Come fatti in casa

Offrire freschezza e genuinita anche negli alimenti industriali. E la scommessa vinta da Novellini Food che grazie a unattenta
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scelta delle materie prime, al consolidato know-how e a tecnologie all’avanguardia, porta sulle tavole “La Cucina dei Sapori”. La

parola a Francesca Novellini

hi va sempre di fretta ma
nello stesso tempo ama la
cucina sana e naturale non
ha la vita tanto facile. Sa-
lute e praticita a tavola non
sono infatti facilmente conciliabili a
meno che alle spalle non ci siano
aziende serie che preparano i propri
prodotti con materie prime di elevata
qualita, come la Novellini Food, costi-
tuita nel 1978 a Marengo (Mn) come
azienda specializzata nella selezione e
lavorazione delle carni fresche e con-
gelate, dal padre dell’attuale titolare
Francesca Novellini. Con il passare
degli anni il mercato si e ampliato ed e
cambiato, cosi l'azienda ha preso la
strada della diversificazione.
Come si & sviluppata la vostra
azienda nel corso del tempo?
«Nel 1991 mio padre ha avviato 'am-

alla guida della Novellini
Food di Marengo (Mn)
www.lacucinadeisapori.com

Lunico brodo ad essere prodotto artigianalmente
con le migliori carni. Per la sua produzione
vengono selezionati i fornitori con la scelta di
ingredienti di alta qualita e di natura biologica

pliamento dello stabilimento e ha
creato il marchio “La Cucina dei Sa-
pori” per garantire la massima qualita
e freschezza delle materie prime, nel
rispetto completo della tradizione culi-
naria italiana. Con il primo ragu é ini-
ziata la linea dei sughi freschi, molto
amata in Spagna, anche attraverso la
pubblicita con Sofia Loren. L'azienda e
ulteriormente cresciuta, portando nel

2006 alla realizzazione di un’altra
struttura funzionale con un incremento
della superficie coperta, che ora e di
7500 mqg. Oggi al timone c’e sempre
mio papa, affiancato da me e da mia so-
rella Valentina. Il nostro obiettivo e da
sempre quello di garantire alla clien-
tela il massimo della qualita».

Quali sono i vostri punti di forza?
«I1 cardine su cui la nostra azienda si

basa e rappresentato dalla grande cura
e attenzione con cui scegliamo le ma-
terie prime, in modo da ottenere il pill
elevato livello qualitativo nella realiz-
zazione dei nostri prodotti, conferendo
loro sempre piu valore aggiunto. Per-
seguendo questo modus operandi e con
il desiderio di diversificare i nostri pro-
dotti, nel 1992 abbiamo creato il mar-
chio “La Cucina dei Sapori”, che
intende offrire, attraverso i moderni ca-
nali della distribuzione alimentare,
prodotti rivolti a un consumatore sem-
pre pill attento verso una sana alimen-
tazione nel rispetto della tradizione dei
sapori veri e genuini. La Cucina dei Sa-
pori € un marchio dinamico, attento ai
cambiamenti delle esigenze dei consu-
matori, sempre in continua ricerca di
novita ma nel rispetto della qualita.
Con la collaborazione di esperti cuochi
perfezioniamo, con l'attivita di Ricerca
e Sviluppo, ricette gia esistenti e ne
sviluppiamo di nuove da introdurre nel
mercato».
Qual e
punta?
«Risultato della grande creativita di
mio padre Giovanni Novellini e del suo
team & DBrodoe, un brodo liquido,
pronto all’uso, che a fine anni ‘90 rap-
presento una novita assoluta nel mer-
cato alimentare per la capacita di
servizio e per la sua elevata garanzia di
qualita nel rispetto dei sapori tradizio-
nali della cucina genuina e ancora oggi
rappresenta uno dei nostri prodotti di
punta. Brodoé é I'unico brodo ad essere
prodotto artigianalmente con le mi-
gliori carni e verdure fresche. Per la
sua produzione vengono selezionati i
fornitori con la scelta di ingredienti di
alta qualita e di natura biologica. Inol-

il vostro prodotto di

tre devono riportare il processo di cot-
tura del brodo fatto in casa a livello in-
dustriale, rispettando i giusti tempi di
bollitura che un brodo buono e sano ri-
chiede. Brodoé e un prodotto consi-
gliato a tutte le eta perché e senza
glutine, senza glutammato aggiunto e
conservanti, senza grassi, facile da di-
gerire e delicato, e particolarmente
adatto a celiaci, bambini e donne in
gravidanza. La sterilizzazione e confe-
zionamento in tetra pack offre al con-
sumatore un prodotto pronto all’uso, di
pratico servizio e facile conservazione
a temperatura ambiente, grazie al trat-
tamento Uht oppure puo essere consu-
mato nella versione di prodotto fresco».
Quali altri prodotti proponete sul
mercato?
«Nel corso degli anni abbiamo diversi-
ficato in varie ricette la nostra produ-
zione di sughi e condimenti per pasta,
ottenendo consensi tali che ci hanno
portato a diventare partner produttivo
importante per marchi leader del set-
tore alimentare anche in ambito inter-
nazionale. I nostri sughi freschi, sia
tradizionali che biologici, sono un
altro prodotto molto richiesto, sono
sughi sani e gustosi, rappresentativi
della cucina italiana e realizzati con
metodi tradizionali come se fossero
fatti in casa. Una grande novita tra i
nostri prodotti € rappresentata dalla
realizzazione di specialita cotte di alta
qualita in sottovuoto, sia di carne che
di pesce; questo metodo di cottura per-
mette alla materia prima di mantenere
la sua tenerezza e tutto il suo sapore.
Anche in questi prodotti manteniamo
la priorita assoluta per la qualita e la
praticitar.
B Guido Anselmi

La nostra azienda ha scelto di seguire rigide norme sulla qualitd, che investono tuttii processi
produttivi, la struttura, le procedure e le risorse aziendali, sono formate al rispetto di queste
regole che hanno lobiettivo di apportare un miglioramento sia per la produttivita che per
limmagine aziendale. Essere certificati significa anche maggiore visibilita sul mercato
estero, oltre che in quello nazionale. Lazienda possiede alcune certificazioni, tra cui: la
certificazione per il biologico, Msc per il pesce. Lintero processo di produzione segue un
preciso iter di controlli, esposti nel manuale Haccp. Sui prodotti della Cucina dei Sapori
sventola sempre la bandiera italiana, che allestero rappresenta anche un sigillo di garanzia.
Mettere sui propri prodotti la bandiera nazionale per Novellini Food significa anche
assumersila responsabilita di mantenere forte l'identitc della cucina italiana e della nostra

tradizione.



