
SCELTEDAI CONSUMATORI

Le farine prodotte dall'azienda

Molini Spiqadoro di Bastia

Umbra hanno ricevuto il

riconoscimento di

dell'Anno che ogni anno

viene attribuito a quei prodotti

che hanno ottenuto il punteggio

�p�i�ùalto per innovazione e

soddisfazione dell'acquirente.

Nell'ambito della categoria

farine, sono state due le linee

di prodotti di Molini Spigadoro:

Farine Mix e GustoSColore. Si

tratta di prodotti realizzati con

ingredienti 100% naturali senza

aggiunta di elementi di sintesi.

Farine Mix è l'unica linea

presente sul mercato a base

di farine tipo 1 o tipo 2 solo da

grano decorticato, ed aggiunge

miglioratori naturali guali il

germe di grano e la farina di

grano maltato. zvtsrponmlifedcaP
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Multispecialista e

multicanale. Casillo opera

con successo in tutti i

segmenti del mercato del

food artigianale (panetterie,

pizzerie, pasticcerie,

laboratori artigianali e

pastifici) e retail con i marchi

Selezione Casillo. Semole

d'Autore. Madre Pietra

Padre Grano. Racconti del

campo. Sfarinati diversificati

e avanzati processi

produttivi fanno di Selezione

Casillo un marchio in grado

di attrarre i consumatori e i

clienti professionali. Focaccia

barese, taralli, puccia

salentina. panzerotti e pane

sono del resto prodotti dello treS
S t r e e t food pugliese, in Italia

e all'estero.

Prodotti

di servizio
accanto a

item per

specialisti
del forno

qui la tendenza a cimentarsi in preparazioni casalinghe a supporto di

una cucina buona, sana e genuina. Ritengo che per espandere il com-

parto sia necessario diversificare sempre �p�i�ùl'assortimento con refe-

renze che utilizzino nuovi abbinamenti di

home made dei prodotti da forno-aggiunge Paola Mun-

forte, product manager Alce Nero- riscontriamo due tipi di consumato-

ri diversi: quelli �p�i�ùattenti ed evoluti, che magari ricercano le specia-

lità (farine biologiche e con grani antichi, macinate a pietra, con parti-

colari caratteristiche di forza....) e consumatori nuovi a questo approc-

cio che magari acquistano le miscele di farine già pronte per la prepa-

razione in casa di diversi panificati e o dolci da forno. Probabilmente

questo è un motivo che spiega la forte specializzazione dell'offerta ma

non crediamo che da solo possa essere la strada per continuare ad e-

spandere questo mercato. Il comparto delle farine gluten free ha regi-

strato una forte crescita a fronte di una richiesta sempre �p�i�ùampia da

parte del consumatore. Si registra un trend positivo per le farine di le-

gumi e cereali e dei mix di farine a conferma del fatto che il consuma-

tore è sempre �p�i�ùalla ricerca di esperienze gastronomiche nuove, con

forte contenuto di

una maggiore leggibilità a scaffale-prosegue Stano- una

peculiarità del nostro brand è quella di aver sposato sin da subito la fi-

losofia 'clean label' ovvero l'utilizzo sul packaging di etichette, tabelle

nutrizionali con ingredientistica facilmente leggibile e trasparente. La

nostra filosofia è infatti improntata sulla sostenibilità e sulla chiarez-

za che si traducono nell'accurata selezione delle materie Ov-

vio che, in una situazione di crescita tumultuosa, con il lancio di tantis-

sime nuove referenze con caratteristiche e benefit differenti tra loro,

il punto di vendita e lo scaffale divengono fattori competitivi cruciali e

determinanti per l'equilibrio competitivo. studiamo insieme

al category/trade -aggiunge Rossetto- soluzioni espositive che possa-

no aumentare le performance di vendita e le rotazioni di prodotto. In

particolare, lavoriamo con le testate di gondola, con crowner persona-

lizzato, oppure personalizziamo lo scaffale con esposizioni lineari po-

sizionate in centro corsia, o ancora allestiamo i nostri 1.000 esposito-

ri mobili dedicati, in metallo o in cartone in basealformatdel punto di

vendita, e personalizzati con crowner. Questi ultimi vengono posizio-

nati ai lati delle corsie e allestiti con prodotti mistisia dolci che
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