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EN MODENA, ITALIA, LA COMIDA TIENE UNA HISTORIA QUE CONTAR!

CUANDO SE TRATA DE ALIMENTOS, UNO NO PUEDE DEJAR DE FASCINARSE CON LA HISTORIA DEL GRUPO FINI, UNA
REALIDAD INDUSTRIAL IMPORTANTE EN EL SECTOR DE LA ALIMENTACION, QUE, EN SUS PRODUCTOS, CONTIENE LO
MEJOR DE LA PASION Y LA TRADICION GASTRONOMICA ITALIANA. UNA TRADICION QUE COMENZO EN 1912 Y AUN ESTA
EN CONSTANTE EVOLUCION, GUIADA POR UNA MISION CORPORATIVA MUY SIMPLE, ENCERRADA EN TRES PALABRAS: NO
SOLO BUENO. PORQUE CUANDO SE TRATA DE COMIDA, LO BUENO NO ES SUFICIENTE. PARA EL EMBALAJE SECUNDARIO DE
LOS PRODUCTOS DE LA MARCA “LE CONSERVE DELLA NONNA", LA EMPRESA DE MODENA HA ELEGIDO UNA ENFARDADORA
SMI DE LA SERIE CSK ERGON, ADECUADA PARA ENVASAR UNA GRAN VARIEDAD DE BOTELLAS Y TARROS DE CRISTAL EN
SOLO FILM, PLANCHA + FILM Y BANDEJA + FILM.
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NO SOLO BUENO
LA TRADICION DE LA COMIDA CASERA

uando se trata de buena

comida, Emilia-Romana es

sin duda una de las regiones

italianas mas conocidas incluso
en el extranjero. En Emilia-Romafa, la comida
es sindnimo de familia, amigos, recuerdos
del hogar. Es convivencia y buen humor. Es la
imagen de las abuelas que tiran de la masa
y de los recuerdos de infancia, de las tardes
cerrando los tortellini girandolos con el dedo. La
comida es también trabajo, pasion, dedicacion
y vocacion. Es la expresion y el orgullo de
ser italiano, de vivir Italia y de contarla en el
extranjero. Es por todas estas razones que,
en el mundo, Médena es sinénimo de buena
comida. Es una de las provincias italianas
mas ricas en productos con Denominacion de
Origen Protegida (DOP) e Indicacion Geografica
Protegida (IGP). No es casualidad que una
gran productora del sector alimentario tenga
su sede en Madena: el Grupo Fini SpA, una
empresa 100% italiana, propietaria de las
marcas Fini, Le Conserve della Nonna y Mastri
Pastai Bettini, que representan la expresion
de la cultura. y territorio Emiliano, de la pasion

por los productos de la tradicidn gastrondmica
italiana y el amor por la excelencia culinaria.
El Grupo Fini, uno de los lideres italianos en la
produccion de pasta fresca, también juega un
papel importante en el sector de las conservas
gracias a la marca “"Le Conserve della Nonna’,
una realidad italiana que cree en la sencillez
de los productos vy utiliza prcedimientos
naturales. En la amplia gama de referencias
tipicas de todas las regiones italianas, la
empresa ofrece salsas, condimentos vy
mermeladas, preparados segin métodos
tradicionales utilizando procesos industriales
cuidadosamente controlados y organizados
para garantizar la mas alta calidad de los
productos. La marca Le Conserve della Nonna
ofrece mas de 150 productos, del desayuno
a la cena, dulces o salados. Las lineas van
desde purés a salsas, pestos y jugos con
tomate cosechado exclusivamente en Emilia-
Romafa, asi como una amplia variedad de
legumbres simples o preparadas, cremas
de verduras, mermeladas y propuestas de
verduras en aceite. Las referencias bioldgicas
completan el cuadro.
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SENSACION DE... jHOGAR! _
EL SECRETO DE LO BUENO

| proceso industrial en la

base de la produccion de

alimentos de la marca

“Conserve della Nonna”
se organiza principalmente de acuerdo
con los valores de la tradicion culinaria
local, la simplicidad de las recetas vy
la calidad indiscutible de las materias
primas recién cosechadas. De hecho, la
produccion de la empresa se basa en
el concepto de estacionalidad, como
es el caso de cualquier elaboracion
artesanal. Basta con mirar el producto
terminado, ya sea un tarro de
mermelada o una botella de salsa de
tomate, para tener la sensacion de...
ihogar! Una llamada irresistible a los
almuerzos sanos vy sencillos, fruto de
una gran atencion y dedicacion, y de
las ganas de comer en compaiia, como
querian nuestras abuelas, porque
cuanto mas estabas en la mesa, mas
alegria flotaba en el aire.

COMIDA SANA Y SENCILLA

Las mermeladas que produce la marca
Le Conserve della Nonna contienen
porcentajes muy altos de fruta de
primera eleccién, entre los mas altos del
mercado.

Cada tarro contiene fruta italiana vy
azlcar de agricultura sostenible.

La elaboracién de la mermelada sigue
un proceso natural, tal y como hacian
nuestras abuelas, asi también lo hacen
en Ravarino: jesperas pacientemente
para conseguir una consistencia tipica de
las mermeladas caseras!

La calidad esta garantizada por controles
muy estrictos, llevados a cabo por
maquinas especiales que analizan el
producto en las distintas fases.

El resultado es un producto saludable,
sin gluten y con un sabor irresistible.
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GRUPPO FINI

| Grupo Fini SpA, una empresa 100% italiana

propiedad de Holding Carisma, es una gran empresa

manufacturera con sede en Ravarino (Modena),

Emilia-Romafa. La empresa es propietaria de las
marcas Fini, fundada en 1912 por Telesforo Fini en el corazdn
de la region, Le Conserve della Nonna, una realidad histérica en
Ravarino (Médena), y Mastri Pastai Bettini, marca adquirida en
2021. FINI es la marca de pasta fresca rellena, que representa
en lItalia y en el mundo todo el sabor de la tradicion emiliana
en la cocina. La marca Fini nace del conocimiento vy los sabores
de una tradicion gastronémica milenaria, pero que se renueva
continuamente. Esta es la Gnica manera de comer algo no solo
bueno todos los dias, sino que también tiene una historia que
contar. En la moderna planta de Ravarino, la empresa produce
una pasta fresca premium @nica: rugosa y porosa. La masa de
color amarillo dorado destaca la presencia equilibrada y la
frescura de los dos ingredientes principales: huevos de gallinas
camperas y harina 100% italiana. Le Conserve della Nonna nacié
en 1973, igualmente en Ravarino, una tierra rica en valores y
tradiciones italianas transmitidas en nuestras mesas generacion
tras generacion. En la amplia gama de purés, salsas, condimentos
y mermeladas, la “marca” engloba la experiencia, |a autenticidad
y la pasion de la artesania combinadas armoniosamente con la
eficiencia y complejidad de los procesos industriales.
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LAS PRINCIPALES ETAPAS DE
CRECIMIENTO DE LA EMPRESA

Grupo Fini escribe una historia con final feliz
gracias a la prevision y el compromiso de

una gestion empresarial italiana que ve
en la italianidad un valor esencial para
mantener la calidad de la tradicién
y para el futuro desarrollo. En

La historia del Grupo Fini comienza en 1912
en Corso Canalchiaro, en el corazén de
Médena, cuando Telesforo Fini inaugura su
propia tienda de comestibles, una tienda
especializada tradicional emiliana.

Todavia era demasiado pronto
para hablar de una empresa, los afos siguientes se realizan
pero de esa pequena actividad diversas inversiones para

de pueblo naci6 la marca Fini, valorizar el potencial de
que en pocas décadas se la  empresa; entre los
ha convertido en sinénimo movimientos de mayor
de pasta fresca rellena de importancia recordamos el
calidad y ha dado lugar a de 6,5 millones de euros,
una gran produccién de realizado en 2015 para
alimentos italianos. Una renovar y ampliar la fabrica

empresa centenaria que ha de la sede histérica de
vivido altibajos, pero que ha Le Conserve della Nonna
sabido confirmar su identidad M O D E N A en Ravarino ( Modena) e
y planificar su propio desarrollo incorporar la produccion de
permaneciendo en  Médena. 1 9 1 2 pasta fresca bajo la marca Fini,
A diferencia de muchas otras centralizando asi las actividades

de las dos marcas en un Gnico centro
industrial ultramoderno.

realidades del sector alimentarioitaliano
adquiridas por inversores extranjeros, el

2
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a actividad productiva de Conserve della Nonna

nacié en 1973 en Ravarino, provincia de Modena,

en el corazon de Emilia-Romana, una tierra rica

en valores y tradiciones italianas transmitidas
en nuestras mesas generacion tras generacion; una tierra que
siempre ha sembrado, cosechado vy transformado. En un lugar
como este, las ideas solo podian crecer con fuerza y salud, como
las que han permitido a la empresa del grupo Fini crear una gran
variedad de productos. La historia de Conserve della Nonna se
compone de pequefios secretos realizados escrupulosamente
para obtener productos de alta calidad. Una historia de pasion,
tradicion, compromiso e innovacién, que vive en todos sus
productos pero que se puede contar a través de una receta simple,
la del pasado, que habla del territorio y la tradicion de la marca.
El secreto de todos los productos reside en la autenticidad de las
materias primas, cuidadosamente seleccionadas y procesadas
a través de métodos de transformacion que reflejan técnicas
tradicionales, ofreciendo asi un producto “como hecho en casa’,
que habla de naturaleza y sabores de antario. Conserve della
Nonna es la primera empresa italiana en hacer conservas en
frascos de vidrio transparente, tal como se hacia en el pasado,
para mantener inalteradas sus caracteristicas, garantizando una
correcta conservacion y visibilidad externa.
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LAS COMPOTAS DE FRUTAS: g
COMBINACIONES
REFINADAS Y DE CALIDAD

na coleccion de compotas con un sabor Gnico y seductor, donde la mejor fruta
italiana se combina con ingredientes refinados y sabrosos.
Las compotas de frutas Le Conserve della Nonna estan disefiadas para
asombrar y conquistar al consumidor a través de seis maravillosas
combinaciones: albaricoque y crcuma, naranja y jengibre, naranja y chispas de cacao, pera
y cacao, manzana y canelg, fresay ruibarbo.
En linea con la tradicion que distingue a la empresa de Médena, las compotas de frutas
también tienen un contenido saludable y genuino, lo que implica el uso de azlcares
Gnicamente de frutas (datiles), la ausencia de sabores, conservantes, colorantes y procesos
quimicos capaces de alterar la composicion original del producto.
Para embellecer la originalidad v la calidad de estos productos, Conserve della Nonna cre6
el tarro “premium’, decorado con el iconico patron de cuadros rojos y blancos del “envase”
de las mermeladas, a modo de homenaje a la artesania y el conocimiento transmitido de
generacion en generacion.
Es un envase original
e innovador tanto
como su contenido: un
tarro precioso, de alto
impacto en anaqueles,
con una etiqueta
transparente para
comunicar el sabor
de forma inmediata
y hacer que el color
de la compota sea el
protagonista.
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SOLUCIONES SMI
PARA LE CONSERVE
DELLA NONNA
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Para optimizar el proceso de embalaje
secundario de la gran variedad de
productos de la marca Le Conserve
della Nonna, el Grupo Fini confid
en SMI para la instalacion de una
enfardadora automatica de la serie
CSK ERGON, que destaca por su
avanzada automatizacion y flexibilidad
de uso, bajo consumo energético y
respeto por el medio ambiente.

La empaquetadora CSK 50T ERGON,
instalada en la planta de Ravarino,
embala diferentes tipos de botellas y
tarros de cristal en maltiples formatos
de paquetes en solo film, plancha +
film y bandeja + film.

La serie de enfardadoras CSK de SMI
incluye modelos de simple y doble via,
con un disefio compacto y ergondmico,
que contienen la mejor tecnologia de
la industria para el embalaje en film
termorretractil a la velocidad maxima
de 50 + 50 paquetes/minuto (en
funcion de las dimensiones del envase
y del formato del paquete).
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ERASE UNA VEZ...
PERO POR SUERTE
AUN EXISTE

os referimos a la antigua receta

de los tortellini de Telesforo Fini.

ijUna receta nacida en Modena

en 1912, que forma parte
de esos platos tradicionales para probar al
menos una vez en la vida! Aquellos que viajan
a menudo saben que cada ciudad ofrece su
propia tradicién gastronémica, jpero Médena
tienemuchodonde elegir! La cocinade Médena
esta llena de platos y productos que se han
hecho famosos en todo el mundo: ¢quién no
conoce, por ejemplo, el vinagre balsamico de
Médena o los tortellini? Si bien algunas de
estas especialidades estan muy extendidas
en diferentes zonas de Emilia, quizas con
distintas variantes o denominaciones, otras
son tan singulares que se han convertido
en auténticas excelencias. Muchos de los
primeros platos tipicos de Emilia se basan
en hojaldre, obtenido a partir de una mezcla
de huevos y harina. Entre las pastas rellenas,
los protagonistas indiscutibles son sin duda

los tortellini, juna auténtica leyenda! Con sus
tortelli, cappelletti, Aoquis fritos y tigelle,
vinagre balsamico y zampone, Médena

mantiene suimportancia nacional en el campo
culinario, convirtiéndose en uno de los lugares
mas queridos por los italianos.
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Emilia-Romana ostenta la primacia entre
las regiones italianas por el ndmero
de especialidades reconocidas con las
denominaciones DOP e IGP (44 en total),
peroes en laelaboracion dela pasta, practica
que siempre ha llevado a cabo la “sfogline’,
donde Emilia-Romafa expresa mejor su
identidad sélida y cohesionada. La cocina
romanola siempre hasido sindnimo de pasta
fresca elaborada Gnicamente con harina y
huevo, con la que se preparan excelentes
primeros platos. No solo tortellini y lasana,
sino también productos en formatos mas
tradicionales, todos por descubrir y probar:
tagliatelle, maltagliati, strichetti (o farfalline),
garganelli, cappelletti y ravioli, rellenos
de espinacas y requeson, conocidos en
algunas zonas como “orecchioni” (orejotas,
literalmente por su forma).
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MODENA:
LA CAPITAL GASTRONOMICA
RECONOCIDA EN EL MUNDO

o6dena se revela a los extranjeros como unainesperada capital italiana de comida, autos veloces, cultura
y arte. Inesperado porque a menudo escapa al radar de muchos turistas que piensan en los destinos
italianos mas famosos como Roma y Florencia, aunque en los Gltimos anos la ciudad se ha dado a
conocer en el extranjero no solo por el palacio ducal o la Ghirlanding, sino también por “pintorescas
calles empedradas y delicias culinarias’, convirtiéndolo en una parada ideal para los gourmets. Ciudad hecha a medida
de las personas, también conocida por ser la cuna de Luciano Pavarotti (uno de los mas grandes tenores de todos
los tiempos), tiene muchos tesoros escondidos y una animada vida cultural. En 1997, la UNESCO reconoci6 el valor
universal de los edificios histéricos de Modena, declarando la Catedral, la Torre Civica y la Piazza Grande Patrimonio de
la Humanidad, como “un testimonio (nico y excepcional de una civilizacion y una tradicion desaparecidas”
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