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Tante le novita alla 22esima edizione di Marca, la fiera che si chiude oggi a Bologna

Gdo, ecrescono i prodotti propri

D1 CARLO VALENTINI

e grandi catene del

commercio alimentare

ampliano l'offerta di

prodotti con la propria
griffe, un elemento non solodi
differenziazione dalla concor-
renza ma anche di fidelizzazio-
ne dei clienti. Sempre piu
aziende quindi producono
non solo col proprio marchio
ma anche con quellodella cate-
nadi distribuzione, Due mon-
di che si incontrano a Marca,
22esima edizione (si
chiude oggi a Bolo-
gna), 1.540 esposito-
ri, 10 padiglioni. Ec-
€O un giro, ragiona-
to, tra gli stand.

Pizza. Re Pomo-
doro propone una
nuova pizza frozen
per portare nel con-
sumo domestico
(per questo intende
conquistare le cate-
ne di distribuzione)
un prodotto gourmet: cornicio-
ne alto e scioglievole, cotta su
pietra refrattaria ad altissi-
ma temperatura per pochi mi-
nuti «per garantire-, spiega

Andrea Ghia, a.d. di Marghe-
rita, azienda proprietaria del
marchio, «una texture equili-
brata e un'esperienza senso-
riale che richiama quella del-
la pizzeria». L'azienda, costi-
tuita nel 2001, ha sede a Fre-
gona (Treviso), ha cinque sta-
bilimenti produttivi e quasi
500 persone impiegate, espor-
ta in 30 paesi e, considerando
anche la societa distributrice,
fattura 97 milioni di euro.

Legumi. L'obiettivo & dare

L’area Marca Trend

appeal a un 8]
snobbato e rta S:hw
Melandri, a.d. dell'azienda
di famiglia (Melandri, sede a

vallo, in provincia di

Dieci padiglioni, 1.540 espositori: | numeri di Marca

Ravenna) spiega: «Valorizzan-
do un alimento antico attra-
Versoun approccio contempo-
raneo intendiamo proporre
una nuova frontiera sull'uti-
lizzo dei legumi». :
Nella distribuzione di pro-
dotti agricoli festeggia a Mar-
ca il secondo compleanno
Arandis, ramo della coop Agri-
bologna, dove sono gli agricol-
tori a gestire I'intero processo
produttive, dalla semina al
confezionamento, una siner-
gia che dovrebbe ottimizzare i
costi e garantire la freschezza
dell'ortofrutta. Mentre Roma-

gnoli, con una forte specializ-
zazione nel compartodelle pa-
tate, ospita Valentina Alun-
no (UnoMattina su Rai 1),
che racconta come la corretta
scelta degli ingredienti sia de-
cisiva per il risultato di un
piatto.

Animali da compagnia.
Anche loro hanno diritto a un
cibo ben conservato, percio Te-
traPack, la multinazionale
nordica nata con le confezioni
innovative per il latte che ha
poi allargato ad altri alimen-
ti, lancia una linea di packa-

ging appositamente studiata
per gli animali domestici.

Gli imballaggi sono anche al
centro dello stand Conai, pro-
feta del riciclaggio. Dice il di-
rettore generale Simona
Fontana: «Grazie al riciclo
degliimballaggi, nel solo 2024
I'Ttalia ha risparmiato 12,2 mi-
lioni di tonnellate di materie
prime vergini, pari al peso di
oltre 830 Torri di Pisa».

Grandi catene. Dit signi-
fica Distribuzione Italiana e
si occupa dei punti vendita di
prossimita e vicinato delle in-
segne Sigma e Sisa. Spiega il
direttore commerciale Ales-
sandro Camattari: «Nel
2025 siamo arrivati a sfiora-
re il 70% dei carrelli con alme-
no un articolo a nostro mar-
chios.

Il gruppo Selex risponde
con l'obiettivo di 8.400 refe-
renze proprie entro la fine
dell'anno (si veda ltaliaOggi
del 14/01/2026), spingendo
l'acceleratore sui settori be-
nessere e salute, linee pre-
mium di tipicita regionali, so-
luzione ready-to-eat per chi
ha poco tempo in cucina.
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Salumificio Sorrentino

| legumi decorticati di Melandri Gaudenzio protagonisti a
Marca 2026

1920

v
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7 Gennaio 2026 - 15:55 | Categorie: Grocery

Bagnacavallo (Ra) — Melandri Gaudenzio, player nel settore dell'importazione,
confezionamento e commercializzazione di legumi, cereali, zuppe e semi oleosi da
agricoltura convenzionale e bio, sara presente a Marca 2026 (BolognaFiere, 14e 15
gennaio) con un evento interamente dedicato ai legumi decorticati.

Il 14 gennaio alle ore 11.30, presso lo stand dell'azienda (Padiglione 29, Stand D17), si
terra 'l decorticati: nuova Frontiera sull'utilizzo dei legumi’, un appuntamento aperto al

pubblico che combina showcooking, talk e approfondimento nutrizionale. A dialogare sul

palco saranno il biologo nutrizionista e divulgatore scientifico lader Fabbri, la gastronoma
e giornalista Martina Liverani, lo chef Fabrizio Mantovani e Roberta Colla Melandri,
direttrice dell'azienda.

Durante lo showcooking, lo chef Mantovani presentera ricette pensate per esaltare

LA BONTA DEI SALUMI
FATTI COME UNA VOLTA

versatilita e qualita dei legumi decorticati, come il Fondente di lenticchie rosse con funghi
e spezie, affiancato da un'entrée a base di fave decorticate. | legqumi decorticati - ceci,
fave, lenticchie e piselli - si distinguono per |'elevato valore nutrizionale, la maggiore
digeribilita e la praticita d'uso, rispondendo alle esigenze di un'alimentazione moderna,
sana e sostenibile.
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A tutto spot / Plasmon,
finalmente: dal sapere
scientifico all'ascolto emotivo

A tutto spot [ Forst punta
tutto sul territorio con
coraggio, solo scambia ['800
per il Medioevo

A tutto spot / Il salmone Mowi
punta sulla semplicita,
apparecchiando la tavola della
rilevanza culturale
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A Marca 2026 per scoprire il valore
gastronomico e salutistico dei legumi
decorticati

Malandri

shiandrina, shitake, cocco @ noci”? Un's
scienfifica

Dal 14 al 15 gennaic 2026 a BalagnaFier

disiributore. Parleciperd anche lazienda ro

4 @ benessere della cucina

anche categoria alimentare capace di rispendere alle esigenze di gusto, prat

attuale.

Levento di Mel udenzio a Marea 2026

Il 14 gennaio alle ore 1130, presso lo stand Melandri Gaudenzio (Padiglions 29, Stand D7), si terrd “1
i I

decorticati: nuova fronfiera nell'utilizze dei legumi”, un incontro aperto al pubblice che al

showeooking, dialogo & approfondimento nurizionala,
onista o divulgatore scientifico, Marfina Liverani,
Roberta Colla Melandri, diretiore dall'azienda,

e dei legumi, il loro impatio sulla scstenibilith

Sul paleo saranna presenti lader Fabbri, biologo
gastronoma e giornalist
Un co

alimentare o le possibilith sspressive in cucina

Lo showeooking : @y
e | o
ulcro dell'evento sard lo showeocking di Fabrizic Mantovani, che prepara un “Fondente di lenficchie

rosse decorficate con funghi del territorio, sfiandrine, shiitake, cocco @ noci” Come o
“Millefoglie di sedano rapa con maionese di fave decorticate ® sesam
a della digeribilith e della leggerezza. Due proposte che rifletione Fapproceio di Melandri Gaudenzio;
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ol taeviboren, sfiandnine, shitake, cocco @ noci

La bonta dei legumi decor

icchie rosse o piselli decorticali offrene un prefite nutrizionale equilibrato, ricco di proteine
an contanuto naturalments basso di grassi e sale. La rimozicne
endali particolarmente adatti a

idi. Melandri

e el §legumi it froibili ‘m v | Phannct
i v ey doo e

Ceci, fave, o
vagetali, fibre @ carboidrati compless:, con
della cuticols e migliora ba digeribi

percarso pill ampio di posizionamenta
nutrizicna @ divulgaziona sig 8 properli come rispasta concrets alle sfide dellalimentazions
contemporanea: sostenibilith, salute @ accessibilita, Seleziona una categoria B
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A Bologna Fiere, il 14 e 15 gennaio 2026, Melandri Gaudenzio,
I'’Azienda di Bagnacavallo (RA), presenta a Marca 2026 un MORE DIVERSED
evento speciale tra showcooking, dialoghi e approfondimenti su
gastronomia e scienza

Tra i protagonisti, tre faentini: il divulgatore scientifico lader Fabbri, la gastronoma Martina
Liverani e lo chef Fabrizio Mantovani

Bologna, 05/01/2026 (informazione.news - comunicati stampa - fiere ed eventi)

L'Azienda bagnacavallese Melandri Gaudenzio partecipera a Marca 2026 (Bologna Fiere, 14 e
15 gennaio), il salone internazionale dedicato alla marca del distributore, con un evento
interamente dedicato ai legumi decorticati, protagonisti di un nuovo modo di concepire
nutrizione, gusto e sostenibilita. Con questa presenza, Melandri conferma la volonta di
affermarsi come innovatore nel settore agro-alimentare, promuovendo i legumi decorticati
come una categoria versatile e capace di parlare alle nuove esigenze del mercato.

Il 14 gennaio alle ore 11.30, allo stand dell'Azienda (Padiglione 29, Stand D17), andra in scena
“I decorticati: nuova frontiera sull'utilizzo dei legumi”, un appuntamento unico aperto al

pubblico che unisce showcooking, talk e approfondimento nutrizionale, con l'obiettivo di A:";E?:g:.( maney
valorizzare un alimento antico attraverso un approccio contemporaneo e funzionale. Un
incontro che intreccia gastronomia, scienza e divulgazione, attraverso il dialogo fra tre noti
faentini: lader Fabbri, biclogo nutrizionista e divulgatore scientifico, Martina Liverani, TRY FOR FREE
gastronoma e giornalista, Fabrizio Mantovani, chef, oltre a Roberta Colla Melandri, direttore
dell’Azienda. Un momento pensato anche per stimolare una nuova consapevolezza sul consumo
dei legumi, mettendo in luce il loro ruolo in un‘alimentazione moderna e orientata al benessere.
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BusinessWire

« SkillOnNet ridefinisee il gioco RNG con il
primo lancio al mondo di GAIA Roulette,
basata sull' AT

* Oulu inaugura il suo Anno della Capitale
europea della cultura con un festival di tre

Durante lo showcooking, chef Mantovani presentera un piatto pensato per esaltare versatilita

e qualita dei legumi decorticati: “Fondente di lenticchie rosse decorticate con funghi del

territorio, sfiandrine, shitake, cocco e noci’, per un viaggio tra locale e mondo. In apertura,

come entrée di benvenuto, verra proposta una “Millefoglie di sedano rapa con maionese di

fave decorticate e sesamo”, per un morso speziato e pieno di gusto. Scelte gastronomiche che

interpretano perfettamente la missione di Melandri Gaudenzio: valorizzare la sinergia tra gusto,

praticita e salute, rispondendo alle aspettative di consumatori sempre pil attenti al proprio

benessere e alla sostenibilita delle proprie scelte alimentari.

Fondata nel 1947 da Melandri Gaudenzio, oggi I'Azienda & guidata da Roberta Colla Melandri,
nipote del fondatore, che ha assunto la direzione nel 2005. E leader nel settore
dell'importazione, selezione, confezionamento e commercializzazione di legumi, cereali, zuppe e
semi oleosi da agricoltura convenzionale e biologica. Lunita produttiva, sita a Bagnacavallo (RA),
si sviluppa suun'area di 12.500 mq e vede I'occupazione di 21 persone. Una struttura
all'avanguardia, realizzata con l'utilizzo di materiali e tecnologie innovative, che adotta le migliori
soluzioni in materia di efficienza energetica, riduzione dell'impatto ambientale e paesaggistico,
sicurezza e salute dei lavoratori, e racchiude al suo interno tutte le componenti operative: dagli
uffici al punto vendita, da un’avanzata area dedicata alla Ricerca e Sviluppo, alla Produzione in
linea con le logiche e gli standard dell'Industria 4.0.
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Melandri Gaudenzio con i legumi
decorticati a Marca

Melandri Gaudenzio partecipera a Marca 2026, il salone internazionale dedicato alla marca del distributore,
conun evento interamente dedicato ai legumi decorticati, pratagonisti di un nuove modo di concepire
nutrizione, gusto e sostenibilita. Con questa presenza, l'azienda romagnola conferma la volonta di affermarsi
come innovatore nel settore agro-alimentare, promuovendo i legumi decorticati come una categoria
versatile e capace di parlare alle nuove esigenze del mercato.

Evento con show cooking

1174 gennaio alle .30, allo stand dell'azienda (padiglione 29, Stand D7), andra in scena | decorticatl: nuova
frontiera sull'utilizzo dei legumi, un appuntamento unico aperto al pubblico che unisce showcoaoking, talk
e approfondimento nutrizionale, con l'obiettivo di valorizzare un alimento antico attraverso un
approccio contemporaneo e funzionale. Un incontro che intreccia gastronomia, scienza e divulgazione,
attraverso il dialogo fra lader Fabbri, biologo nutrizionista e divulgatore scientifico, Martina Liverani,
gastronoma e giornalista, Fabrizio Mantovani, chef, Roberta Colla Melandri, direttore dell'azienda. Un
momento pensato anche per stimolare una nuova consapevolezza sul consumo dei legumi, mettendo in luce
il loro ruolo in unalimentazione moderna e orientata al benessere.

Un piatto per la fiera

Durante lo showcooking, lo chef Mantovani presentera un piatto pensato per esaltare versatilita e qualita dei
legumi decorticati: Fondente di lenticchie rosse decorticate con funghi del territorio, sfiandrine,
shitake, cocco e noci, per un viaggio tra locale e mondo. In apertura, come entrée di benvenuto, verra
proposta una Millefoglie di sedano rapa con maionese di fave decorticate e sesamo, per un morso
speziato e pieno di gusto. Scelte gastronomiche che interpretano perfettamente la missione di Melandri
Gaudenzio: valorizzare la sinergia tra gusto, praticita e salute, rispondendo alle aspettative di consumatori
sempre pil attenti al proprio benessere e alla sostenibilita delle proprie scelte alimentari.

Lapporto nutrizionale

Ceci, fave, lenticchie rosse e piselli offrono un buon mix di proteine, fibre e carboidrati complessi e sono
naturalmente poveri di grassi e sale. Grazie alla rimozione della cuticola, risultana pid digeribili, veloc da
cuocere e perfetti per ricette contemporanee, come sottolinea anche lader Fabbri: "Sfruttare la tecnologia
della decorticatura per rendere i legumi pid fruibili, senza perdere le loro proprieta nutrizionali e con
vantaggi pratici per un uso rapido e semplice, & a mio avviso un ottimo modo di approcciarne l'utilizzo”.

Lastoriadell'azienda

Fondata nel 1947 da Melandri Gaudenzio, oggil'azienda é guidata da Roberta Colla Melandri, nipote del
fondatore, che ha assunto la direzione nel 2005. E leader nel settore dellimportazione, selezione,
confezionamento e commercializzazione di lequmi, cereali, zuppe e semi oleosi da agricoltura convenzionale
e biologica. Lunita produttiva, sita a Bagnacavallo (RA), si sviluppa su un'area di 12,500 metri quadri e vede
l'occupazione di 21 persone. Una struttura allavanguardia, realizzata con I'utilizzo di materiali e tecnologie
innovative, che adotta le migliori soluzioni in materia di efficienza energetica, riduzione dellimpatto
ambientale e paesaggistico, sicurezza e salute dei lavoratori, e racchiude al suo interno tutte le companenti
operative: dagli uffici al punto vendita, da un'avanzata area dedicata alla Ricerca e Sviluppo, alla Produzione
inlinea con le logiche e gli standard dellindustria 4.0.

Fonte: Melandri Gaudenzio
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Bagnacavallo, a Marca 2026 portagonista Melandri Gaudenzio con
i legumi in showcooking

Romagna | 11 Gennaio 2026

C'g un modo nuove, consapevole e contemperaneo, di tornare a parlare e far gustare i legumi. Parte da Bagnacavallo e
approda a Marca 2026, il salone internazionale della marca del distributore in programma a Bologna Fiere il 14e 15
gennaio. Melandri Gaudenzio. La storica azienda romagnola, ha, infatti, scelto di raccontare i legumi decorticati non solo
come prodotto, ma come cultura del cibo, intrecciando gastronomia, nutrizione e divulgazione scientifica. Il 14 gennaio alle
11.30, nello stand Melandri (Padiglione 29, Stand D17), andra in scena «| decorticati: nuova frontiera nell'utilizzo dei
legumiz, un evento aperto al pubblico che unisce showcooking, talk e approfondimento nutrizionale. A confrontarsi, tre
voci faentine autorevoli e complementari: lader Fabbri, biologo nutrizionista e divulgatore scientifico, Martina Liverani,
gastronoma e giornalista, e lo chef Fabrizio Mantovani, insieme a Roberta Colla Melandri, direttrice dell'azienda. Un dialogo
pensato per restituire ai legumi il loro ruolo centrale in un‘alimentazione moderna, sana e sostenibile. Il tutto perche la
consapevolezza é quella che: il racconto del buono possa passare anche e soprattutto dal piatto. Durante lo showcooking,
Mantovani proporra un «Fondente di lenticchie rosse decorticate con funghi del territorio, sfiandrine, shiitake, cocco e
nocis, viaggio sensoriale tra radici locali e suggestioni globali. In apertura, una «Millefoglie di sedano rapa con maionese di
fave decorticate e sesamo» accogliera il pubblico con un morso elegante e vegetale. Ricette che sintetizzano la visione
Melandri: gusto piene, praticita d'uso e attenzione al benessere. Fondata nel 1947, oggi guidata dalla nipote, Roberta Colla
Melandri, I'azienda & leader nell'importazione, selezione e c ializzazione di legumi, cereali, zuppe e semi cleosi,
convenzionali e biologici. La sede produttiva di Bagnacavallo, 12.500 metri quadrati e 21 addetti, & una struttura
allavanguardia, dove ricerca, tecnologia e sostenibilitd ambientale conviveno secondo le logiche dell'industria 4.0. Un
luogo dove il futuro del cibo prende forma, partendo da ingredienti antichi e necessari.
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I lequmi decorticati:
la nuova frontiera dell’utilizzo in cucina

pubblicazione: 8 Gennaio 2026

I lagumni decorticati: la nuova frontiera dell'utilizzo in cucina

]
COMDMDERE
T Contents ~
% 10 Mslandsi Gaudenzioa M " Bsh "
sostenibilith nel settors agroalimentare territorio e creatiith
B Evert ™ Tt o decorticati
el legumi”
w
-4 Melandri Gaudenzio sard protagonisia a Marca 2026, il salone intemazionale dedicato alla Marea
del Distributore, in prograrmma il 14 e 15 gennaio 2026 a BolognaFiere, con un evento speciale
& dedicato ai legumi decorticati, simbolo di un nuove approccio a nutrizione, gusto e
sostenibilita.
Duranle I'evenlo, lo chef Fabrizio una ricetta di
in rosse il con funghi del shitake, cocco e noci,
esempio concrato di come | legumi possano diventare protagonisti della cucina
=]
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Con [a partecipazione a Marca 2026, Melandri Gaudenzio conferma il proprio ruolo di azlenda
nel settore ag i legumi i come una categoria

versatile, modemna e in Bnea con e nuove esigenze del marcato.

I lagumi i wna ideale per chi carca allmentl sanl, pratici e

sostenibili, senza rinunciare al gusio e alla qualith,

Evento “1 nuova dei legumi™
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L'appuntamento & fissalo per martedi 14 gennaio alle ore 11.30, presso lo stand Melandri
Gaudenzio (Padigliona 29, Stand D17). L'evento, aperio al pubblico, dal titolo I decorticati:
nuova frontiera sull'utilizzo del legumi™, unird talk @ app

nutrizionali.

Lincontro metlerd in dialogo scienza e grazie alla i oi;

= lader Fabbri, biologo nutrizionista e divuigatore sclentifico
= Martina Liverani, gastronoma & giomalista

= Fabrizio Mantovani, chel

= Robarta Colla Melandri, Diretiore di Melandri Gaudenzio

Un lo di conf pensalo per la sul dei legumi,
il realo in un' orientata al

—— Fendente di knticchis ronse decovticate

Durante lo showceoking, o chef Fabrizio Mantovani proporra un platto che esalta quallth &
versatilits dei legumi decorticati:

Fondente di lenticchle rossa decorticate con funghl del territorio, sfiandrine, shitake, cocco
& noci, un viaggio gastronomico tra sapori locall e Influenze internazionall.

Come entrée di banvenuts verra servita una Millefoglie di sedano rapa con maionese di fave
decorticate @ sesamo, una proposta speziata @ fcca di gusto.

Ricette che intarpratano plenamente la méssion di Melandr Gaudenzio: unire gusto, salute e
praticita, ri alle ive di sempra pid attenti al banessers personale @
alla sostenibilith alimentare.

1 benefici nutrizionali dei legumi decorticati

Ceci, fave, lenticchie rosse o piselli decorticati offrono un eccellente apporto di proteine
vegetall, fibre & & 50n0 poveri di grassi e sale.
La rimozione della cuticola rende questi lagumi

o pil digeribill
E pll:l veloci da cuocere

= ideali per ricette moderne e funzionall

Come softolinea lader Fabbri, biologo nutrizionista:

B ctruttare la dell i il i pi fruibil dere be

proprieth nutrizionali e con vantaggi pratici per un uso rapido e semplice, & a mio avvisa un ottimo
mode di approcciame 'utilizzos.

Questo articolo & stalo visualizzato: 15593 volte.
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Melandri Gaudenzio e i decorticati: la nuova
frontiera dell’utilizzo dei legumi in cucina
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L'azienda di B 11 a Marca 2026 un evento speciale tra showcooking,

ie dimenti su gast ia e scienza. Presenti il nutrizionista lader

PP

Fabbri, la gastronoma Martina Liverani e lo chef Fabrizio Mantovani
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1l 14 gennaio alle ore 1130, al

sull‘utilizzo dei legumi®, un appuntamer

con Pobiettiva di valarizzare un alime crea un approcd

Un incontro che intreccia gast ¢ divulga attraverso il dialogo fra lader Fabbri, biclogo nut

div

Fabrizio Mantovani
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{, Roberta Colla Meland:

shitake, cocco e moci”

"Millefoglie di sedana rapa con maionese di fave decorticate &
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