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Rizzoli Acciughe - Pesce conservato

CONSERVAZIONE + VALORIZZATE LE CARNI ATTRAVERSO NUOVI PROCESSI DI LAVORAZIONE

Tonno leggero in sposo alla gelatina

Aggiunta un'alga nel liquido di governo, a base di brodo vege:-
tale. Per diversificarsi dai prodotti sott'olio e da quelliin salamoia

Francesca Frigo

egustare il tonno as-

saporandone il gusto
delicato, grazie all'intradu-
zione di un nuovo liguido
di governo, la gelatina ve-
getale. L'intuizione, nata
dalla ri-applicazione di un
sistema gia in uso per la
conservazione della carne,
risulta di sicuro impatto
dal punto di vista dell'inno-
vazione di prodotto, perun
segmento di mercato ma-
turo come quello del ton-
no. E quanto propone Riz-
zoli Emanuelli, con unin-
vestimento a tutto tondo
che inizia dalla scelta della
materia prima per arrivare
fino alla realizzazione di
un packaging innovativo,

Materia prima

L'azienda acquista tonno
(rigorosamente pinne gial-
le e di piccole taglie) pesca-
to da terzisti nell'oceano
Indiano e nell’Atlantico.
Una volta
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vorazione prosegue [inoal-
la cottura e all'invasetta-
mento dei tranci. La mag-
gior parte della lavorazio-
ne avviene, dunque, all'e-
stero dove, in base alle spe-
cifiche tecniche e al know
how dato dall'azienda par-
mense al proprio fornitore,
il prodotto viene preparato
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¢ consegnato in Italia
pronto per la vendita, L'in-
tera filiera produttiva ri-
sulta controllata e certifi-
cata Iso, conun particolare
focus rispetto alla sicurez-
za del sistema di congela-
mento del pesce. Da sotto-
lineare, inoltre, I'attenzio-
ne posta dall’azienda verso
la tutela dell'ambiente che
costituisce un importante
plusvalore vantato con il
consumaltore finale, Rizzo-
li Emanuelli acquista e-
sclusivamente tonno pe-
scato da barche certificate
“dolphine safe” (marchio

riportato sul pack), ciog
imbarcazioni che pescano
in aree dove non si registia
la présenza dei delfini. Per
questo motivo le operazio-
ni di pesea si segnalano per
un minor impatto sull'eco-
sistema marino,

La gelatina

Vera novitd di prodotto ¢l
sistema i conservazione,
poiché la ricerca interna
ha trovato un'alternativa
ai classici metodi in sala-
moia o sott'olio. Una volta
pulito, il tonno viene cotto
e fatto bollire in un brodo

Il pesce ritrova il brodo primordiale
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«Ottimo sapore
*Consistenza delle
carni conservate

#Posizionamento

MENO4 44444

»Sovrattappo di dimensioni
eccessive (confonde la
redle quantitd del prodotte
contenuto nel vasetia)

vegelale composto da ac-
qua, verdure fresche (se-
dano, carote, cipolle) ¢ a-
gar agar, un'alga marina
dagli effeiti gelatinizzanti
esistente in natura, Giunti
a coltura, i tranci di tonno
vengono tolti dal brodo, la-
sciatl ralfreddare e succes-
sivamente messi nei vaset-
ti di vetro. Prima della
chiusura sotto vuoto nei
vaselti & aggiunto il broda
di cottura che, per elfetto
dell'alga marina, diventa
la gelatina, il liquido di go-
verno con funzioni di con-
servazione. 1l Tonno Leg-
ELIo non contiene conser-
vanti né additivi ed & total-
mente privo di glutamma-
to. Inoltre, grazie all'assen-
za di nitriti e nitrati (agen-
ti chimici impiegati solita-
mente per esaltare il colo-
re del ¢ibo), il colore rosa-
to delle carni rispecchia e-
sattamente quello tipico e
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la shelf life

130g
il formato
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naturale del tonno, Rizzo-
li Emanuelli valorizza co-
s la scelta di materia pri-
ma di elevata qualita. Gra-
zie alla gelatina vegetale,
infatti, l'azienda coniuga i
pregi della conservazione
sott'olio (sapore) esclu-
dendo il rovescio della
medaglia dato dall'appe-
santimento nel sapore del-
le carni; cosi come man-
tiene consistenza ¢ bonta
della fibra del pesce (tipi-
co della conservazione in
salamoia) permettendo al
sapore naturalmente pos-
seduto dalle carni di espri-
mersi al meglio,

Il packaging

Tonno Leggero ¢ venduto
nelle principali catene
della Gda in ltalia e all'e-
stero, in piccoli tranci
conlezionati in vasetti di
vetro da 130 g. Dal punto
di vista del marketing,
puntando oltre che sul-
l'innovazione di processo
anche sul packaging, l'a-
zienda ha compiuto un
vero ¢ proprio svecchia-
mento di prodotto: il va-
setto & in vetro completa-
mente trasparente e privo
di etichette; le informa-
zionl sono contenute in u-
na sorta di "sopra tappo”
in cartoneino, dal lavout
azzurro-argento che ben
rispecchia i valori che I'a-
zienda intende offrire al
consumatore, Infine, la
forma cilindrica del packa-
ging permette di svuotare
perfettamente il vaselto ca-
povolgendolo e versando il
prodotto direttamente sul
piatto. L'azienda ha punta-
to in lase di lancio sulla
promozione in-store con
presenza di hostess ¢ pie-
ghevoli informativi sulle
qualita del prodotio. A
questo si sono alliancate
iniziative di sconto (circa
il 10% sul consigliato:
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