
 

 

 

I NOSTRI PARTNER TECNICI 

 

 
Considerato uno degli architetti e designer italiani di 
maggior spicco nel panorama internazionale del progetto, 
MASSIMO IOSA GHINI (Bologna, 1959) ha partecipato negli 
anni Ottanta all’azione innovativa svolta dalle avanguardie 
progettuali fondando il movimento culturale Bolidismo e 
facendo parte del gruppo Memphis di Ettore Sottsass. 
 

Nel 1990 apre lo studio Iosa Ghini Associati, che oggi opera a Milano, Bologna, Mosca e Miami, 
sviluppando progetti per grandi gruppi e developer internazionali e occupandosi di progettazione di 
spazi architettonici residenziali, commerciali e museali, installazioni culturali, aree e strutture 
dedicate al trasporto pubblico, nonché di progetti retail per gruppi internazionali. Nell’ambito del 
product e del furniture design collabora con i più importanti marchi quali Cassina, Duravit, Fiam, 
iGuzzini, Moroso, Poltrona Frau, Silhouette, Snaidero, Yamagiwa e Zumtobel. Tra i lavori principali di 
interior design e architettura si annoverano lo sviluppo worldwide delle catene dei Ferrari Store e 
dei Kiko Store, l’IBM Software Executive Briefing Center (EBC), la sede Capital Group a Mosca, Casa 
Museo Giorgio Morandi a Bologna, la Stazione metropolitana Kröpcke di Hannover, la collaborazione 
col Gruppo Cremonini Chef Express per le aree autostradali ed aeroportuali e i progetti in 
costruzione dell’edificio residenziale Brickell Flatiron a Miami e del People Mover a Bologna. È stato 
docente all’Università La Sapienza di Roma; dal 2008 è adjunct professor al Politecnico di Hong Kong; 
attualmente insegna al dipartimento di architettura, Università di Ferrara. Molti dei prodotti da lui 
firmati si trovano in diverse collezioni museali e hanno ricevuto riconoscimenti e menzioni, tra cui il 
Good Design Award del Chicago Athenaeum e il Roscoe Award, l’IAI Green Design Award (Cina), l’iF 
Product Design Award e il Red Dot Award. Nel 2013 la Triennale di Milano gli ha dedicato un’intera 
antologica “Dagli esordi all’oggi sostenibile”. Nel 2015 il retail concept Kiko Milano ha vinto il Best 
Retail Global Expansion al Mapic 2014; la Fondazione Guglielmo Marconi gli ha conferito il Premio 
Marconi per la Creatività. 



 

 

 
 

Siamo una comunità internazionale fondata nel 1959 al 
servizio dell’architettura e dello sviluppo della cultura 
della luce, per una vita migliore. Siamo un polo 
produttivo con una forte e radicata vocazione 
all’innovazione; un centro di eccellenza dedicato allo 
studio, al progetto e alla gestione della luce nelle sue 
diverse forme. Produciamo sistemi di illuminazione per 

interni ed esterni in collaborazione con i migliori architetti, lighting designer, progettisti, università e 
centri di ricerca in tutto il mondo. Operiamo come centro di competenza e di innovazione per lo 
sviluppo di strumenti per il controllo e la personalizzazione della luce intervenendo, sulla 
elaborazione di strumenti ottici, sulla qualificazione delle sorgenti e nelle interfacce di gestione degli 
ambienti, sulle energie vitali.  
Design, ricerca, tecnologie, prodotti, mercati, internazionalizzazione sono discipline che sviluppiamo 
a partire dai valori di una solida etica industriale. Abbiamo adottato il World Class Manufacturing, un 
programma di miglioramento continuo che prevede, con l’applicazione di metodi e standard, 
l’eliminazione di ogni tipo di spreco e perdita: zero difetti, zero guasti, zero scorte, zero infortuni, 
consegna tempestiva dei componenti da parte del fornitore allo stabilimento, da qui alla rete di 
vendita ed ai cantieri. La nostra qualità è nel rispetto dei tempi e nella soluzione di particolari 
esigenze con la produzione di prodotti speciali; è nei servizi internazionali, nello scambio e nella 
formazione tecnica.  
Progettiamo e realizziamo gli strumenti ottici che ci distinguono sul mercato per l’impatto 
innovativo, per le prestazioni e l’affidabilità, lavoriamo sulla fisica dei materiali per migliorare i 
meccanismi di dissipazione termica, sui trattamenti nano-tecnologici delle finiture per garantire 
resistenza alla corrosione; sull’elettronica avanzata per incrementare affidabilità ed efficienza, per 
regolare flussi e qualità cromatiche. La programmazione di specifici software, a partire dal 1983 (con 
un programma per il calcolo delle performance illuminotecniche dei prodotti negli ambienti) ha 
favorito la definizione del modo più efficiente nell’utilizzo degli apparecchi. Il setup di un laboratorio 
fotometrico ha permesso l’ottenimento di certificazioni basilari. Insieme al laboratorio fotometrico, 
il laboratorio normativo è stato riconosciuto e accreditato ENEC/UL, tra i primi europei, e da CQC 
(China Quality Certification Centre) secondo la procedura WMT IECEE (Worldwide System for 
Conformity Testing and Certification of Electrotechnical Equipment and Components), ai fini del 
rilascio del marchio CCC (China Compulsory Certification) in accordo alle norme IEC. Questo risultato 
è importante perché siamo stati il primo laboratorio di un’azienda d’illuminazione (e anche il primo 
laboratorio privato di un’azienda non cinese) a ottenere questo riconoscimento. Gli accreditamenti 
WMT e CTDP attestano che il laboratorio è in grado di operare nel rispetto degli standard 
internazionali di qualità dei laboratori di prova (ISO IEC 17025) e di svolgere autonomamente tutte le 
indagini per valutare la rispondenza dei prodotti alle norme applicabili, praticamente, in tutto il 
mondo. Questo permette agli istituti terzi deputati il rilascio dei marchi di omologazione, sulla base 
dei test condotti al nostro interno.  
L’azienda occupa attualmente 1225 dipendenti, di cui 754 in Italia e 471 all’estero. Il fatturato 2015 
di € 223.497 mila (26% Italia / 74% estero; E+ 8,8% rispetto al 2014 e cresciuto complessivamente di 
oltre il 20% negli ultimi 3 anni), si compone per il 58,5% di soluzioni per interni e per il 41,5% di 
soluzioni per esterni, con un’incidenza del LED del 68%. Il 64% del fatturato 2015 deriva da nuovi 
prodotti lanciati sul mercato negli ultimi 5 anni. Nell’ultimo triennio, l’azienda ha investito in ricerca 
e sviluppo circa il 6% del fatturato annuo. Il fatto che iGuzzini non sia in condizione debitoria è 
un’ulteriore conferma del processo virtuoso in atto.  



 

 

 

 

 
 
 
 
 

 
Politecnica è una delle maggiori società italiane di progettazione integrata-architettura, ingegneria e 
urbanistica.  
Oltre 40 anni di track  record, indipendente, fa capo a 40 soci, ingegneri ed architetti, che hanno 
firmato lavori in oltre 50 Paesi al mondo con un fatturato annuo di circa 15 milioni di euro di cui il 
15% realizzato all’estero.  
Politecnica sviluppa progetti in ogni campo, pubblico e privato, nella scuola e nella sanità, 
nell’industria, nei servizi, nelle infrastrutture e – con la divisione internazionale – interviene nella 
progettazione di opere civili ed infrastrutturali in numerosi paesi in via di sviluppo nell’ambito di 
progetti finanziati da istituzioni internazionali.  
Progettazione integrata  
Un aspetto distintivo di Politecnica è la capacità di integrazione tra competenze diverse – 
dall’impiantistica all’urbanistica, dal progetto strutturale a quello architettonico – grazie al lavoro in 
team dei professionisti interni specializzati in ogni disciplina, oltre 200 persone tra progettisti, 
pianificatori, ingegneri, consulenti e tecnici specializzati.  
Project management  
È la capacità gestionale di sviluppo di un progetto, di seguirne complessità e realizzazione secondo le 
esigenze del committente, garantendo un’efficienza complessiva di tempi e risorse. Con un’area di 
specializzazione nella progettazione partecipata e condivisa che coinvolge le istituzioni, le 
amministrazioni locali, le comunità nella realizzazione di opere di interesse collettivo (scuole, 
ospedali, infrastrutture) con l’obiettivo di riunire gli intenti e creare benefici per chi utilizzerà i 
servizi.  
Politecnica ha 5 sedi in Italia a Modena, Milano, Bologna, Firenze, Catania ed è presente in 11 paesi 
all’estero in Armenia, Belize, Costa d’Avorio, Ghana, Malta, Palestina, Repubblica democratica del 
Congo, Sierra Leone, Turchia, Etiopia, Kenya.  



 

 

 
 

 
BravoSolution, nata in Italia nel 2000 ed oggi 
presente in 14 paesi del mondo, in 4 
continenti, offre alle aziende di ogni settore la 
piattaforma tecnologica BravoAdvantage, 
specifica  per migliorare la gestione del  

 

processo di acquisto “source-to-pay”. Basata su tecnologia web-based, questa soluzione promuove 
l’innovazione, l’efficienza e la trasparenza nella relazione con i mercati di fornitura, in ogni fase del 
ciclo di acquisto. Oltre 650 aziende leader nel mondo utilizzano già questa soluzione, con risultati di 
soddisfazione, aumentando le proprie performance e riducendo i rischi. 
 
RoadHouse e Chef Express utilizzano  dal lontano 2004 la tecnologia di eSourcing di BravoSolution 
per svolgere online le gare di appalto relative ad ogni tipologia di forniture e lavori per i punti 
vendita. La nuova Area Di Sosta di Novara non fa eccezione: tutte le gare per la costruzione e 
l’arredo si sono infatti svolte attraverso la piattaforma BravoAdvantage, portando ad oltre 200 il 
numero di negoziazioni online realizzate ad oggi.  
 
Questa scelta evidenzia la forte  propensione all’innovazione di Chef Express e la volontà di 
governare la spesa correlata allo sviluppo della rete attraverso una gestione strutturata e tracciata 
dei processi di gara, a partire dalle fasi di selezione dei fornitori. Questi vengono infatti  “portati a 
bordo” solo a valle di un rigoroso processo di qualifica, sempre svolto online sulla piattaforma 
BravoAdvantage.  
Questo approccio innovativo al processo di acquisto ha generato per il Gruppo significativi  vantaggi 
in termini di crescita di efficienza, qualità del concept e rispetto dei budget.  
 
Un sistema integrato di certificazioni ISO assicura massima sicurezza e riservatezza di tutte le 
informazioni  gestite attraverso la tecnologia BravoAdvantage, a tutela della massima correttezza e 
imparzialità di aggiudicazione delle gare. Facile usabilità ed interfacce multilingua sono altre 
peculiarità che distinguono la tecnologia BravoAdvantage, favorendo la partecipazione dei fornitori. 
ll posizionamento di BravoSolution ai vertici del mercato mondiale delle soluzioni per il procurement 
è attestato anche dal “Gartner Magic Quadrant for Strategic Sourcing Application Suites”,  report di  
valutazione dei principali provider di tecnologia per il processo di acquisto, riconosciuto a livello 
internazionale. Gartner qualifica BravoSolution  quale “Leader”,  per la quarta volta consecutiva 
(edizioni del report 2010, 2013, 2015 e 2017), per  “Completeness of vision” (abilità di cogliere ed  
interpretare i futuri trend di mercato e i bisogni dei clienti)  e “Ability to execution” (capacità di 
implementazione). 
 
Per maggiori informazioni  
www.bravosolution.it 
infosoluzioni@bravosolution.com 
 
 



 

 

  

 
Sistem Costruzioni dal 1978 opera nel campo delle 
costruzioni in legno, investendo in soluzioni innovative 
che garantiscano la realizzazione di edifici 
all’avanguardia in sicurezza antisismica, durata nel 
tempo, riduzione dei consumi, eco-sostenibili e libertà 
progettuale.  

 
Sistem Costruzioni nasce realizzando coperture e grandi strutture, in Italia ed all’estero.  
Nel tempo l’azienda ha poi investito il proprio know-how nella realizzazione di edifici e case in legno, 
applicando tecnologia, ricerca ed esperienza. Il carattere distintivo di Sistem è stato, fin dall'inizio, 
quello di operare “su misura del cliente” affiancando ai prodotti di base, realizzazioni personalizzate.  
 
Il servizio garantito rappresenta uno dei principali punti di forza dell’azienda, dalla progettazione 
esecutiva e sviluppo della struttura alla messa in opera, al cliente è assicurata la collaborazione con 
un unico referente in grado di realizzare tutto il lavoro, portarlo in cantiere e posarlo. Un 
interlocutore quindi in grado di garantire tempi rapidi, ottimizzazione delle energie, professionalità 
elevata, tutto all’insegna di una collaborazione continua tra produttore e partner.  
 
L’azienda sottopone costantemente i propri processi e la propria attività alle certificazioni qualitative 
(è infatti certificata SOA e il suo sistema di gestione per la qualità è conforme alla norma UNI EN ISO 
9001:2008). Sistem Costruzioni utilizza prodotti certificati a marchio PEFC/FSC, e quindi materie 
prime provenienti da foreste gestite in maniera corretta e responsabile secondo rigorosi standard 
ambientali, sociali ed economici.  



 

 

 

 
Con oltre 90 anni di esperienza nella fornitura di 
prodotti di alta tecnologia, Mitsubishi Electric è leader 
mondiale nella produzione, marketing e 
commercializzazione di apparecchiature elettriche ed 
elettroniche. In linea con lo spirito del proprio 
corporate statement “Changes for the Better” e del 
proprio motto ambientale “Eco Changes”, Mitsubishi 

Electric ambisce a essere una primaria green company a livello globale, capace di arricchire la società 
attraverso la propria tecnologia. 
 
La Divisione Climatizzazione di Mitsubishi Electric opera nei settori Climatizzazione, Riscaldamento, 
Deumidificazione e Trattamento dell'aria progettando soluzioni complete per ogni destinazione 
d’uso: dal residenziale autonomo al centralizzato, dagli hotel e ristoranti ai centri benessere, dai 
piccoli condomini ai complessi residenziali, dai musei alle banche, gli uffici e le strutture di prestigio. 
 
La realizzazione di soluzioni innovative per il risparmio energetico e l’utilizzo di energie rinnovabili 
sono esigenze prioritarie per Mitsubishi Electric Divisione Climatizzazione. Per questo, l’elevata 
efficienza energetica e l’altissimo rendimento sono i punti di forza di ogni sua soluzione dalle 
innovative pompe di calore idroniche per il riscaldamento, raffrescamento e produzione di acqua 
calda sanitaria, ai sistemi di controllo, dai climatizzatori per il settore residenziale, terziario e 
commerciale alla completa gamma di soluzioni per il trattamento dell’aria e deumidificazione. 
 
Alla costante attenzione per l’ambiente e l’innovazione, Mitsubishi Electric ha aggiunto il design 
come ulteriore elemento distintivo, dando vita a soluzioni non solo performanti, ma estremamente 
eleganti. Il nuovo punto di riferimento sul mercato della climatizzazione, è MSZ-LN Kirigamine Style 
che riesce a esprimere il massimo della tecnologia attualmente disponibile, in termini di efficienza 
energetica, silenziosità e sistema (wi-fi) di controllo da remoto, unitamente a un design elegante ed 
esclusivo. Con questo modello Mitsubishi Electric ha introdotto il nuovo refrigerante ecologico R32, 
in grado di abbattere le emissioni di gas serra fino all’80%. R32 è caratterizzato da un Global 
Warming Potential (GWP), inferiore rispetto ai gas refrigeranti fino ad ora utilizzati nella 
climatizzazione residenziale, riducendo l’impatto negativo potenziale sull’ambiente. 
 

Per maggiori informazioni visitare il sito: https://climatizzazione.mitsubishielectric.it/it/



 

 

 

I NOSTRI PARTNER FOOD 

 
La società del Gruppo Cremonini leader europeo nella produzione 
di carni bovine, salumi e snack,  e  nella distribuzione di prodotti 
alimentari all’estero, è una delle poche aziende italiane a 

presidiare l’intera filiera produttiva. L’azienda, partecipata da 
CDP Equity (Fondo Strategico Italiano), nel 2016  ha realizzato 
ricavi per 1,76 miliardi di Euro, di cui il 50% realizzato all’estero. 

Vanta una presenza internazionale con 19 impianti produttivi (di cui 12 in Italia, poi in Russia, 
Angola, Isole Canarie, Bangkok e Hong Kong) e 51 piattaforme logistiche di distribuzione (in Russia, 
Angola, Algeria, Congo, Repubblica Democratica del Congo,  Mozambico, Costa d’Avorio, Isole 

Canarie, Hong Kong, Tailandia, Australia, Messico, Capo Verde, Malesia e Stati Uniti). Inalca 
commercializza ogni anno oltre 500.000 ton di carne, produce 100.000 ton di  hamburger, 200 
milioni di scatolette, con 7.200 referenze di prodotto (con i marchi Montana, Manzotin, Ibis e 
CorteBuona) e 5.050 collaboratori. 
 

 
Gourmè è il marchio di salsamentaria sviluppato da Chef Express in 
collaborazione con Italia Alimentari S.p.A., la società del Gruppo 

Cremonini specializzata nella produzione, commercializzazione e 
distribuzione di salumi e snack. I prodotti di Italia Alimentari dedicati alle 
salumerie e agli snack sono commercializzati con i marchi Ibis Salumi, 
Corte Buona, Spanino e Sempre Insieme. La struttura industriale 
dell'azienda è costituita da stabilimenti specializzati per tipo di 
produzione: Gazoldo degli Ippoliti (MN), sede centrale e piattaforma 
distributiva di tutto il comparto, dove si producono preaffettati e snack; 
Busseto (PR), sede della produzione di mortadelle, culatelli, culatte, 
prosciutti cotti, salami e specialità del territorio; Postalesio (SO), dedicato 
alla bresaola e carpaccio. All’estero è presente in Canada, con un 

stabilimento di affettatura a Toronto. L’azienda produce ogni anno 100 milioni di vaschette di 
affettati, 40.000 ton di salumi, 12 milioni di snack. Con oltre 400 tra dipendenti e collaboratori, serve 
oltre 3.000 clienti soprattutto nella GDO, in Italia e in altri 50 paesi. 
 

 
MARR (Gruppo Cremonini), quotata al Segmento STAR di Borsa 
Italiana, è la società leader in Italia nella distribuzione specializzata 
di prodotti alimentari alla ristorazione extra domestica ed è 
controllata da Cremonini S.p.A.. 
Attraverso un’organizzazione composta da oltre 800 addetti 
commerciali, MARR serve oltre 40.000 clienti (principalmente 
ristoranti, hotel, pizzerie, villaggi turistici, mense aziendali), con 

un’offerta che include circa 10.000 prodotti alimentari, tra cui pesce, carne, alimentari vari, 
ortofrutta. La società opera su tutto il territorio nazionale attraverso una rete logistico-distributiva 
costituita da 34 centri di distribuzione, 5 cash&carry, 4 agenti con deposito e si avvale di oltre 700 
automezzi. MARR ha realizzato nel 2016 ricavi totali consolidati per 1.544,4 milioni di Euro, un 
EBITDA consolidato di 111,0 milioni di Euro ed un utile di Gruppo di 58,5 milioni di Euro. 
 



 

 

 
 

Lavazza, fondata a Torino nel 1895, è un'azienda italiana 
produttrice di caffè di proprietà dell’omonima famiglia da 
quattro generazioni. Fra i principali  torrefattori mondiali, il 
Gruppo è oggi presente in oltre 90 Paesi attraverso 
consociate e distributori, esportando oltre il 60% della sua 
produzione. Lavazza impiega complessivamente  circa 3 

mila persone, con un fatturato di 1,9 miliardi di euro nel 2016. Lavazza ha inventato, proprio alle sue 
origini, il concetto di miscela, ovvero l'arte di combinare diverse tipologie e origini geografiche del 
caffè, caratteristica che ancora oggi contraddistingue la maggior parte dei suoi prodotti. L’azienda, al 
sesto posto in Italia per reputazione secondo il Reputation Institute, conta inoltre più di 25 anni di 
tradizione nel settore della produzione e della commercializzazione di sistemi e prodotti per il caffè 
porzionato, imponendosi come prima realtà italiana a lavorare sui sistemi a capsula espresso. 
 
Lavazza è presente in tutti i business: a casa, fuori casa e in ufficio, puntando sempre alla costante 
innovazione. Ad oggi Lavazza vanta un brand conosciuto in tutto il mondo, cresciuto grazie a 
importanti partnership perfettamente coerenti con la strategia di internazionalizzazione della marca: 
come quelle, nel mondo dello sport, con i tornei tennistici del Grande Slam e – nel campo dell’arte e 
della cultura - con prestigiosi Musei quali il Guggenheim di New York negli USA e l’Ermitage di San 
Pietroburgo in Russia. 
 

Un’azienda globale con radici italiane, giunta alla quarta generazione, che, forte della sua tradizione 
e di una storia che dura da oltre 120 anni, unisce alla volontà di portare il proprio caffè in tutto il 
mondo un grande impegno per l’innovazione, la ricerca e la sostenibilità, al fine di garantire una 
crescita futura e diventare uno tra i più importanti player mondiali del settore, mantenendo intatta 
la migliore qualità dei propri prodotti.  
 
La costante passione per la qualità conduce l’azienda a fondare, nel 1979, il “Centro Luigi Lavazza per 
gli studi e le ricerche sul caffè”, un luogo di analisi e approfondimento sull’espresso e la sua 
diffusione sul territorio nazionale aperto a ricercatori, operatori, clienti e soprattutto ai responsabili 
dei “pubblici esercizi”, quei bar che in Italia hanno conosciuto un’espansione straordinaria proprio 
grazie alla diffusione dell’espresso. Il centro evolverà in quello che oggi è conosciuto come il Training 
Center Lavazza, un network internazionale di oltre 50 scuole del caffè nel mondo, dove vengono 
formate 30mila persone all’anno.  
 
Lavazza si è da sempre impegnata nella promozione delle arti e della cultura. Dai primi passi 
compiuti con la rivoluzionaria campagna creata dall'indiscusso genio italiano della pubblicità 
Armando Testa, fino alla celebrazione della creatività artistica rappresentata dal Calendario, Lavazza 
si è sempre distinta come pioniera delle arti visive.  
Lavazza è il caffè ufficiale dei quattro tornei del Grande Slam. Il mondo del caffè e del grande sport 
condividono i valori della tradizione, della ritualità, dell’internazionalità e della socialità. Lavazza non 
si limita, dunque, a sponsorizzare alcuni tra i più importanti eventi sportivi al mondo (Roland Garros, 
Wimbledon, U.S. Open, BNP Paribas Open di Indian Wells e gli ATP di Amburgo e Stoccarda), ma ne 
rappresenta, esaltandole, la passione, le sfide e l’energia, quell’energia che è propria dell’autentico 
espresso italiano. 
 
 
 
 



 

 

 
 
 

 
Nata nel 1956 per l’imbottigliamento delle acque minerali 
di Scorzè (Ve), Acqua Minerale San Benedetto, in breve 
tempo si è trasformata da piccolo produttore locale in 
azienda presente su tutto il territorio italiano, con forti 
interessi anche fuori dai confini nazionali.  
 
Oggi, con un fatturato consolidato di 713 milioni di euro e 

una presenza 100 paesi nel mondo, è il Gruppo Leader nel mercato italiano del beverage analcolico. 
 
Azienda “totale”, multispecialista e multicanale, San Benedetto opera con successo in tutti i 
segmenti del mercato di riferimento, dalle acque minerali (San Benedetto, Antica Fonte della Salute, 
Pura di Roccia, Acqua di Nepi, Guizza e Cutolo Rionero Fonte Atella) a quelle addizionate 
(Aquavitamin e San Benedetto Ice Formula Zero), dalle bibite gassate (San Benedetto e Schweppes) 
al thè (San Benedetto e Guizza) e alle bevande per bambini (San Benedetto Baby), dagli sport drink 
(Energade), alle acque toniche (Schweppes) fino alle bibite piatte a base di succo (Oasis e San 
Benedetto Succoso) e agli aperitivi (Ginger Spritz, Ben’s e Schweppes).  
 
L’attuale assetto societario garantisce al Gruppo San Benedetto una dimensione e una capacità 
produttiva di rilievo: sei stabilimenti in Italia  - Scorzè (Venezia), Popoli (Pescara), Donato (Biella), 
Nepi (Viterbo), Viggianello (Potenza), Atella (Potenza) -  due di proprietà in Spagna, uno in Polonia, 
uno in Ungheria e una Joint Venture attiva in Repubblica Dominicana; 1.953 dipendenti nel mondo; 
44 linee di imbottigliamento in Italia per una capacità produttiva di 4,2 miliardi di bottiglie l’anno; 
una rete di agenti di vendita completa a copertura di tutto il territorio nazionale; una struttura 
commerciale per l’estero e tanti marchi di prestigio con i quali firma la gamma completa del 
beverage analcolico italiano di qualità, che mette a disposizione dei suoi consumatori in Italia e nel 
mondo. 
 
 
Per ulteriori informazioni: 
www.sanbenedetto.it 

www.facebook.com/sanbenedetto 

sanbenedetto_official 
 



 

 

 
 
 

Coca-Cola HBC Italia è il principale 
produttore e distributore di prodotti 
della The Coca-Cola Company in Italia. 
Con oltre 2.000 dipendenti, 26 linee 
produttive, dispone di 3 stabilimenti 
situati a  
 

Nogara (VR), Oricola (AQ) e Marcianise (CE) per la produzione di soft drink, mentre nel 2006 insieme 
a The Coca-Cola Company entra nel settore delle acque minerali acquisendo Fonti del Vulture in 
Basilicata. 
 
L’azienda si occupa del merchandising dei prodotti, della relazione con i clienti, dell’implementazione 
delle promozioni, delle attività inerenti ai temi di Responsabilità Sociale d’Impresa, delle relazioni 
pubbliche e istituzionali e della distribuzione dei prodotti in tutta Italia ad esclusione della Sicilia. 

La Responsabilità Sociale di Coca-Cola HBC Italia si concretizza nella condivisione degli impegni con 
gli stakeholder, con la realizzazione di azioni concrete e con il monitoraggio delle performance 
economiche, sociali e ambientali conseguite, per misurare il grado di raggiungimento degli obiettivi e 
orientare su basi razionali il continuo miglioramento. Da oltre 11 anni l’azienda pubblica 
annualmente il suo rapporto socio-ambientale sul sito www.lanostraricetta.it 

Coca-Cola HBC Italia è una società controllata dal Gruppo Coca-Cola Hellenic Bottling 

Company, quotato alle borse di Londra e New York, che opera con circa 33.300 dipendenti 
attraverso 56 stabilimenti, serve oltre 2 milioni di clienti e oltre 594 milioni di consumatori finali in 
28 paesi.  Il Gruppo è stato nominato per tre anni consecutivi leader mondiale ed europeo della 
sostenibilità nel settore beverage dal Dow Jones Sustainability Index.  
 



 

 

 
 

 
Il Biscottino di Novara nasce nei conventi cittadini nella 
metà del 1500 come dolce della festa. Nel 1852 la 
famiglia Camporelli ne riprese la tradizione e cominciò la 
produzione perfezionandone la formula.  
Ancora oggi la ricetta è quella di un tempo che esclude 
sia grassi aggiunti che lattosio. Le uova fresche montate 
con lo zucchero, l’aggiunta di sola farina, la veloce 

cottura su carta da cui i biscottini vengono staccati manualmente, il loro lento essiccamento (da qui 
il nome bis-cotto, cotto due volte) sono tutti segreti della leggendaria leggerezza del Biscottino di 
Novara. Il risultato è un biscottino leggero e fragrante, ideale per la colazione, ottimo se intinto nel 
caffè, the o cioccolata, sfizioso per uno spuntino fuori pasto. In cucina è la base migliore per la 
preparazione di dolci con crema, panna o zabaglione. 

 



 

 

 

 

 
Guffanti Formaggi seleziona ed affina i migliori 
formaggi della tradizione casearia italiana ed europea 
dal 1876.  
La massima attenzione nella ricerca e nella selezione 
del prodotto caseario di qualità artigianale e la 
passione per un accurato affinamento, sono le regole 
fondamentali che la  
 

famiglia Guffanti-Fiori si tramanda gelosamente da cinque generazioni. 
 
Guffanti Formaggi tratta oltre duecento varietà di formaggi italiani, svariate decine di formaggi di 
altre nazioni selezionate ed affinate in proprio in speciali grotte di stagionatura ricavate nel 
sottosuolo. 
Guffanti Formaggi dispone di cantine di stagionatura sia ad Arona (NO), dove è ubicata la sede 
aziendale, ed anche ad Oira (VB) in Valle Antigorio. 
La gamma trattata da Guffanti Formaggi comprende sia formaggi freschi che formaggi stagionati.  
L’azienda ha una forte presenza sul mercato sia italiano che estero (UE ed extra UE) come fornitore 
della ristorazione e della distribuzione alimentare di alto livello. 
 
L’azienda è dotata di Bollo CE (IT 01 351 CE). 
 
La consegna della merce avviene sempre mediante mezzi refrigerati a temperatura stabilita 
all’origine, a garanzia della sua conservazione e durata. 
 
Presso la sede di Arona (Novara) è sempre possibile effettuare una visita alle cantine di stagionatura. 
A disposizione del pubblico vi è un punto vendita aperto tutta la settimana dal lunedì al venerdì 
(orario: 08:00 – 13:00 / 14:00 – 19:00) ed il sabato mattina (orario: 08:00 – 13:00). E’ sempre 
possibile inoltre organizzare (su prenotazione) degustazioni, aperitivi, pranzi o cene a base di 
formaggio. 
 



 

 

 
 

 
A Paestum, nel cuore della Magna Graecia, patrimonio 
mondiale dell’UNESCO, vicino al mare sorge l’Azienda 
Agricola Tempio.  L’impresa si caratterizza per il 
controllo dell’intera filiera del latte di bufala che va 
dalla coltivazione dei foraggi (nei 250 Ha aziendali), 
all’allevamento degli animali e quindi alla produzione 
e trasformazione del latte di bufale in prodotti DOP di 
altissima qualità nell’annesso caseificio. Il centro 
zootecnico si avvale delle più moderne tecnologie nel 
rispetto di una igiene scrupolosa, delle tradizioni e del 
benessere degli animali. L’azienda è ecosostenibile: 
riutilizza il serio del caseificio, i reflui zootecnici 

vengono immessi in un impianto di biogas per produrre energia elettrica (coadiuvata da pannelli 
fotovoltaici) e termica; con la risultanza del processo si ottiene fertilizzante organico per i terreni. Di 
recente l’azienda produce anche carne di bufalo con degustazione dei piatti nel proprio bistrot. 
L’azienda condotta dal dott. Gianluigi Barlotti è anche fattoria didattica riconosciuta dalla Regione 
Campania e certificata DOP ed ISO 22005. 
  
n. Bufale 1200 
Kg latte prodotto e lavorato Kg 900.000 
Balloni di fieno prodotti n. 5000 
Dipendenti n. 50 
Impianto Biogas 250 Kw/h 
Impianto fotovoltaico 96 Kw/h 
Superficie coltivata 250 Ha 
Superficie Centro zootecnico 10 Ha 
  
Altro testo reperibile su www.tempio.eu 



 

 

 

 
La presenza dei prodotti a marchio valoriale Fdai (Firmato dagli 
agricoltori italiani) assicura l’italianità al 100% del prodotto, il 
rispetto della sostenibilità ambientale e sociale dei processi di 
produzione e l’equa ripartizione dei valori dal campo allo scaffale 
ma anche un legame imprescindibile con il territorio che solo 
l’agricoltura può offrire: si tratta di una esperienza rivoluzionaria 
che lega il prodotto offerto negli Chef Store all’ambiente che lo 
circonda, con la possibilità per chi acquista di contribuire a 
salvaguardare le tradizioni culturali e colturali della regione che  
attraversa.  
Il progetto innovativo per l’Italia, sviluppato grazie a un accordo 

tra Chef express e FDAI, coinvolge 59 aziende e 164 referenze. Da 
oggi anche i prodotti del territorio piemontese sono disponibili 
nello store della nuova area Chef Express di Novara Nord e Sud 

sull’autostrada Torino-Milano. 
Coldiretti è la principale organizzazione sindacale agricola italiana ed europea, con 400.000 imprese 
agricole e 1.600.000 agricoltori associati Filiera Agricola Italiana spa è la struttura economica di 
Coldiretti E rappresenta i produttori agricoli italiani appartenenti al sistema Coldiretti, e attraverso il 
marchio Firmato Dagli Agricoltori Italiani (FDAI), sviluppa progetti rivolti al mercato, italiano ed 
estero. 
Firmato Dagli Agricoltori Italiani è il marchio che garantisce, sostiene e promuove i valori di un 
modello gestionale etico dell’intera filiera produttiva a matrice agricola, basato sui “valori agricoli”: 
Qualitativi, legati al presidio ed al controllo della tracciabilità lungo tutta la filiera; Sociali, legati alla 
tutela dei diritti di chi partecipa attivamente all’intera filiera produttiva in termini di diritti di chi 
lavora, di chi consuma e nel rispetto di una equa e trasparente divisione del valore tra gli attori; 
Ambientali & Identitari dei Territori, legati al sostegno e allo sviluppo della biodiversità delle diverse 
zone produttive, nel rispetto animale ed ambientale, quale patrimonio dell’identità territoriale. 
 
CAMPAGNA AMICA 

Promossa da Coldiretti, Fondazione Campagna Amica nasce nel 2008 per realizzare iniziative volte ad 
esprimere pienamente il valore e la dignità dell’agricoltura italiana, rendendo evidente il suo ruolo 
chiave per la tutela dell’ambiente, del territorio, delle tradizioni e della cultura, della salute, della 
sicurezza alimentare, dell’equità, dell’accesso al cibo ad un giusto prezzo, dell’aggregazione sociale e 
del lavoro. 
Fondazione Campagna Amica sostiene l'agricoltura italiana nei tre ambiti principali della vendita 
diretta, del turismo, e dell'ecosostenibilità e costituisce un punto di riferimento per chiunque sia 
interessato ai destini dell'ambiente e del territorio, della qualità dei consumi e degli stili di vita. 
 
Le aziende piemontesi presenti nell’Area di servizio di Novara: 

Vini: Tenuta il Falchetto di Santo Stefano Belbo (CN) e Demarie Giovanni di Vezza d’Alba (CN)  
Succhi e composte: Coop Piccoli Frutti Valsangone di Giaveno (TO) 
Riso: Az. Agr. Rizzotti Fabrizio e Luca di Vespolate (NO) 
Zuppe e Risotti: Az. Agr. Ardizzina di Casale Monferrato (AL) 
Nocciole Piemontesi: Az. Agr. Gianluigi Gaglione di Ricaldone (AL) 



 

 

 
 

 

AZIENDA  AGRICOLA ARDIZZINA S.S.A. 

Casale Monferrato 

 
L azienda è situata vicino alla città di Casale Monferrato ed i terreni sono posti lungo il fiume Po. I 
paesaggi collinari del Monferrato fanno parte del patrimonio UNESCO e questo territorio vede un 
costante processo di valorizzazione turistica. L’Ardizzina è azienda cerealicola specializzata nella 
coltivazione di risi di varietà pregiate: Baldo e Carnaroli in purezza con metodi certificati a basso 
impatto ambientale secondo il Regolamento CEE F1 e praticando la rotazione delle colture che 
assicura terreni ricchi e sani riducendo al minimo le operazioni colturali. 
I prodotti sono tutti di altissima qualità: varietà di risi in purezza, lavorazione in azienda agricola  con 
pilatrice a pietra o mulino a pietra, materie prime aggiunte fornite da aziende agricole certificate in 
una filiera agricola virtuosa (asparago piacentino e zucca picentina DOP, Nocciole delle Langhe Bio, 
tartufo delle Langhe essiccato), confezionamento sottovuoto, ricette bilanciate e sperimentate, 
massima disponibilità anche a gestire piccoli ordinativi. 
L’azienda è specializzata in coltivazione di riso Carnaroli, Baldo, mais Pignoletto Rosso, mais Belgrano 
e, a rotazione, farro, grano bologna, grano khorasan e mais autoctono “bianco perla”, tutti 
trasformati direttamente in azienda con pilatrice e mulino a pietra. 
 
RISOTTI OGM Free: PORCINI, ZAFFERANO, TARTUFO, ASPARAGO  
RISOTTO NOCCIOLE  OGM Free con certificazione  bio (granella di nocciole) 
 
 
AZIENDA AGRICOLA RIZZOTTI  
 

E' dalla fine del XIX sec che la famiglia Rizzotti opera nel settore agricolo, sin da quando Camillo 
Benso Conte di Cavour promosse la costruzione dell'omonimo canale che fu realizzato a partire il 
1860 e portato a compimento nei successivi tre anni.  Da allora in Cascina Fornace si è sempre 
coltivato il re dei cereali, alternandolo a mais, prato e marcite.  
Nel 1998 Cascina Fornace ha investito nella realizzazione di una riseria per poter completare il ciclo 
di produzione dalla semina alla vendita, sfruttando a pieno gli 80 ettari di risaie di proprietà.  
Questa svolta ha permesso di ottenere un prodotto affidabile e di qualità superiore, senza trascurare 
l'attenzione per l'ambiente; ad esempio da qualche anno l'azienda ha iniziato, in collaborazione con 
le principali istituzioni, ad usare il "compost" cioè il concime ottenuto utilizzando il materiale 
organico e il verde derivanti dalla raccolta differenziata. In ambito coltivazione è stato introdotto il 
sistema di livellamento laser del terreno e il sistema GPS, installato a bordo dei mezzi agricoli, 
permette di effettuare con maggior precisione e miglior risultato normali operazioni come diserbo, 
semina e concimazione.  
Per Fabrizio e Luca Rizzotti, alla guida dell'azienda risicola Cascina Fornace, la scelta di continuare 
questa attività deriva non solo dal desiderio di proseguire una tradizione, ma anche da una passione 
autentica per questo prodotto. 



 

 

 

 

COOPERATIVA PICCOLI FRUTTI VALSANGONE 

GIAVENO (TO) 

 

Siamo una COOPERATIVA: il nostro fine istituzionale, da statuto, è quello di valorizzare la produzione 
agricola dei soci, partecipando a mercati, lavorando la frutta, fornendo assistenza tecnica e 
incentivando la nascita di nuove aziende.  Siamo una cooperativa AGRICOLA: partiamo dai prodotti 
dell'agricoltura e della selvicoltura: sosteniamo un'economia locale basata sull'uso sostenibile delle 
risorse del territorio rurale, che permetta a più famiglie di vivere esperienze sostanziali.  
Il CONFERIMENTO è l'atto con cui i soci portano i loro prodotti in Cooperativa, dove essi vengono 
controllati, lavorati, preparati alla vendita. Tracciamo internamente tutti i movimenti e le lavorazioni 
dei prodotti e siamo in grado di dirvi per ogni vasetto e vaschetta quali frutti l'hanno colmato. 
Crediamo nell'agricoltura biologica, quella concreta ed effettiva, applicata in campo giorno per 
giorno seguendo pochi, fondamentali criteri. Per questo, utilizziamo concimi organici per nutrirlo e 
rinforzarlo (letame e compost) e pratichiamo la rotazione delle colture perché abbia il tempo di 
riposare e ricostruire le risorse utilizzate. Tra i nostri filari lasciamo crescere le erbe spontanee per 
proteggerlo dalla pioggia battente e dall'erosione, oltre che per richiamare i preziosi insetti 
impollinatori. Non ricorriamo ai diserbanti. Quando è necessario difendere le colture, per esempio 
dall'attacco di un fungo o di un insetto, non utilizziamo pesticidi chimici, ma ricorriamo a prodotti di 
origine naturale come il rame (antichissimo rimedio), alcuni estratti di specie vegetali (piretro, neem) 
o ad antagonisti naturali ("parassiti dei parassiti"). 
 Difendiamo con impegno le api e gli altri insetti impollinatori, evitando qualsiasi trattamento 
durante la fioritura. Infine, crediamo che un'ecosistema vario e bio-diverso sia più robusto e possa 
meglio difendersi da qualsiasi disturbo: per questo conserviamo fasce arbustate ed alberate intorno 
ai nostri campi, che possano tra l'altro offrire rifugio agli uccelli, preziosi aiutanti nella difesa delle 
colture. 
I piccoli frutti sono la nostra specialità: li coltiviamo con metodo biologico in areali montani. Da 
maggio trovate la fragola, coltivata a terra, con il sapore e il colore che solo il sole può darle. A 
giugno arriva il delicato lampone e a ruota mirtillo, mora, ribes rosso e nero, l'uva spina rossa e 
gialla. 
I prodotti raccolti prima che il sole battente li stressi, vengono conferiti alla Borgata Maddalena dove 
saranno refrigerati e confezionati per i mercati e le consegne ai negozi. 
Nell'autunno raccogliamo le castagne nei castagneti alle pendici del Monte Aquila, le zucche e le 
patate prodotte dai nostri seminativi, attorniati dagli splendidi colori autunnali.  Insieme arrivano 
mele, pere e cachi da produttori biologici selezionati della Val Pellice, con cui abbiamo creato 
costruttive sinergie nell'attesa che tutti i nostri frutteti raggiungano la piena produzione. 
La frutta è sempre il primo ingrediente, il più abbondante, il più importante, senza surrogati, aromi e 
preparati che permetterebbero di ridurne il contenuto ed abbattere i costi di produzione. L'aggiunta 
di zucchero di canna è limitata al minimo necessario per raggiungere quell'equilibrio organolettico 
che rende il prodotto piacevole da gustare. Per coloro che per motivi di salute devono evitare i 
dolcificanti, abbiamo creato alcuni prodotti senza zuccheri aggiunti.  
Tempi di cottura: brevi, anzi brevissimi. Ciò a garanzia di profumi, colori e proprietà della frutta. Una 
cottura prolungata distrugge infatti tante sostanze utili alla nostra salute: vitamine, antiossidanti, sali 
minerali. 
Nell'essiccazione, un moderno e complesso essiccatore ci permette di estrarre l'acqua contenuta nei 
tessuti vegetali con una corrente d'aria a bassa temperatura, sotto i 40°C. Anche questo, a tutela 
delle tante sostanze benefiche naturalmente presenti nella frutta matura. In questo modo 
otteniamo un prodotto del tutto simile alla frutta fresca ma capace di conservarsi a lungo e di 
sprigionare in qualsiasi momento gli innumerevoli aromi in esso concentrati. 



 

 

 
 

AZIENDA AGRICOLA DEMARIE GIOVANNI  DI DEMARIE ALDO 

Vezza d’Alba 

 
A Vezza d’Alba, nel centro del Roero, ha sede l’Azienda Demarie Giovanni, che da più di tre 
generazioni conduce con competenza, impegno e grande passione gli oltre 20 ettari di superficie 
coltivata a vigneto, nei comuni di Vezza, Castagnito, Castellinaldo e Guarene. 
 
Le morbide colline del Roero sono da sempre vocate alla nascita di grandi vini. I caratteristici pendii 
soleggiati, il microclima particolare, la composizione del terreno ed il legame che unisce il lavoro e 
l’esperienza dell’uomo al suo territorio regalano ogni anno prodotti unici e prestigiosi. Scelte 
varietali specifiche per ogni micro-zona, rispetto ambientale con l’applicazione dei concetti della 
lotta integrata, potature appropriate, diradamenti, vendemmia manuale ed un’accurata selezione 
dei grappoli permettono di ottenere una gamma di vini autoctoni simbolo del territorio in cui 
nascono. 
 
Dopo la terra e le vigne, la cantina è il luogo dove si completa il ciclo produttivo. La scelta 
dell’azienda di vinificare esclusivamente le uve provenienti dai vigneti di proprietà garantisce 
l’autenticità del prodotto. Pressature soffici, fermentazione a temperatura controllata e affinamento 
in legni selezionati sono volti ad esaltare le caratteristiche naturali delle uve mantenendone 
l’integrità aromatica. 
 
L’annata 2016 è caratterizzata da un ciclo vegetativo più lungo. I primi avvisi di un ciclo vegetativo 
così lungo si sono verificati già ad inizio stagione, dove il mese di gennaio e la prima parte di febbraio 
sono stati caratterizzati da temperature miti e scarse precipitazioni, confermando l’andamento 
climatico che si era già evidenziato nella prima parte dell’inverno. Sul finire del mese di febbraio e 
per tutto marzo invece le temperature sono scese ed anche le precipitazioni sono state abbondanti 
così da fornire una buona riserva idrica al terreno anche se inferiore a quella che si è registrata 
l’inverno precedente. 
 
Abbiamo iniziato la vendemmia il 13 settembre e terminata il 19 ottobre. Il periodo vendemmiale è 
stato caratterizzato da giornate calde, con una grande escursione termica tra il giorno e la notte, che 
ha favorito l’asciugatura dei grappoli. Le uve a bacca bianca si presentano con ottimi profumi e una 
buona acidità, dovuta al fatto che durante il periodo caldo non si sono avuti picchi oltre i 35° come è 
accaduto invece nel 2015. 
 
Il lungo periodo di bel tempo ha favorito l’accumulo di zuccheri delle uve a bacca rossa, in 
particolare la Barbera ha acquisito un buon tenore zuccherino ben supportato dalla buona acidità 
tipica del vitigno. 
 
Le condizioni climatiche durante il periodo della vendemmia hanno consentito un’ottima 
maturazione anche delle uve nebbiolo, il freddo del primo mattino e il successivo alzarsi delle 
temperature durante il giorno hanno fatto maturare i tannini del Nebbiolo nel modo migliore, 
preparando il vino a durare e migliorare nel tempo. 
 
Concludendo, nel 2016 ci possiamo aspettare vini caratterizzati da un ottimo equilibrio con aromi 
eccellenti e un’importante struttura. Sarà un’annata dalle caratteristiche significative della quale se 
ne parlerà a lungo. 



 

 

 
 

AZ. AGRICOLA TENUTA IL FALCHETTO DEI F.LLI FORNO S.S.A. 

S. STEFANO BELBO 

 
Con superficie agricola utilizzata (SAU) di HA 40 DI PROPRIETA’ + HA 12 IN AFFITTO  
 
Tenuta Il Falchetto guidata dalla famiglia Forno, agricoltori dediti alla vite e al vino dal 1940, si trova 
a Santo Stefano Belbo (CN), paese natale dello scrittore Cesare Pavese, tra le colline di Langhe e 
Monferrato, da giugno 2014 Patrimonio Mondiale dell’Unesco per la peculiarità dei suoi paesaggi 
vitivinicoli. Proprio qui sono dislocati i vigneti di proprietà: Moscato, Barbera, Arneis, Nebbiolo, 
Dolcetto, Pinot ecc.. Alla Tenuta Il Falchetto è possibile effettuare visite ai vigneti, alla cantina e 
degustazioni dei vini di produzione propria 
 
La filosofia della “Tenuta Il Falchetto” è quella di produrre solo vini di elevata qualità e di garantire ai 
clienti di trovare in ogni bottiglia la massima espressione di ogni singolo vigneto. Alla coltivazione dei 
vigneti viene dedicata grande attenzione in ogni fase della lavorazione nel rispetto dell’ambiente e 
secondo i principi di eco sostenibilità.  
 
La Barbera d’Asti Docg Pian Scorrone esprime in pieno la piacevole freschezza e la fruttuosità che 
caratterizzano questo vitigno. L’affinamento in vasca d’acciaio per 6 mesi dona al vino una buona 
struttura e morbidezza che lo rendono estremamente gradevole. E’ il classico calice di vino da 
“Happy Hour” da abbinare a stucchini e taglieri di salumi e formaggi o a primi e secondi piatti a base 
di carne.  
 
 
 
AZIENDA AGRICOLA GAGLIONE GIAN LUIGI 
RICALDONE (AL) 

 
Con superficie agricola utilizzata (SAU) di ha 14.00.00 
 
Le colture principali sono:  
uva da vino, uva da tavola, ortaggi di stagione 
Nocciola Piemonte IGP tostate e sgusciate 
Nocciola Piemonte IGP inguscio 
 
L'azienda Runcus Aldonis è situata nel Comune di Ricaldone che si trova nel cuore del Monferrato a 
10 minuti dalla città di Acqui Terme. L'attività principale riguarda la viticoltura e la produzione di vini 
DOC E DOCG. Negli ultimi anni abbiamo ampliato i nostri prodotti aggiungendo la produzione di 
nocciole Piemonte IGP. 

 
 


