltre ogni possibile
tlemonizzazione in chiave salutista, risiede nella capacita
di “farsi pasto”, nella velocita e versatilita. Inoltre, la
categoria si sta dimostrando attenta ai nuovi trend e
sta cambiando pelle per avvicinare i consumatori che se
ne erano allontanati, puntando su soluzioni pil leggere e
digeribili. Grescono infatti segmenti come Iaffettato di
tacchino o di arrosto, che rispondono a un'esigenza il
ampia di sostenibilita alimentare.

Promo

La spinta promozionale soprattutto per gli
affettati industriali @ molto elevata. Non sempre
la promozione garantisce un impatto diverso nella
vendita specialmente per clienti consapevoli e
informati. Conta di pid 'apporto del servizio e della
formazione, perché da risposta alle richieste dei
clienti. Presso i negozi Sigma e Sisa, per esempio, non
si sono registrate grandi variazioni sulle incidenze
promozionali.

112 15 maqgio 2026

| dati mostrano prospetticamente un calo nei
consumi a favore di diete piu salubri, ma |'approccio
resta positivo se si sposta il focus sulla qualita,
piuttosto che sulla quantita. Per i salumi ¢'@ maggior
propensione ad acquistare meno, ma meglio: Nomisma
dice che il 33% degli italiani li considera alimenti dei
quali in futuro ridurranno il consumo.

Evoluzione

Emergono due aree di lavoro: il presidio del
segmento premium, che va garantito e non solo
promesso, e lavalorizzazione del hanco'servito, che
si conferma un elemento di distintivita importante
rispetto al libero servizio, dove prevale I'acquisto
routinario. La mdd presidia i segmenti alto rotanti.

Mdd

La marca del distributore  un ulteriore pilastro
del reparto, e cresce in maniera costante. Despar
Nord gestisce 7 marchi propri nel reparto salumi, a
copertura completa delle esigenze del cliente. Accanto
al banco servito, cuore del negozio, la mdd & diventata
distintiva anche nel canale tradizionale.

&
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PATRIMONIO

T e

a cura di
Mimma Scigliano

Parma

n Raccontare il legame tra territo-
rio e prodotto é lo scopo della comu-
nicazione dei Consorzi dei salumi.Un
patrimonio identitario che si coniu-
ga con le esigenze di una moderna
nutrizione e di un'alimentazione bi-
lanciata. Davanti alle fake news che
abbondano sul web, “occorre -preci-
sa Paolo Ferrari, presidente del Con-

PAOLO FERRARI

PRESIDENTE CONSORZI0  sorzio Zampone e Cotechino Modena
IAMPONEECOTECHIND  igp- una narrazione corretta basata
MODENA su valori nutrizionali accreditati”. La

correttainformazione nutrizionale é
una leva importante anche per il Consorzio del Prosciutto
diSan Daniele, insieme al racconto di una filiera rigorosa-
mente controllata e di un metodo produttivo essenziale. Lo
storytelling del Prosciutto di San Daniele Dop si fonda su al-
cuni pilastri che ne definiscono Uidentita: territorio, saper
fare, tempo e cultura gastronomica italiana.

Mortadella

Anche il Consorzio italiano tutela Mortadella Bologna svi-
luppa una comunicazione incentrata sull'indicazione Geogra-
fica e i valori associati ai marchi di qualita dell’'UE, nonché sui
corretti valori nutrizionali di questa produzione tutelata. “La

i del C io si basa sulle valenze dei nostri
due principali claim”, narra il presidente Guido Veroni. “Il primo
€ ‘Godersi lavita, dal 1661 ed esprime al meglio i valori di un sa-
lume che ispira gioia, allegria e spirito conviviale”.

Il piano di comunicazione del Consorzio del Prosciut-
to di Parma parte dall'attenzione dei consumatori verso gli
aspetti salutistici dell'alimentazione e dello stile di vita.
“Il nostro obiettivo - sottolinea il marketing manager Pa-
olo Tramelli - é infatti quello di distinguere il Prosciutto di
Parma dal mondo dei prodotti ultraprocessati, mettendo
in evid. come sia re ) esclusi con ingre-
dienti naturali. La nostra nuova campagna di comunicazio-
nesi basa quindi sumessaggi chiari e diretti, incentrati sul-
la naturalita del Prosciutto di Parma”. La vera sfida, pero, &
quella di alzare costantemente l'asticella della creativita,
rinnovando il linguaggio e adattando il messaggio a conte-
sti in continua evoluzione.

Cacciatore

Ha origine antiche lo storytelling del Consorzio Cacciato-
re Italiano, risale a quando gli Etruschi, nelle loro battute di
caccia, lo portavano nelle loro bisacce come snack, per poter-
si nutrire in modo veloce e pratico, senza dove interrompere la
sessione di caccia. Da qui il nome caratteristico di “Cacciato-
re” Italiano. “Lo storytelling - dice il presidente Paolo Beretta
- si completa raccontando l'unicita del Cacciatore, basata sul-
la piccola pezzatura (da 200 ai 350 grammi) e la breve stagio-
natura che gli conferiscono un sapore dolce e delicato, l'ideale
per essere consumato in qualunque situazione di convivialita
dal pic-nic alla merenda, dall'antipasto all'aperitivo. Insomma,
una piccola dop tascabile, dal grande gusto, praticamente irre-
sistibile, concetto molto ben espresso dal claim della campa-
gna pubblicitaria: ‘Unafetta tira l'altra’.

Piacenza

Il Consorzio Zampone e Cotechino Modena igp ha inizia-
to una nuova linea di comunicazione, divisa in due differen-
ti strategie per i suoi due prodotti, suggerite da una ricerca
condotta dalla societa Eumetra sul consumo e sulla perce-
zione dei consumatori. “E emerso -illustra il presidente Pao-
lo Ferrari- un‘vissuto’ diverso dei due prodotti darispettare”.

114 15 maggio 2026

Risale alla notte dei tempi pure la tradizione dei Salumi dop
Piacentini. “Portiamo gli interlocutori -spiega Roberto Belli- a
vedere i mosaici delle basiliche piacentine, che rappresentano
la macellazione del maiale e l'elaborazione delle relative car-
ni. Ricordiamo l'arrivo alla corte spagnola dei salumi piacentini.
Raccontiamo cosa significa un sigilloimportante comeil dop”.
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Integrazione

Gli approcci media dei Consorzi sono centrati sulla comuni-
cazione integrata e crossmediale. Gli investimenti si orientano
verso progetti di comunicazione integrata, in grado di unire di-
vulgazione, storytelling territoriale e valori della qua-
lita certificata. “Siamo convinti - puntualizza il presidente del
Consorzio italiano tutela Mortadella Bologna - che tutti i canali

Misurahilita

di comunicazione, se ben coordinati, giochino un ruolo determi-
nante nel realizzare una comunicazione efficace”. £ altresi vero
chei canali e i media vengono scelti anche in base al target di ri-
ferimentoe,al ilce iohaall il i

te di azione che, oltre ai tradizionali target consumer e trade, si
éampliato intercettando e rivolgendosi anche al canale horeca.

Specializzati

La comunicazione sui canali digitali offre |'indubbio
vantaggio di una misurazione pressoché immediata
dei risultati ottenuti, dal cui monitoraggio, & possibile
recepire utili indicazioni su come sta andando la
singola campagna, quali i post/messaggi di maggior
riscontro e cosa invece, debba essere corretto. La
comunicazione del Consorzio del Prosciutto di San
Daniele si sviluppa attraverso un approccio integrato
che combina media tradizionali, digitali ed esperienziali.
| media digitali e i social rappresentano uno strumento
fondamentale per un dialogo diretto con il pubblico.

Retail media

Resta centrale il rapporto con media, stampa
specializzata e mondo dellinformazione enogastronomica,
che svolgono un ruolo importante nel contestualizzare
il prodotto allinterno della cultura alimentare italiana e
interniazionale: Un'altra direttrice strategica riguarda le
esperienze dal vivo: eventi e manifestazioni gastronomiche
permettono di far conoscere il prodotto attraverso
I'assaqgio e il racconto diretto. La pianificazione del
Prosciutto di Parma si basa su un mix articolato di
media e canali di comunicazione che comprende radio, tv
connessa, stampa, digitale, social media e piattaforme.

Tra i canali che stanno vivendo una fase di sviluppo
interessante dice il marketing manager Paolo Tramelli vi
& senza dubbio il Retail Media. Si tratta di un approceio
comunicativo che si sviluppa direttamente nel pdv,

a contatto con il consumatore. “Abbiamo iniziato a

Eventi

sperimentarlo qualche anno fa in alcuni Paesi esteri, dove
diverse realta della gdo sono gia ben strutturate e ci
hanno proposto modalita efficaci non solo per raggiungere
il consumatore in modo diretto e mirato, ma anche per
analizzare a posteriori l'impatto delle iniziative”.

R] Aria di San Daniele é un tour itinerante che da alcune edizio-
ni portail Prosciutto di San Daniele dop indiversecittaitalianee

il prodotto nel suo contesto naturale -quello della tavola e del-
laconvivialita- offrendo occasioni did i idi

nellec
.

P
locali. Questa iniziativa, cosi come altre, consente di raccontare

116 15 magqio 2026

pp! rivoltial c finale, dedicati alla fi-
liera produttiva e al disciplinare della dop.
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Contestualizzazione

- (Lvissute dei brand

a cura di
Mimma Scigliano

Trasparenza, concretezza, qualita, selezione accurata delle
materie prime, aspetti nutrizionali sono le chiavi di volta della
comunicazione dei brand dei salumi, che accompagnano un con-
sumatore tendenzialmente pit attento e consapevole alla pro-
posta che ha davanti. Le strategie comunicative si evolvono al

portante p

'interno diunostile ali-

ap elte:raccontare come
un salume puo inserirsi nelle diverse occasioni di consumo e in
un‘alimentazione varia, aiuta a costruire una relazione pit soli-

daconilc e" sottolil inR i. Le persone

pari e insiemeal c . Non ci si puo limitare a p
vereil prod: i dl e valore aggiunto. “Diventa im-

Evoluzione

chiedono maggiore chi; sulle caratteristiche dei prodotti,
la qualita delle materie prime e i processi produttivi.

Efficacia

Secondo Galbani Salumi il comparto sta evolvendo da
una comunicazione legata alla teadizione e alla convivialita
verso un modello trasparente, che parli per esempio di
filiera o degli aspetti nutrizionali dei prodotti. Citterio
investe con un‘attenzione particolare nei temi del
benessere e della sostenibilita, per incontrare quanto
ricerca il consumatore: un prodotto dal gusto pieno, che
utilizzi pochi e semplici ingredienti.

1l consumatore informato ¢ esigente e ricerca
O prodotti in grado di inserirsi in uno stile di vita

equilibrato. Il settore dei salumi segue questa

evoluzione con leve comunicative moderne

1 programmi di comunicazione messi in campo

negli ultimi semestri appaiono molto articolati, con

i che uniscono territorio,
marketing e i digitali

(%)

P

Narrazione

Tra le leve di comunicazione pill efficaci Veroni individua
la qualita delle materie prime, la naturalita delle ricette,
la sicurezza alimentare e 'attenzione alla clean label
(Vetichetta pulita), aspetti che risultano giustamente
determinanti per chi sceglie cosa portare in tavola. Allo
stesso modo, & importante anche raccontare il valore
economico e culturale che rappresenta la filiera dei
salumi, componente rilevante del settore agroalimentare.

Storytelling

Tutti questi valori sono tradotti negli storytelling
delle marche che narrano la storia tradizionale in un
contesto attuale in metamorfosi. Con equiibri precisi:
custodire 'autenticita della tradizionale salumiera italiana,
tra expertise, qualita e fiducia, e, allo stesso tempo,
interpretarla in modo contemporaneo.

Enrico Farina, direttore comunicazione di Fratelli Beretta,
puntualizza che il settore dei salumi si muove da sempre se-
guendo quattro direttrici fondamentali che spesso si interse-

- . tigianalita juiatith e qualiti
certificata. Un percorso narrativo che negli anni si é esteso an-
cheatemi quali la filiera corta e trasparente, chein secondabat-
tuta portano anchea ibilita degli all ieb

cano:

18 15 maggio 2026

re animale, oltre che ad argomenti legati alla divulgazione e in-
formazione nutrizionale. In quest'ambito sono due le aree in cui
cisi pué muovere: da una parte diffondendo argomentazioni fi-
nalizzate a sfatare falsi miti o pregiudizi e dall’altra informando
il suit ioni bili quali la ricerca su ri-
cette pulite ed equilibrate tramite, ad esempio, riduzione di sale
e conservanti o eliminazione di antibiotici.
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Know how
Lo storytelling di Clai nasce dall’esperienza produttiva,il la ibilita. Spesso abbiamo evid come un setto-

saper fare tramandato nel tempo, l'attenzione alla qualita
delle materie prime e la filiera integralmente italiana. “Non-
dimeno -afferma il direttore marketing, Gianfranco Delfini-
raccontiamo il percorso di evoluzione dell'azienda, che pas-
sa attraverso ricerca, miglioramento dei processi e attenzio-
ne ad aspetti centrali come la valorizzazione delle persone e

Identita

re fortemente radicato nella tradizione possa rinnovarsi e ri-
spondere alle esigenze dei consumatori e/o ai trend del mo-
mento. L'ultima occasione é stata con il lancio del progetto
‘Fragranze di salame’, in cui le aromatizzazioni “particolari”
supportano una distintivita di proposta che strizza l'occhio
ai trend del momento e alla Generazione Z".

Flessihilita

Attraverso i nuovi spot, Citterio porta alla riscoperta
del gusto, con istantanee rubate, nel quale le persone
sono colte nell'atto di godersi la vita dove il valore della
qualita e del gusto dei salumi Citterio resta il vero filo
conduttore. “La campagna -precisa Alessandro Riva-
rafforza l'identita di marca. Si tratta di quattro spot che
coinvolgono i prodotti delle linee cardine dell'azienda, Taglio
Fresco, Sofficette ed Irresistibili”.

FERRARINI

Con un portafoglio prodotti estremamente esteso,
Fratelli Beretta deve adattare contenuti, mood e tone of
voice a seconda che si parli di Prosciutto di Carpegna dop
oppure di Salamini o ancora di Puro Beretta. Il il rouge
che collega narrazioni cosi diverse & sempre la presenza
costante ed evidente del masterbrand Beretta che non &
mai solo una mera firma, ma elemento distintivo del saper
fare dell'azienda.

FUMAGALLI

Qualita, autenticita e filiera con-
trollata sono dal 1956 i valori origi-
nari di Ferrarini, che si riflettono nel
claim aziendale “C’é piti gusto a man-
giare sano”. Oltre al prosciutto cot-
to, di cui é leader di mercato, l'azien-
da produce prosciutti di Parma dop
e prosciutti crudi stagionati, morta-

CLAUDIO RIZZI delle e una gamma completa di sa-
DIRETTORE MARKETING  lami prodotti secondo le ricette tipi-
DI FERRARINI che emiliane, oltre ad altre specialita

cotte come il Petto di tacchino arro-
sto Pavo e stagionate come il Guanciale. Fra le novita inar-
rivo c'é il Fumo di Praga, un prosciutto cotto di alta qualita
affumic d 1 ! difaggio e bacchedi
ginepro. Nel 2023 l'azienda é entrata nell'orbita del Gruppo
Pini, traileader europei nella macellazione suina.

120 15 maggio 2026

n Oltre che per la qualita delle ma-
terie prime e una filiera integrata,
etica e controllata, Fumagalli si di-
stingue per il focus che da sempre
pone sul benessere animale: la mag-
gior parte della produzione segue gli
standard definiti da Compassion in
World Farming e l'azienda ha ricevu-

PIETRO PIZZAGALLI to numerosi riconoscimenti a livello
DIRETTORE GENERALE internazionale. 'ampia gamma di sa-
DI FUMAGALLI lumi si éarricchita negli ultimi mesi di

due nuove linee: i Bioaffettati, realiz-
zati con carni provenienti da filiera biologica di proprieta, e
Sapori di famiglia, una vasta gamma di salumi preaffettati
pensata per presidiare il libero servizio, dove 'azienda non
era presente. Si tratta di un percorso di riposizionamento
strategico e di rebranding.
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a cura di
Silvia Fornari

CITTERIO

Le Fragranze diSalame sono l'ulti-
ma novita di Clai: sitratta diuna linea
di salami aromatizzati che compren-
de gli aromi Basilico, Profumi Medi-
terranei, Alchermes e, introdotti in
. occasione di TuttoFood, Fiori d’Aran-

cio e Cardamomo; quanto ai formati,
sono disponibili gli affettatidas5ge

FRANCESCO

70 g ei salamini da 150 g. L'obiettivo
DI CAPUA & proporre ai consumatori una nuo-
DIRETTORE VENDITECLAL V@ esperienza di gusto e sviluppare

ilsegmento dei salumi aromatizzati,
che sta mostrando ottimi margini di crescita. Il core busi-
ness é il salame e uno dei punti di forza é lafiliera integra-
ta.In Clai collaborano in perfetta sinergia le aziende agrico-
le, gli allevamenti, la macellazione e la trasformazione, cosi
da garantire sicurezza, controlli, prodotti italiani e qualita.
Fanno parte della famiglia Clai anche Zuarina e Faggiola.

MARTELLI

Azienda famigliare arrivata alla
sesta generazione, Citterio conta su
nove stabilimentiin Italia e due ne-
gli Stati Uniti e sviluppa due terzi del
fatturato all'estero, con una presen-
za in piu di 50 paesi. L'ampio assor-
timento riesce a rispondere alle esi-
genze di qualita, genuinita e servizio:

£

ALESSANDRO RIVA gli affettati in vaschetta, dal Taglio-
DIRETTORE MARKETING fresco alle Sofficette e la Merenda, la
DICITTERID linea degli snack salumi e snack ab-

binati, bastoncini di salame nella li-
nea gli Irresistibili e Unduetris, con 'abbinato fette di sala-
me eformaggio abbinate ai crostini, finoalla linea degli aiuti
in cucina, con le nuove Tagliette di guanciale o pancetta eil
Bacon afette. Nel 2026 l'azienda ha proposto una veste gra-
fica rinnovata e premium dei tre prosciutti dop Parma, San
Daniele e Toscano.

FELSINED

m Dai prosciutti cotti ai crudi dop,
dagli affettati ai prodotti avicoli e al-
le mortadelle, Gruppo Martelli con-
trolla direttamente Uintera filiera,
dalla macellazione alla trasforma-
zione. Tra i pilastri dell'offerta ci so-
no i grandi classici della salumeria
italiana, come il Prosciutto di Parma

mcnu MARTELLI dop eil ProsciuttodiSan Danieledop,
IMPRENDITORE QUARTA prosciutti cotti di alta qualita, una
GENERAZIONE gamma avicola composta da petto
DELLA FAMIGLIA di tacchino e pollo arrosto 100% ita-

liani, disponibili sia interi sia affetta-
ti. Un ruolo centrale é svolto dalla gamma premium Qui Ti
Voglio di salumi ottenuti da suini italiani allevati senza an-
tibiotici, che intercetta l'attenzione dei consumatori verso
benessere animale, naturalita e sostenibilita.
Per il futuro l'azienda punta a rafforzare la presenza nella
gdoitaliana.

122 15 maggio 2026

B 0al19631a mortadellarappresenta
ilcuore dell'identita aziendale di Felsi-
neo SB. lampia gamma comprende la
Mortadella Bologna igp, le mortadelle
premium, le linee in cotenna prodotte
nel Laboratorio Felsineo e le referen-
ze affettate in vaschetta, Di recente é
stata presentata Mortadella Fitness,

SILVIABOLLINA ~  unsalume healthyinnovativo che uni-
MARKETING E TRADE sce gusto e benessere. E frutto dell'at-
MARKETING MANAGER tivitadi R&S del progettodi educazione
GRUPPO FELSINED alimentare Gruppo Felsineo Open Fo-

od Factory e si rivolge a chi pratica at-
tivita sportiva e a chi desidera incrementare 'apporto protei-
codiqualita,senzarinunciareal sapore autentico della migliore
mortadella. Il QrCode sul pack offre 'accesso diretto ai conte-
nuti educativi dell’hub Open Food Factory, sviluppati da nutri-
zionisti, esperti del movimento e sportivi per promuovere uno
stileali & vole, ibile ed equilibrato.
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LEVONI

Fra gli ultimi lanci si segnala il
Guanciale Maestoso al pepe a mar-
chio Rosa, realizzato da materia pri-

mai e amanoconsa-

le e spezie, secondo il metodo tradi-
zionale a secco, che intercetta la do-
manda di ingredienti iconici della cu-
cina italiana. Attraverso marchi e si-
ti produttivi distinti, Gruppo Raspini
RESPONSABILE artic‘ola l'f)ffert? in-bafe auna logi-
MARKETING DI RASPINI c.a di presidio d.ei prlnslpall segmen-
ti del mercato: il prosciutto cotto co-
me core storico e industriale di qualita, le specialita gastro-
nomiche ad alto valore aggiunto e le dop come espressione
massima del territorio.
Nello stabilimento di Viotto di Scalenghe (To) produce
900mila prosciutti cotti all'anno e 45 mln di vaschette di af-
fettati, oltre a salame, coppa e pancetta.

FRATELLI RIVA

R

=

EMILIA LISDERD

Filieratracciata, rigoreindustriale e
curaartigianale sono le basi su cui Le-
voni ha costruito il suo posizionamen-
to nel mondo dei salumi premium. Ol-

il 60% delfaf liaéreali:
to da salami, con piti di 50 ricette ispi-
sl il tradiions rectonalitatiang o

mortadelle, con prodotti tradizionali e

lil.ﬂlll A EM.UE" A specialita di fascia alta. Lanno scorso
l'azienda h L dei
DIRETTORE MARKETING oo #:

DILEVONI prea.ffettati. “Abbiamo lanciatf:lalinea
Instile, che por

eccellenze storiche” illustra Gloria Galliena, direttore marke-

ting. Perrispondereallerichiestedib serviziocisono

lelineeInfol InCucina, mentre el k

dicataall'aperitit L hego,sviluppatap
cef getpitigiovani ici. Tuttii lanci sono stati pro-
gettati conunaforte attenzione al punto di vendita.

RECLA

inter

p] Salumificio Fratelli Riva ha chiu-
s0 il 2025 con un fatturato di circa
110 mln di euro; la gdo assorbe circa
1'80% delle vendite, la restante quota
€ destinata a grossisti, horeca e det-
taglianti. L'offerta é incentrata sul
prosciutto cotto, affiancato da una
gamma di specialita di salumeria e
referenze a base di pollo e tacchino.
Il segmento del preaffettato svilup-

GIUSEPPE RIVA

AMMINISTRATORE i
pacircail 60% del fatturato comples-
giﬁ:ﬁ: B SALIMIFIE sivo e include prosciutto cotto, pro-

dotti avicoli ealtre referenze.
Trai punti diforza dell'aziendavisonoil controllo dellafilie-
ra, latracciabilita delle materie prime e 'impegnosulle pro-
duzioni senza antibiotici fin dalla nascita, avviato nel 2017;
per il prosciutto cotto il Salumificio si avvale di una filiera
olandese dedicata, con suini allevati senza antibiotici fin
dalla nascita, certificata da Kiwa.

MAzienda familiare con oltre 100
anni di esperienza nella produzione
di salumi di alta qualita, Recla vede
nello Speck Alto Adige igp il suo pro-
\ dottodipunta.

Realizzato partendo da una selezio-
neaccurata dicoscedisuino, lospeck
ésottoposto a un processo disalatu-
ra, speziatura e affumicatura, nel ri-
spetto dei metodi tradizionali di la-
vorazione e con la garanzia del mar-
chio igp. Il formato piu performante
restalospeckaffettato con unaquotavalore del 62%circae
un +7% delle vendite valore vs.a.p.

Un trend inter eriguardail dello speck in
cucina, che vale circa il 33% del mercato, con circa +13% delle
vendite a valore. Al netto di una significativa presenza del-
la mdd, Recla si conferma brand leader con circa 14 punti di
quotaavalore.

SARA ZANETTI
DIRETTRICE MARKETING
DIRECLA
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GRANTERRE

Parmacotto Marinature & l'ulti-
ma novita di Salumifici GranTerre: in
uscita a maggio, introduce un con-
ceptineditonelmondodegli affetta-
ti, posizi dosi tastradatrail
salume tradizionale e il piatto pron-
_ to.Lalinea nasce da affettati di sui-
no (prosciutto cotto o arista di maia-
le), valorizzati da marinature natura-

LUCA ALBERTINI

DIRETTORE COMMERCIALE !i @ base di olio extravergine d'oliva

DI GRANTERRE e profumi come agrumi, finocchiet-

toespeziature. Loffertacomplessiva
dell'azienda supera le 100. llate di prod pre
sidial'int i izi coprendo tutte le prin-

cipalifamiglie di prodotto.

Investimentisonoin corso per l'ampliamento dell'offertain
segmenti ad alto potenziale dicrescita, in particolare quello
dei piatti pronti e degli snack.

FRATELLI BERETTA

Un assortimento completo di sa-
lumi cotti, con focus sul prosciut-
to cotto declinato in diverse fasce
prezzo: é questa l'offerta di Salumi-
ficio Comal, che negli ultimi anni ha
puntato sulla semplificazione del-
lericette, il miglioramento del profi-
lonutrizi ilc difiliera.
Frai lanci pi significativi spicca la li-
nea di prosciutti cotti senza zucche-
ri aggiunti, introdotta nel 2024 come
evoluzione strategica dell'offerta. Si
tratta di un progetto esteso all'intera gamma prodotti e in-
novativo per il settore. £ il primo salumificio in Italiaa pro-
porre questo plus su scala cosi ampia. Eliminare gli zuccheri
aggiunti, tradizionalmente utilizzati per garantire struttu-
ra, resa e stabilita del prodotto, ha richiesto unimportan-
te lavoro di R&D su ricette e processi produttivi consolidati.

VERONI

MARINA GIALDI
RESPONSABILE
MARKETING DI COMAL

u £ ampio e profondo 'assortimen-
to di Salumificio Fratelli Beretta, gra-
zie alle sue linee di salumi della tra-
dizione italiana, con 25 eccellenze
dop eigp, di cui 16 prodotte interna-
mente, per una proposta rivolta sia
al banco taglio sia al libero servizio
conaffettatietranci. 'aziendasiéal-

8

ENRICO FARINA largata ad aree innovative, come gli
RESPONSABILE aiutiin cucina con i cubetti e i salami
MARKETING SALUMI snack con i Salamini, e ad altre molto

LS ITALIA E DIRETTORE
COMUNICAZIONE ITALIA

popolari come i wiirstel. Ha lanciato
le Monetine di salame, una diversifi-
c i 'l do del 1 k
dovegia ériferimento coniSalamini. Si tratta diunsalamea
fettine pil vicino al prodotto tradizionale, in formato adat-
toaun consumo individuale e in tre varianti. Ha lanciato un
nuovo polo produttivo emblema dell’eccellenza della bre-
saoladella Valtellina e della Valchiavenna.

124 15 magqio 2026

y m Per Veroni i prosciutti cotti rap-
4 presentano circa il 30% del fattu-
rato, seguiti dalla mortadella con il
25% e dal prosciutto crudo. |l porta-
foglio comprende oltre 600 referen-
ze tra prosciutti crudi e cotti, salami,
mortadelle, coppa, bresaola e altre
eccellenze della tradizione, con nu-

EMANUELA BIGI

merose varianti e formati. Gli stabili-
MARKETING MANAGER menti produttivi sono tutti situatiin
DIVERONI

Emilia Romagna, ognuno specializ-

o pecificatipologiadip
dotto; a questi si affianca il centro di Logan, in New Jersey,
dedicato all'affettamento e al confezionamento di prodotti
pensati peril consumatore americano. Dopo il successo ne-
gliStati Uniti, la linea Snack é stataintrodottaanchein Italia
e in Europa nel canale gdo. Sono sei referenze monoporzio-
ne con un pack tripartito che abbina una selezione di salumi
ealtriingredienti complementari.
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FRATELLI COATI

PALMIERI

n Prosciutti cotti, salami, speck,
pancette e altre referenze di alta ga-
stronomia di Salumificio F.Ili Coa-
ti nascono da una rigorosa selezio-
ne delle materie prime, lavorazio-
ni attente e ricette autentiche e so-
no declinati in diverse grammature e
formatiin base alle esigenze di gdo e
horeca. Lanuova linea Cubetti Lenta
Stagionatura, che propone prodot-
ti premium frutto di lavorazioni arti-
gianali, arricchisce la linea di punta
Lenta che meglio rappresenta il pilastro identitario dell’a-
zienda, la filosofia del giusto tempo. All'interno della linea
Lenta éstatolanciato l'Arrostoditacchino alta qualita Lenta
Cottura. Realizzato con petti italiani cotti lentamente al va-
pore, risponde alle richieste di benessere e gusto. L'azienda
continua a investire in R&S su nuove ricette e lavorazioni e
prosegue nelrafforzamento dell’export.

SANT'ORSO

MASSIMO ZACCARI
DIRETTORE COMMERCIALE
OI SALUMIFICIO COATI

Salumificio Palmieri & specializ-
zato nella produzione di mortadelle
di alta qualita, precotti e prosciutto
cotto, tutti realizzati unendo artigia-
nalita, qualita delle materie prime e
innovazione tecnologica. Il punto di
forza resta la mortadella, in partico-
lare Favola L'Original f
premiumrealizzata contaglinobilidi
suini esclusivamente italiani, guan-
ciale, sale, aromi naturali e una no-
ta di miele d'acacia, senza glutine né
derivati del latte. Si sta distinguendo
anche il nuovo prosciutto cotto Il Favoloso, ottenuto da co-
sce di suino italiano, aromatizzato con sale dolce di Cervia,
miele d'acacia e aromi naturali e rifinito con legatura a ma-
no. Si tratta di un prodotto premium che sta ottenendo ri-
scontri di piena soddisfazione sia nei banchi taglio sia nei
formatspecializzati.

BENVENUTI

FRANCESCO
PALMIERI

AD DI SALUMIFICID
PALMIERI

"w m Ha chiuso il 2025 con un fattura-

i} todi17 min dieuro per circa 2.000 ton-
nellate di produzione; il trend di cresci-
ta apre buone opportunita a Salumifi-
cioSant'Orsosuimercatiesteri,mentre
in Italia si conferma una presenza soli-
dae costante. Uoffertacomprendeuna
gamma completa di salumi crudi e cot-

PAOLOSTIFFAN ~ tiinpezzointero eaffettati: reff

RESPONSABILE della tradizione, come salami, sopres-
COMMERCIALE ESTERD se, pancette stufate eaffumicate e por-
EREFERENTE PER SALAMI  chette, e soluzioni per un consumo pra-
CHIPS tico e nuove occasioni d'acquisto. Trai

lanci pil recenti c'é Salami Chips, uno
snackil ivo che trasfe ilsal tili fettine croc-

canti e si propone come un‘alternativa distintiva agli snack sa-
lati tradizionali. Le buste monodose da 25 g garantiscono pra-
ticita e immediatezza di consumo, mentre l'elevato contenuto
proteico (59%) lo rende uno snack appagante e di qualita.

126 15 maggio 2026

Tra le novita c’é la Dolce Bugia,
una salamella stagionata in versio-
nedolce e piccante, conun packaging
giovane e giocoso. L'offerta di Salu-
mi Benvenuti si concentra sui salumi
della tradizione toscana e italiana,
con una specializzazione su prodotti

lardo e finocchiona, affiancati dare-
ferenze per il banco servito eil libe-
ro servizio. Fra i punti diforza ci so-
no materia prima proveniente esclu-
sivamente da suino italiano, un pro-
cesso produttivo attento e certificato secondo gli standard
BRC e IFS e l'assenza di glutine, glutammato aggiunto e pro-
teine del latte in tutti i prodotti. Negli ultimi mesi il focus é
stato 'ampliamento della gamma per la distribuzione mo-
derna, con formati studiati per migliorare la gestione del
banco e larotazione a scaffale.

STEFANO
['AMBROSI0
DIRETTORE COMMERCIALE
01 SALUMI BERVENUTI
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SAN SAVINO

Un nuovo modo di consumare e
concepire il salume: le “Fette Spesse

& Volentieri” sono fette spesse di tac-
chino, arista, prosciutto arrosto o por-
chetta da scaldare per pochi minuti e
insalata, per 3
‘ un secondo piatto pratico e proteico. a
- ; Daoltre50anni Salumeriadi Monte San §
ALESSANDRO Savino produce salumi della tradizio- E
mm netoscana cotti e stagionati e propone ]
TITOLARE DI SALUMERIA un'offerta molto ampia che oggi com- B
DI MONTE SAN SAVIND prende anche gli affettati in vaschetta. §
Il fatturato 2025si é attestatoa circa 53
min di euro e nei tre stabilimenti in Toscana si preservano l'al- 3
ta qualita el'artigianalita delle produzioni. Tradizione, qualita e -
cultura delbuon cibo fatto contantoimpegno e dedizione sono E
ipunti diforza. | prodotti, dalla porchetta cotta a legna alla Fi- 3
nocchionaigp, dal Prosciutto Toscano dopagliarrosti cottiava- 5
pore, esprimono la passif datada g ioni. 4§
§
o
>
-
"
PROSCIUTTO DI PARMA ;
-
v
n
o
o
5
u Dopo il calo produttivo degli ulti-
mi anni, nel 2025 il Prosciutto di Par- ]

ma hasuperato7,1mindicosce avvia-
te alla produzione, con un + 5,4% sul
2024,

Sul fronte delle vendite, i prodot-

stampa

ti certificati sono stati sostenuti da é‘

una crescente attenzione dei consu- 5
ALESSANDROUTINI  matori verso laqualita, anche a fron- 2
PRESIDENTE te di prezzi piu alti; in gdo il Prosciut-
DEL CONSORZI0 DEL to di Parma ha riconquistato quote
PROSCIUTTODIPARMA  rispetto al prodotto generico e au- Trasforma lo shopping

) ivolumi, trainatoin partico- in un’esperienza

laredall'ottima performance delformato invaschetta. e | efficiente e confortevole.

|l preaffettato havisto un +9% in Italia e nei mercati comu-
nitari, tendenza confermata anche nei primi mesi del 2026,

mentre soffrono i mercati extra Ue. In generale l'export é DETTAGLIPRODOTTO %
in leggera contrazione, ma continua ad assorbire il 37% dei . g
prosciutti marchiati. f n n

www.plastimark.com

staff@plastimark.com
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NEWSLETTER

DISTRIBUZIONE ISCRIVITI @
MODERNA had

Il primo quotidiano online sulla GDO

VIDEO TGDO PODCAST DM MAGAZINE PL MAGAZINE SPECIALI ANNUARI EVENTI

#SPECIALE CARREFOUR - GS | #SPECIALE TUTTOFOOD 2026

Video: Raspini lancia la linea di Le 5 notizie pid lette :
= = = - - 4
affettati Mangia e Chiudi della settimana
5 La Molisana acquisisce unazienda 8
== Federica Bartoli di sughi. La produzione sara &
P ! realizzata a Termoli H
Gruppo Realco avvia la vendita E
dell'intero complesso aziendale

Antitrust, semaforo giallo per ~§
Conad. Non pué acquisire i negozi L
, PiiMe 1
3
Video: Mastrolia (NewPrinces), su o
Realco l'interesse é cambiato. R
Ecco perché =t
3

Leroy Merlin: apertura ad Arese il
27 maggio all'insegna 4
dellinnovazione i)
3
v
n
o
o
n
3
K
sicura in frigorifero. La kermesse milanese é stata anche l'occasione per celebrare gli 80 K3
anni di attivita dell'azienda, con un evento nel corso del quale € stata presentata la nuova E
pagna nazionale di icazione “A chi piace Raspini”, che segna il ritorno del 2
brand in tv e in radio. Ce ne ha parlato Emilia Lisdero, marketing manager di Gruppo o
-
Raspini. - v & §‘
b

B VIDEO NOTIZIE 11| 19 Maggio 2026 & STAMPA §4 EMAL CONDIVIDI § X jn © 4 R T

| & | RASPINI | TUTTOFOOD 2026 | NOVITA DI PRODOTTO . —‘y “
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ALLA NOSTRA
NEWSLETTER

DISTRIBUZIONE ISCRIVITI
MODERNA

It prirmo quotidiano online sulla GDO

VIDEO TGDO PODCAST DM MAGAZINE PL MAGAZINE SPECIALI ANNUARI EVENTI

#SPECIALE CARREFOUR - GS | #SPECIALE TUTTOFOOD 2026

PRODOTTI S Le 5 notizie pil lette 8
— . . . . della settimana g
Raspini lancia Mangia & Chiudi, la L2 Molsana acquissce unaends g
nuova linea di affettati richiudibili e tomt i
Gruppo Realco avvia la vendita é

dell'intero complesso aziendale

Antitrust, semaforo giallo per
Conad. Non pud acquisire i negozi
PiuMe

DM Magazine Maggio 2026

Video: Mastrolia (NewPrinces), su
Realco I'interesse & cambiato.
Ecco perché

; redazione

Ritaglio stampa ad uso esclusivo del destinatario,

Raspini porta sugli scaffali la nuova linea Mangia & Chiudi, presentata in anteprima a
TuttoFood a Milano e in distribuzione in queste settimane.

RETAIL & OMNICHANNEL

e a da di pr STRATEGY » '
2. 1 plus della nuova vaschetta richiudibile F Qi £d/zlone | 21 \.|AGL[(2 ’
LiveSUCorigre.t - e Sala BuzzatiMilan
>
La gamma comprende quattro referenze — Prosciutto Cotto Alta Qualita (120 g), m é
Prosciutto Crudo (90 g), Mortadella gna Igp (160 g), Milano (110 g) — e si §
2
o

presenta con una vaschetta richiudibile che rinnova un formato storico del marchio,
rispondendo a un cambiamento profondo nel modo in cui gli italiani acquistano e consumano i
salumi.

Accelera la domanda di preaffettato
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Il periodo della pandemia e gli anni immediatamente successivi hanno accelerato una

trasformazione gia in corso: pit spesa programmata, piu attenzione agli sprechi e alla
gestione strategica della spesa in frigorifero. Infatti, accanto alla tradizionale esperienza del
banco taglio, le vaschette preconfezionate hanno guadagnato spazio e fiducia. | numeri lo
confermano: nel 2024, diversi Consorzi di Tutela hanno registrato crescite a doppia cifra nel
segmento del preaffettato in vaschetta, a dimostrazione di un trend ormai strutturale, che
spinge i produtton a ripensare non solo al contenuto, ma anche al contenitore.

E esattamente questo il punto di partenza della nuova linea Mangia & Chiudi, come spiega
Emilia Lisdero, resp g di R - «ll consumatore oggi non si
accontenta di un buon prodotto: vuole che la confezione semplifichi la quotidianita e aiuti la

conservazione una volta aperta. Con Mangia & Chiudi abbiamo voluto trasformare la
richiudibilita da dettaglio tecnico a valore reale, percepibile ogni volta che si apre il
frigorifero. Questo packaging & una risposta concreta alle abitudini di consumo che si sono
consolidate negli ultimi anni»

| plus della nuova vaschetta richiudibile 3
3
La nuova vaschetta va ad aggiornare il formato originale introdotto da Raspini nel 2014. Le %
modifiche tecniche hanno permesso di ampliare I'area espositiva: il prodotto diventa pit 3
o
visibile, piu presente e piu appetibile gia al momento dellacquisto. La forma simmetrica e o
amrotondata conferisce al packaging un profilo contemporaneo, in linea con la nuova identita u
visiva del marchio. Inoltre, la grafica & essenziale, priva di elementi che possano distrarre la g
vista. Dietro una soluzione visivamente elegante c'é una precisa scelta “filosofica™ il prodotto %
@ al centro e il ruolo di un buon packaging & quello di conservarlo e valorizzarlo al meglio. i
M
ki
La richiudibilita delle vaschette Mangia & Chiudi si traduce in vantaggi concreti: %
conservazione ottimale fra un utilizzo e I'alfro, gestione pit ordinata del frigonfero, rnduzione 5
degli sprechi e nessuna necessita di pellicole o contenitori aggiuntivi. 5
“
B8 PRODOTTI (5] 19 Maggio 2026 & STAMPA §ZEMAIL CONDIVIDI § X in © 4 $
| & |RASPINI| SALUMI | 0
Articolo successivo: Fumagalli ridefinisce il proprio posizionamento e presenta “Buoni di filiera” Avanti E
[
o
Chi siamo Ristorazione Moderna (>
DISTRIBUZIONE Contatti Technoretail in@ f X 3
MODERNA Privacy & Cookies PLM Awards 9
"

Newsletter EDzoN om
o
3
]
5
info "

dizioni DM Srl - ViaG. P

o
-
-
3
-
&
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z fooday Q

Raspini, 'azienda di Scalenghe fondata nel
1946, celebra i suoi primi 80 anni di attivita

Dal 1946 al 2026: un traguardo straordinario per il marchio piemontese che ha portato i salumi dell’eccellenza italiana sulle tavole di tutto il
mondo. | festeggiamenti a Milano con un evento tenutosi all'interno d TUTTFOOD, che ha visto protagoniste tre generazioni della famiglia
Raspini
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L’evento si & svolto nel pomeriggio di martedi 12 maggio presso lo stand Raspini. In apertura dell'incontro Emilia
Lisdero, Responsabile Marketing dell'azienda, ha presentato la nuova campagna nazionale di comunicazione “A chi
piace Raspini” lanciata il 19 Aprile, che segna il ritomo di Raspini in TV e radio dopo un’assenza di alcuni anni. Dopo la

proiezione dello spot TV attorno a cui si sviluppa la campagna - che si allontana dai canoni della classica comunicazione
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per raccontare il prosciutto cotto, prodotto di punta Raspini — la parola & passata a Umberto Raspini, Presidente Onorario
di Raspini Spa (in foto), che ha ripercorso in rapida successione gli eventi salienti dei primi 80 anni dell’azienda.

Da bottega di paese a colosso del gusto: Raspini celebra 80 anni di storia e tradizione

Ottant’anni di storia non sono solo un traguardo temporale; sono il racconto di un'evoluzione che si intreccia con i
cambiamenti del costume, del gusto e dell'industria italiana. Quest'anno Raspini Salumi spegne ottanta candeline,
celebrando un viaggio straordinario iniziato nel lontano 1946 nel cuore del Piemonte e arrivato, oggi, a consolidare il
marchio tra i leader assoluti del settore agroalimentare nazionale. Quella che era nata come una piccola attivita artigianale
basata su valori semplici ma granitici: la conoscenza profonda della materia prima, il rispetto per le ricette della tradizione
piemontese e una dedizione instancabile al lavoro. Radicata nella cultura norcina del territorio, ha saputo trasformarsi
decennio dopo decennio. Senza mai tradire le proprie origini, Raspini ha intercettato i bisogni di un consumatore in continua

evoluzione, passando dalla dimensione di bottega a quella di grande realta industriale.

Le radici nel territorio: dove tutto ebbe inizio

riproducibile.

La storia di Raspini comincia a Scalenghe, in provincia di Torino. Dalla fondazione, avvenuta nel 1946 ad opera della madre
Elsa Raspini, come una semplice bottega di salumeria alle pendici del Monviso, fino alla progressiva industrializzazione,

non

sviluppatasi a partire dal dopoguerra e culminata con la riorganizzazione degli impianti nei primi anni Duemila. L'intervento
di Umberto Raspini ha poi toccato alcune delle tappe della storia recente dell'azienda: lo sviluppo degli affettati in vaschetta,
l'acquisizione del Prosciuttificio Rosa, storico marchio piemontese della salumeria di qualita, avvenuta nel 2002 e quella
del Prosciuttificio San Giacomo di Sala Baganza (PR), che nel 2018 ha permesso all'azienda di acquisire un ruolo di
rilievo nella produzione del Prosciutto Crudo di Parma DOP.

del destinatario,

Innovazione e Qualita: i pilastri del successo

Se la tradizione & I'anima di Raspini, I'innovazione ne & da sempre il motore.

esclusivo

Se il passato é stato costellato di sfide affrontate con successo, il presente propone questioni aperte rilevanti quali il

cambiamento delle abitudini dei consumatori, la globalizzazione, la tutela del’ambiente. Ne ha fatto cenno Tiziana Raspini,

ad uso

Presidente e AD del Gruppo Raspini, che ha sottolineato la continuita dell'attuale gestione con i valori che hanno
caratterizzato la storia di Raspini e ha dipinto il quadro che rappresenta I'azienda nel 2026: “Quella di Raspini € una storia

stampa

che sento profondamente mia, perché é intrecciata con il mio percorso personale, con quello di tutta la mia famiglia e con
cio che ho imparato crescendo. Oggi il mercato evolve, i consumatori cambiano, e noi cresciamo insieme a loro. Lo
facciamo investendo in ricerca, ampliando le nostre linee di prodotto e rafforzando il dialogo con chi, ogni giorno, sceglie i

Ritaglio

nostri prodotti. Perché il futuro non si costruisce semplicemente continuando una tradizione, ma reinterpretandola con
responsabilita e visione. Ed é proprio in questo percorso che il valore delle persone resta centrale. Le donne e gli uomini

dell’azienda sono il cuore pulsante di cio che siamo oggi. E grazie a loro se possiamo guardare avanti con fiducia’.
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Gli ultimi speaker della giornata rappresentano il futuro di Raspini. | fratelli Luca ed Enrico Mortali, figli di Tiziana Raspini,

seppure molto giovani, sono pronti a dare il loro contributo, nel rispetto della tradizione di famiglia. “Rappresentare il
domani di Raspini non é qualcosa che diamo per scontato, né qualcosa che consideriamo solo un passaggio naturale. E
una scelta che richiede preparazione e impegno, per essere all’altezza di una storia importante, senza mai sentirla come
un peso, ma come uno stimolo a fare meglio. Se oggi possiamo guardare avanti, & perché abbiamo radici solide. Il nostro
compito é fare in modo che queste radici continuino a sostenere una crescita che sia autentica, concreta e capace di
durare nel tempo. Una sfida che accogliamo con entusiasmo”.

1946 — 2026: Uno sguardo al futuro

Arrivare al 2026 con questa solidita significa aver saputo superare le sfide di un mercato globale sempre pit competitivo.
Oggi Raspini non & solo un brand amatissimo in Italia, ma un vero e proprio ambasciatore del Made in Italy nel mondo,

esportando la cultura del buon cibo e la qualita della vita italiana oltre i confini nazionali. | festeggiamenti per gli 80 anni non

rappresentano solo un momento di retrospettiva e orgoglio per la famiglia e per gli oltre cento dipendenti che ogni giomo 'g
contribuiscono al successo del gruppo, ma sono soprattutto il trampolino di lancio verso il futuro. Ottant’anni sono un g
patrimonio di esperienza ma lo sguardo & gia rivolto ai prossimi traguardi, con la stessa passione e la stessa fame di qualita ?‘.:,
del primo giomo. :

g

8
Il debutto della linea “Mangia&Chiudi” a TUTTOFOOD f:;

e
La novita di prodotto pit rilevante & il lancio di una nuova gamma di affettati in vaschetta progettata per ottimizzare il g
consumo domestico e ridurre gli sprechi. :
Durante l'incontro & stata anche presentata la nuova Linea Mangia & Chiudi, sugli scaffali da maggio, che propone alcuni f
dei salumi di punta Raspini in una confezione richiudibile ad alta visibilita per mantenere al meglio la freschezza del prodotto ’:;

a
e venire incontro alle esigenze dei consumatori. La linea comprende quattro grandi classici della salumeria italiana: §
Prosciutto Cotto Alta Qualita, Prosciutto Crudo, Mortadella Bologna IGP e Salame Milano. Al termine dell'evento, Raspini ha &
offerto ai presenti una degustazione dei propri prodotti in collaborazione con la Scuola di Cucina IFSE mentre il Maestro 8
di Lama Stefano Paciotti, brand Ambassador Raspini e volto noto dei social, ha eseguito una dimostrazione di taglio al 3
coltello. g‘

s
Buon compleanno, Raspini: da ottantanni, una certezza di sapore sulla bocca di tutti. :
(photocredits: Federico Ficarra) :3‘::‘

=
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Raspini 80 anni: 1946-2026, celebrazione a
TUTTOFOOD 2026
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Raspini 80 anni. I'azienda di Scalenghe festeggia a Milano il traguardo
1946-2026 in occasione di TUTTOFOOD, la principale fiera internazionale B2B
dell'agroalimentare, confermando il proprio ruolo di riferimento nel settore
della salumeria italiana di qualita.

Una celebrazione tra tradizione e innovazione

Raspini 80 anni rappresentano una storia industriale e familiare che attraversa tre generazioni e si consolida oggi
come un modello di crescita nel mercato dei salumi italiani. L'azienda ha scelto la cornice di TUTTOFOOD, a Fiera
Milano Rho (11-14 maggio 2026), per celebrare questo importante anniversario con un evento dedicato a clienti,
stakeholder e stampa.

L'incontro si & svolto presso lo stand Raspini nel pomeriggio del 12 maggio, trasformandosi in un racconto corale
trapassato, presente e futuro del brand.

La nuova campagna “A chi piace Raspini” e il ritorno in comunicazione
nazionale

L'evento si & aperto con l'intervento di Emilia Lisdero, Responsabile Marketing, che ha presentato la nuova Ads

campagna di comunicazione “A chi piace Raspini”, lanciatail 19 aprile. La campagna segna il ritorno dell'azienda
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su TV e radio e punta a rafforzare la brand awareness con un linguaggio contemporaneo e distintivo.

La proiezione dello spot ha introdotto un racconto emozionale dedicato al prodotto simbolo dell'azienda, il
prosciutto cotto, interpretato in chiave moderna e non convenzionale rispetto alla comunicazione tradizionale del
settore.

La storia Raspini: dal 1946 alla crescita industriale

Il momento centrale della celebrazione & stato I'intervento di Umberto Raspini, Presidente Onorario di Raspini
Spaq, che ha ripercorso le tappe fondamentali della storia aziendale.

Fondata nel 1946 da Elsa Raspini come piccola bottega di salumeria alle pendici del Monviso, I'azienda ha vissuto
un processo di progressiva industrializzazione nel dopoguerra, fino alla riorganizzazione degli impianti nei primi
anni Duemila.

Negli anni successivi, Raspini ha rafforzato il proprio posizionamento nel mercato attraverso lo sviluppo degli
affettati in vaschetta e importanti operazioni strategiche, tra cui I'acquisizione del Prosciuttificio Rosa nel 2002 e
del Prosciuttificio San Giacomo di Sala Baganza nel 2018, che ha consolidato la presenza nella produzione del
Prosciutto di Parma DOP.

Nel corso dell'evento & emersa anche la riflessione sulle sfide attuali del settore agroalimentare, tra cambiamento
delle abitudini di consumo, globalizzazione e sostenibilita ambientale.

Tiziana Raspini, Presidente e Amministratore Delegato del Gruppo, ha evidenziato la continuitd tra valori storici e
visione contemporanea dell'azienda, sottolineando come I'evoluzione del mercato richieda investimenti in ricerca,
sviluppo di nuove linee di prodotto e un dialogo costante con i consumatori.

Centrale resta il ruolo delle persone, considerate il vero motore della crescita aziendale.

Il futuro di Raspini tra nuove generazioni e continuita familiare

Lo sguardo al futuro ¢ stato affidato a Luca ed Enrico Mortali, rappresentanti della nuova generazione familiare,
che hanno raccontato il loro ingresso nel percorso aziendale come unaresponsabilita e una scelta consapevole.

Il loro intervento ha sottolineato la volontd di proseguire nel solco della tradizione, interpretando pero il

cambiamento come opportunita di crescita e innovazione, con I'obiettivo di garantire continuita e solidita al
marchio Raspini.

La nuova Linea Mangia & Chiudi e la degustazione finale

Durante la presentazione € stata introdotta anche la nuova Linea Mangia & Chiudi, disponibile da maggio,
pensata per rispondere alle esigenze di praticita e freschezza dei consumatori moderni. La gamma propone
alcuni dei prodotti iconici Raspini in confezioni richiudibili e ad alta visibilita.

L'evento si & concluso con una degustazione dei prodotti aziendali in collaborazione con la Scuola di Cucina IFSE,

accompagnata da una dimostrazione di taglio al coltello del Maestro di Lama Stefano Paciotti, brand
ambassador Raspini e volto noto del mondo social food.

&

Prosciutto diParma DOP | | Raspini TUTTOFOOD

1-31 MAGGIO 2026

RASSEGNA STAMPA

QUANTOQ
DOVRES
CAMMIN
PERPERI
14 KG

40-49 50-59

J

160 n
86 95 1
OBIET

54 e [€
PRINCIPIANTE | |

ALTEZZA 86 95
160 30 32
184 29 32
167 28 3
70 28 2
73 27 28
176 26 27

P_ost recent

AZIE!

Rag
202
U1
05/2(

7
¥
02

Bec
Pin
Col
cer
05/2(

C Azl
En
sta

04 ab
del

art
05/2(

Ads




RASSEGNA STAMPA ) — RASPINI

« Articolo precedente fac

Panthére Noire Giovanni
Raspini: lamostra-evento di trasl
alta gioielleria arrivain Italia

cell

cella fres

conm
POTREBBE INTERESSARTI funzi

(995343

Iscriviti allc

:DFNDE —AZ_IENDE fZ_!ENDE
Caffé Milani: dal 1937 Beauty store Milano Storia dell'azienda
passione per I'arte del Pinalli: nuovo negozioin Beretta: 210 anni di Emal
caffé Corso Genova nelcentro  eccellenzaitaliana nel
i citta food
05/2026 05/2026
IL NETWORK INFORMAZIONI SEGUICI
Testataregistrata pressoiil
Tribundle di Milano il 05.05.2014 f 9 4

N°163 CopyrightiImmagini: molte
immagini pubblicate sono tratte
da internet e valutate dunque di HOME CONTATTACI
pubblico dominio. Qualorail loro

utilizzo violasse diritti di autore

basta comunicarlo al seguente

indirizzo: marketing@lenews.info e

verranno immediatamente

rimosse.

© 2026 Le News - All Rights

Reserved.

LINK UTILI

Impostazioni relative alla privacy e ai cookie
Piattaforma gestita da Google. Conforme al TCF di IAB. ID CMP: 300

marketing@raspinisalumi.it | Ufficio Stampa: EnneCi Communication - ufficiostampa@enneci.net - T. +39 01130 4,0 551
' 111




RASPINI QY RASSEGNA STAMPA

BUONI, AUTENTICI, GENUINI

24 MAGGIO - LENEWS.INFO

Pagina

PALECOR0 LENEWS.INFO (WEB2)
%

Foglio 1

Raspini 80 anni: 1946-2026, celebrazione a TUTTOFOOD 2026

Raspini 80 anni: |"azienda di Scalenghe festeggia a Milano il traguardo 1946-2026 in
occasione di TUTTOFOOD, la principale fiera internazionale B2B dell’agroalimentare,
confermando il proprio ruolo di riferimento nel settore della salumeria italiana di
qualita. Una celebrazione tra tradizione e innovazione Raspini 80 anni rappresentano
una storia industriale e familiare che attraversa tre generazioni e si consolida oggi
come un modello di crescita nel mercato dei salumi italiani. L'azienda ha scelto la
cornice di TUTTOFOOD, a Fiera Milano Rho (1114 maggio 2026) , per celebrare
questo importante anniversario con un evento dedicato a clienti, stakeholder e
stampa. L'incontro si & svolto presso lo stand Raspini nel pomeriggio del 12 maggio, trasformand05| in un racconto
corale tra passato, presente e futuro del brand. La nuova campagna A chi piace Raspini e il ritorno in comunicazione
nazionale L'evento si & aperto con |'intervento di Emilia Lisdero, Responsabile Marketing, che ha presentato la nuova
campagna di comunicazione A chi piace Raspini, lanciata il 19 aprile . La campagna segna il ritorno dell’azienda su TV

e radio e punta a rafforzare la brand awareness con un linguaggio contemporaneo e distintivo. La proiezione dello spot 5
ha introdotto un racconto emozionale dedicato al prodotto simbolo dell azienda, il prosciutto cotto, interpretato in %
chiave moderna e non convenzionale rispetto alla comunicazione tradizionale del settore. La storia Raspini: dal 1946 §
alla crescita industriale || momento centrale della celebrazione é stato I'intervento di Umberto Raspini, Presidente §-
Onorario di Raspini Spa, che ha ripercorso le tappe fondamentali della storia aziendale. Fondata nel 1946 da Elsa B
Raspini come piccola bottega di salumeria alle pendici del Monviso, |"azienda ha vissuto un processo di progressiva §
industrializzazione nel dopoguerra, fino alla riorganizzazione degli impianti nei primi anni Duemila. Negli anni .
successivi, Raspini ha rafforzato il proprio posizionamento nel mercato attraverso lo sviluppo degli affettati in §
vaschetta e importanti operazioni strategiche, tra cui |"acquisizione del Prosciuttificio Rosa nel 2002 e del E
Prosciuttificio San Giacomo di Sala Baganza nel 2018, che ha consolidato la presenza nella produzione del Prosciutto 5
di Parma DOP. Nel corso dell’evento & emersa anche la riflessione sulle sfide attuali del settore agroalimentare, tra ;»’
cambiamento delle abitudini di consumo, globalizzazione e sostenibilita ambientale. Tiziana Raspini, Presidente e e
Amministratore Delegato del Gruppo, ha evidenziato la continuita tra valori storici e visione contemporanea dell $
‘azienda, sottolineando come |’evoluzione del mercato richieda investimenti in ricerca, sviluppo di nuove linee di 2
prodotto e un dialogo costante con i consumatori. Centrale resta il ruolo delle persone, considerate il vero motore ’g‘
della crescita aziendale. Il futuro di Raspini tra nuove generazioni e continuita familiare Lo sguardo al futuro é stato 3
affidato a Luca ed Enrico Mortali, rappresentanti della nuova generazione familiare, che hanno raccontato il loro .
ingresso nel percorso aziendale come una responsabilita e una scelta consapevole. |l loro intervento ha sottolineato la 5
volonta di proseguire nel solco della tradizione, interpretando pero il cambiamento come opportunita di crescita e 5
innovazione, con |’obiettivo di garantire continuita e solidita al marchio Raspini. La nuova Linea Mangia & Chiudi e la =
degustazione finale Durante la presentazione & stata introdotta anche la nuova Linea Mangia & Chiudi, disponibile da 3
maggio, pensata per rispondere alle esigenze di praticita e freschezza dei consumatori moderni. La gamma propone g
alcuni dei prodotti iconici Raspini in confezioni richiudibili e ad alta visibilita. L’evento si & concluso con una :
degustazione dei prodotti aziendali in collaborazione con la Scuola di Cucina IFSE, accompagnata da una .‘.;"
dimostrazione di taglio al coltello del Maestro di Lama Stefano Paciotti, brand ambassador Raspini e volto noto del :";

=
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Fradi 1 ie 80 . tal Blog di fatti e notizie da tutto .
radiavolo compie anni e porta la sua it mondo 5
. . .
a
pizza culture in tutta Italia 3
- ; 3
Posted on 25 Maggio 2026 9
[
Under Architettura e arredamento, Arte e cultura, Attualita, Dal Ticino Cerca articoli ¢
Enogastronomia, Eventi, Food & Beverage, Ne mondo, Recensioni, g
]
l'ecnologia, Turismo
With 0 Comments 3
H
]
5
o
e
Categorie 3
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Eventi
. : . = 5 . o= . Food & Beverage 3
Dal 25 maggio al 14 giugno 2026 il brand festeggia gli otto anni con Guida al Diritto
. s N 0 s ip . 5 s % = " L
Fradiavolo’s Birthday: tre settimane di iniziative nei locali, due party aperti Medicina e Salute g-
al pubblico tra Roma e Genova, il debutto della nuova pizza sottile e il Moda & Design 8
lancio di Fradiavolo Fam, il primo programma fedelta del brand. Musica e danza °
-
o
3
-
4
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Ci sono compleanni che si festeggiano con una torta. Fradiavolo, invece, Febbraio 2026
sceglie la pizza. Per i suoi primi 8 anni, la pizzeria nata a Genova nel ~ aio 2091 0
2018 - oggi oltre 30 locali tra Italia, Francia e Stati Uniti — porta la festa ;f:;::ﬁ.;zhoﬁzs §
dove si & sempre sentita a casa: nei suoi locali, tra i suoi tavoli, con Novembre 2025 §
iniziative per chi ci & entrato una volta e per chi non é mai andato via. Ottobre 2025 E
Settembre 2025 3
Dal 25 maggio al 14 giugno 2026 arriva Fradiavolo’s Birthday: tre Agosto 2025
settimane in cui Fradiavolo festeggia come meglio sa fare, nei suoi locali, Luglio 2025 §
con la gente. Party aperti al pubblico, una nuova pizza, e il lancio di Giugno 2025 R
Fradiavolo Fam, il primo programma fedelta del brand. Maggio 2025 %
Aprile 2025 3
11 cuore della festa saranno i Birthday Parties: due appuntamenti Marzo 2025 a4
pomeridiani in cui Fradiavolo offrira assaggi in formato slice, Pepsi, Febbraio 2025 2
birre e alcune proposte dal menu. Si parte sabato 30 maggio da Gennaio 2025 3
Fradiavolo Ostiense a Roma, per poi proseguire domenica 14 giugno Dicembre 2024 =
da Fradiavolo Corso Italia a Genova. Gli appuntamenti si svolgeranno Novembre 2024 s
dalle 15.00 alle 18.30, fuori dall'orario classico di pranzo e cena: una Ottobre 2024 2
fetta in mano, musica, gente che passa, tavoli che si riempiono e quella Settembre 2024 g
fame da meta pomeriggio che solo la pizza sa prendere sul serio. Agosto 2024 E
Luglio 2024 o
Giugno 2024 ]
Maggio 2024 P
Aprile 2024 3

Marzo 2024
Febbraio 2024
Gennaio 2024
Dicembre 2023
Novembre 2023
Ottobre 2023
Settembre 2023
Agosto 2023
Luglio 2023
Giugno 2023
Maggio 2023
Aprile 2023
Marzo 2023
Febbraio 2023
Gennaio 2023
Dicembre 2022
Novembre 2022

stampa

Ritaglio

Per il compleanno debutta anche la nuova pizza sottile: croccante,
scrocchiarella, bordo basso e asciutto. Un impasto diverso, pensato per
chi vuole un morso rapido da condividere senza uscire dalla logica
Fradiavolo, da sempre sinonimo di qualita: farine Molino Bongiovanni,
pomodoro La Concettina Selezione Oro, fiordilatte dai Monti Lattari,
salumi Raspini.
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Ottobre 2022
Settembre 2022
Agosto 2022
Luglio 2022
Giugno 2022
Maggio 2022
Aprile 2022
Marzo 2022
Febbraio 2022
Gennaio 2022
Dicembre 2021
Novembre 2021
Ottobre 2021
Settembre 2021
Agosto 2021

11 compleanno segna anche il lancio di Fradiavolo Fam, il primo
programma fedelta del brand. Chi si iscrive durante il periodo
dell'iniziativa entra per primo: 15% di sconto per sempre, sorprese di
compleanno, accesso anticipato a nuovi prodotti e offerte riservate.
Un invito permanente per chi é gia di casa e per chi vuole diventarlo.

Otto anni, come le otto fette perfette di una pizza. Fradiavolo sceglie di
condividerle con chi lo ha seguito fin qui: una citta alla volta, una slice
alla volta, con il compleanno pil coerente possibile. Senza torta. Con

molta pizza.

Fradiavolo’s Birthday é realizzato con il supporto di Pepsi, partner e
sponsor ufficiale dell'iniziativa.

Per maggiori informazioni: https://fradiavolopizzeria.com/fradiavolo S,
ehidas Luglio 2021
birthda o -
Giugno 2021 ]
s ana 8]
Fradiavolo Maggio 2021 4
ri 202
Aprile 2021 %
z . 55 = arzo 202
Fradiavolo & una catena di pizzerie nata nel 2018 dall'incontro tra Marzo'2021 i
Mauro D’Errico e Gianluca Lotta, con la prima apertura a Genova e una Febbraio 2021 ]
A 2 : . o S 3 Dicembre 2020
crescita che I'ha portata oggi a contare oltre 30 locali in Italia, Francia e : o
o s Novembre 2020 o
Stati Uniti. g
. - : . y o
La sua identita nasce da un’idea precisa: rendere la pizza buona, i
riconoscibile e replicabile, senza rinunciare a carattere, cura del ‘3
prodotto e personalita degli spazi. In menu convivono cinque tipologie di 5
impasto, ingredienti selezionati e una proposta pensata per essere ’ 5
accessibile, diretta e contemporanea. Associazione Stampa Agroalmertare ltalana
g
Ogni pizzeria Fradiavolo e diversa, ma riconoscibile: arredi di recupero,
. . . s s o
insegne vintage, dettagli pop e un’estetica urbana traducono neilocali la 2
stessa filosofia che guida la cucina, dove nulla si butta e tutto puo essere 5
guardato da una nuova prospettiva. Eat Pizza, Make Love é il payoff che H
o
accompagna Fradiavolo fin dall'inizio.
8
a cura della redazione
3
seguiteci anche con un like su Instagram, nome utente: gio.vanni.acerbi g
i
n
[
-
-
o
3
-
&

Written by giovanni47
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Otto anni di Pizza Culture: Fradiavolo festeggia e continua la sua corsa

(Agen Food) Milano, 26 mag. Ci sono compleanni che si festeggiano con una
torta. , invece, sceglie la pizza. Per i suoi primi 8 anni, la pizzeria nata a Genova
nel 2018 oggi oltre 30 locali tra Italia, Francia e Stati Uniti porta la festa dove si
& sempre sentita a casa: nei suoi locali, tra i suoi tavoli, con iniziative per chi ci &
entrato una volta e per chi non & mai andato via. Dal 25 maggio al 14 giugno
2026 arriva Fradiavolo’s Birthday : tre settimane in cui Fradiavolo festeggia
come meglio sa fare, nei suoi locali, con la gente. Party aperti al pubblico, una
nuova pizza, e il lancio di Fradiavolo Fam, il primo programma fedelta del brand.
Il cuore della festa saranno i Birthday Parties : due appuntamenti pomeridiani in cui Fradlavolo offrira assaggi in
formato slice, Pepsi, birre e alcune proposte dal menu. Si parte sabato 30 maggio da Fradiavolo Ostiense a Roma , per
poi proseguire domenica 14 giugno da Fradiavolo Corso Italia a Genova . Gli appuntamenti si svolgeranno dalle 15.00
alle 18.30, fuori dall’orario classico di pranzo e cena: una fetta in mano, musica, gente che passa, tavoli che si

riempiono e quella fame da meta pomeriggio che solo la pizza sa prendere sul serio. Per il compleanno debutta anche ;'3
la nuova pizza sottile : croccante, scrocchiarella, bordo basso e asciutto. Un impasto diverso, pensato per chi vuole un %
morso rapido da condividere senza uscire dalla logica Fradiavolo, da sempre sinonimo di qualita: farine Molino §
Bongiovanni, pomodoro La Concettina Selezione Oro, fiordilatte dai Monti Lattari, salumi Raspini. Il compleanno segna 5.
anche il lancio di Fradiavolo Fam , il primo programma fedelta del brand. Chi si iscrive durante il periodo dell’iniziativa B
entra per primo: 15% di sconto per sempre sorprese di compleanno accesso anticipato a nuovi prodotti e offerte §
riservate . Un invito permanente per chi & gia di casa e per chi vuole diventarlo. Otto anni, come le otto fette perfette .
di una pizza. Fradiavolo sceglie di condividerle con chi lo ha seguito fin qui: una citta alla volta, una slice alla volta, con ﬁ
il compleanno pil coerente possibile. Senza torta. Con molta pizza. Fradiavolo’s Birthday é realizzato con il supporto di ‘E
Pepsi, partner e sponsor ufficiale dell’iniziativa. 5
"
3
-
$
o
2
"
3
H
o
o
3
9
o
3
]
8
H
3
-
o
3
-
=

162908-1TOP4V

ffe L'ECO DELLA STAMPA'

LEADER IN MEDIA INTELLIGENCE

1-31 MAGGIO 2026

116



RASSEGNA STAMPA )y - RASPINI

BUONI, AUTENTICI, GENUINI

26 MAGGIO - THEWAYMAGAZINE.IT

Fogio 1/3

26-05-2026
200 THEWAYMAGAZINE.IT @
=

(https://www.thewaymagazine.it)

We value your privacy

We and our partners store and/or access nformation on a device, such as cookies and process personal data, such as unique idertifiers and
standard information sent by a device for ing and content, g and content audience research and
services development. With your permission we and our partners may use pr tion data and through device scanning.
You may dlick to consent to our and our 1729 partners’ processing as described above. Altematively you may dlick to refuse to consent or access
more detailed information and change your preferences before consenting. Please note that some processing of your personal data may not
require your consent, but you have a right to object to such processing. Your preferences will apply to this website only and will be stored in
IABGPP_HDR_GppString cookie for 13 months. You can change your preferences or withdraw your consent at any time by returning to this site
and clicking the "Privacy” button at the bottom of the webpage.
Please note that this website/app uses one or more Google services and may gather and store information including but not limited to your visit or
usane hehaviour You mav elick to arant or denv consent to Gooole and its third-nartv taas to iise vour data for below snecified nurnases in below

riproducibile.

non

MORE OPTIONS

DISAGREE

AGREE

La pizza continua a essere uno degli alimenti pil popolari per chi consuma cibo nel nostro paese
(italiani e turisti stranieri). Ma dalle ultime indicazioni emerge un quadro a doppia faccia: c'e chi
innova con passione e fantasia e chi preferisce rimanere ancorato a una tradizione di successo.
Secondo un sondaggio condotto da TheFork di recente su oltre 2.000 utenti, il 65% degli italiani
predilige ancora pizze tradizionali come margherita e capricciosa, mentre il 35% si orienta verso
proposte gourmet, evidenziando un mercato in evoluzione ma ancora profondamente connesso
ai gusti classici. Vediamo come si evolve in questo contesto il mondo pizza di commercianti e
produttori in questo anno 2026.
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FRADIAVOLO FESTEGGIA

esclusivo

Dal 25 maggio al 14 giugno 2026 arriva Fradiavolo’s Birthday: tre settimane in cui Fradiavolo
festeggia come meglio sa fare, nei suoi locali, con la gente. Party aperti al pubblico, una
nuova pizza, e il lancio di Fradiavolo Fam, il primo programma fedelta del brand.

uso

ad

Per il compleanno debutta anche la nuova pizza sottile: croccante, scrocchiarella, bordo basso
e asciutto. Unimpasto diverso, pensato per chi vuole un morso rapido da condividere senza
uscire dalla logica Fradiavolo, da sempre sinonimo di qualita: farine Molino Bongiovanni,
pomodoro La Concettina Selezione Oro, fiordilatte dai Monti Lattari, salumi Raspini.

stampa

Il cuore della festa saranno i Birthday Parties: due appuntamenti pomeridiani in cui Fradiavolo
offrira assaggi in formato slice, Pepsi, birre e alcune proposte dal menu. Si parte sabato 30
maggio da Fradiavolo Ostiense a Roma, per poi proseguire d ica 14 giugno da Fradiavol
Corso Italia a Genova. Gli appuntamenti si svolgeranno dalle 15.00 alle 18.30, fuori dall'orario
classico di pranzo e cena: una fetta in mano, musica, gente che passa, tavoli che si riempiono e
quella fame da meta pomeriggio che solo la pizza sa prendere sul serio.
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grazie ai uunzzo @i atirezzature smart geaicate. Jl rormat si cniama vizz-0i0gy experience, aove 1 arte
bianca incontra la mixology, e va in scena ogni giorno durante la fiera con 3 masterclass differenti.
Protagonisti saranno il pizzaiolo Raffaele Boccia, affi dallo chef Danilo Angé che valorizza le
proposte pizza con preparazioni al sifone ed alte tecniche di cucina. Il tutto é in armonia con
un‘accattivante proposta beverage, studiata, per ogni singola pizza, dal barman e docente Aibes Mirko

Scorteccia. Al centro dell'esperi , la pizza al padellino (in foto).

esclusivo del destinatario,
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PIZZIUM FA DIVERTIRE

Pizzium, la pizza napoletana che racconta i sapori autentici d'ltalia, presenta APERIPIZZIUM: un
nuovo modo di vivere l'aperitivo in cui la tradizione della pizza incontra la convivialita dei cocktail
pit iconici. || format debutta il 26 maggio, in occasione del World Aperitivo Day, con una serata
speciale che vedra Pizzium protagonista nelle principali citta italiane in collaborazione con
Aperol Spritz.
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APERIPIZZIUM nasce per chi non vuole rinunciare alla pizza nemmeno nell'ora dell'aperitivo: al
centro della proposta Margherita, Marinara e Focaccia Calda, tre grandi classici della tradizione,
pensati per essere condivisi e accompagnati dall'iconico cocktail (prezzo 10€).

Per celebrare I'arrivo del nuovo concept, il 26 maggio, in occasione del World Aperitivo Day,
Pizzium organizza una serata speciale in collaborazione con Aperol Spritz. | ristoranti coinvolti
nelliniziativa sono: Milano, Viale Tunisia 6; Roma, Via Piave 9; Torino, Via Torquato Tasso 5;
Firenze, Piazza del Carmine 5/R; Bologna, Via Guglielmo Oberdan 30; Ferrara, Corso Martiri della
Liberta, 28.
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