
  al 17 al 21 febbraio
il Consorzio Tutela
Grana Padano è
stato fra i protago‐
nisti della Gulfood
Exhibition al World

Trade Centre di Dubai. Arrivata
alla sua 30ª edizione, la fiera si
conferma come la più grande
manifestazione annuale del set‐
tore alimentare e dell’ospitalità
in Medio Oriente e Asia.
Gulfood copre un ampio spettro
di settori, tra cui Food & Drink,
Beverage Equipment, Restau‐
rant & Café, e Food Service &
Hospitality, offrendo ai profes‐
sionisti del settore l’opportu‐
nità di scoprire le novità di pro‐
dotto, analizzare le tendenze di
mercato, incontrare fornitori
globali e avviare nuove collabo‐
razioni.
Quest’anno, a Dubai, erano atte‐
si oltre 5.500 espositori prove‐
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nienti da oltre 130 paesi, distri‐
buiti su 24 padiglioni. Il Consor‐
zio Tutela Grana Padano è stato
presente nel Settore Italiano
del Padiglione Lattiero‐casea‐
rio con degustazioni quotidiane
di prodotto stagionato 16 mesi

Grana Padano protagonista 
al Gulfood 2025. Berni: «Formaggio 
simbolo dell’italianità nel mondo»

Grana Padano Riserva

IN SINTESI

Del Consorzio Tutela Grana Padano fanno parte
142 aziende. Sono 122 quelle di lavorazione,
che gestiscono 135 caseifici produttivi, 142 gli
stagionatori e 197 preconfezionatori di porzio-
nato, grattugiato e CET.
Nel 2024 sono state lavorate 5.635.153 forme
con un aumento del 3,27% rispetto all’anno
precedente, trasformando circa 2.953.196,232
tonnellate di latte munto in 3.576 stalle. L’inte-
ra filiera produttiva del prodotto a denomina-
zione d’origine protetta più consumato nel
mondo conta così su 50mila persone coinvolte.
In crescita anche l’export. Nel 2024, secondo
stime provvisorie sui dati del periodo gennaio
– ottobre, si prevede di commercializzare all’e-
stero 2.730.676 forme (+ 10,02% vs 2023).
Nel 2024 la produzione lorda vendibile di for-
maggio consumo è stata di 4.000.000.000 eu-
ro, ripartita tra Italia con 1.850.000.000 euro,
pari al 48%, ed estero con 2.150.000.000, e-
quivalente al 52%. Queste performance con-
fermano il Grana Padano il formaggio DOP più
consumato nel mondo.
Dal 1954 il Consorzio Tutela Grana Padano ga-
rantisce il rispetto della ricetta tradizionale e la
sua alta qualità riconoscibile e ritrovabile in o-
gni singola forma prodotta.

e Riserva 20‐24 mesi e la pre‐
senza di Chef Francesco Roma‐
no, con base a Dubai, che ha
condotto dimostrazioni culina‐
rie dedicate al Grana Padano, il
formaggio DOP più consumato
al mondo.
Stefano Berni, direttore genera‐
le del Consorzio, ha espresso
grande entusiasmo per la par‐
tecipazione a questa importan‐

te manifestazione a Dubai, che
segue quella di Madrid Fusión
dello scorso gennaio. Berni ha
sottolineato: «La partecipazio‐
ne a Gulfood 2025 rappresenta
un ulteriore passo nell’amplia‐
mento delle aree di focus all’e‐
stero, in linea con la nostra vi‐
sione strategica: diventare il
formaggio simbolo dell’italia‐
nità nel mondo».

Grande 
partecipazione‹
Quest’anno, a Dubai, 
oltre 5.500 espositori
provenienti da 130
Paesi, distribuiti 
su 24 padiglioni

Occasione 
straordinaria ‹
Per interagire con i nostri clienti
attuali e potenziali, offrendo
prodotti di alta qualità. 
Siamo focalizzati sulla
valorizzazione dell’olio lungo
l’intero processo produttivo

OLEIFICIO ZUCCHI CONSOLIDA IL PROPRIO RUOLO NELLE FIERE DI SETTORE

“Out of Home” sempre più strategico
Presente con la sua innovativa offerta di prodotti dedicati al mercato del “Fuori Casa”
  leificio Zucchi con‐

tinua a distinguersi
nel canale del Fuori
Casa partecipando
alle fiere nazionali
più storiche e con‐

solidate del settore, come Ho‐
spitality (Riva del Garda),
Beer&Food Attraction (Rimini)
e Tirreno C.T. (Marina di Carra‐
ra). L’investimento in questi e‐
venti rientra nella strategia a‐
ziendale di consolidare un dia‐
logo diretto e concreto con di‐
stributori e operatori del setto‐
re, ponendo una particolare at‐
tenzione alle esigenze della ri‐
storazione italiana.
Nei tre appuntamenti, Oleificio
Zucchi accoglierà i visitatori in
uno stand rinnovato, dedicato
alla nuova gamma Zucchi Pro‐
fessional, presentata come no‐
vità dell’anno, e a Zucchi Frittu‐
rista. Quest’olio tecnico per frit‐
tura si conferma come prodotto
di riferimento per il canale
Ho.re.ca. grazie alla sua elevata
resistenza all’ossidazione, che
permette di utilizzarlo per un
numero superiore di cicli di
frittura rispetto ad un normale
olio di semi di girasole altoleico. 
La nuova gamma Zucchi Profes‐
sional è studiata per rispondere
alle esigenze specifiche dei pro‐
fessionisti della ristorazione,
con blend di alta qualità, forma‐
ti pratici in PET da 5 e 10 litri, e
un packaging funzionale ed ele‐
gante che facilita l’uso in cucina.
Oleificio Zucchi si distingue così
nel proporre soluzioni innova‐
tive e affidabili per il settore
Horeca.

Hospitality - Il Salone dell’Ac-
coglienza, fiera internaziona-
le B2B per i professionisti del
mondo Ho.re.ca.
Dal 3 al 6 febbraio a Riva del
Garda, l’azienda cremonese ha
partecipato ad una delle mani‐
festazioni nazionali più impor‐
tanti del Fuori Casa, Hospitality
– Il Salone dell’Accoglienza, un
hub dove gli operatori di ospi‐
talità e ristorazione entrano in
contatto con fornitori e partner
per scoprire le novità del cana‐
le. 

Beer&Food Attraction – Rimi-
ni dal 16 al 18 febbario 
Oleificio Zucchi è tornata a
Beer&Food Attraction – Rimini
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Expo Centre, l’evento che riuni‐
sce in un solo appuntamento la
più completa offerta nazionale
e internazionale di birre, be‐
vande, food e tendenze per il
settore Out Of Home. Un’occa‐
sione unica per chi vuole ag‐
giornarsi su nuove modalità e
stili di consumo e cogliere le
opportunità che i cambiamenti
attuali propongono. Oleificio
Zucchi si troverà nello stand di
Burger Battle Italia (Hall A5‐C5

stand 005), il contest culinario
per decretare il miglior Ham‐
burger Gourmet italiano, con
un corner dedicato a Zucchi
Fritturista e alla nuova gamma
Zucchi Professional.  

Tirreno C.T. – Marina di Car-
rara dal 23 al 26 febbraio 
Tirreno C.T., a Marina di Carra‐
ra, continua a essere una mani‐
festazione protagonista nel ca‐
nale del Fuori Casa, con oltre
50.000 visitatori e 430 aziende
in rappresentanza di oltre 900
marchi commerciali: è un punto
di riferimento per il settore del‐
l’ospitalità dell’intero centro I‐
talia. La storica azienda cremo‐
nese accoglierà i suoi visitatori
al Pad B ‐ stand 17. 
«Le fiere del settore Ho.Re.Ca.
costituiscono un’occasione
straordinaria per interagire con
i nostri clienti attuali e poten‐
ziali, offrendo prodotti di alta
qualità, creati per rispondere
alle specifiche necessità di que‐
sto canale. La nostra presenza
testimonia l’impegno verso l’in‐
novazione e il nostro approccio
aziendale, focalizzato sulla va‐
lorizzazione dell’olio lungo l’in‐
tero processo produttivo» di‐
chiara Giorgio Belfiore, Diretto‐
re Commerciale Divisione Con‐
sumer di Oleificio Zucchi.

Oleificio Zucchi - La gamma
per il canale Horeca 

Oleificio Zucchi presenta al
pubblico la nuova linea di pro‐
dotti Zucchi Professional. Come
suggerisce il nome, la nuova
gamma è stata studiata apposi‐
tamente per andare incontro al‐
le necessità e alle richieste dei
professionisti, apponendo la
firma Zucchi come sigillo dei
valori aziendali e della qualità
dei prodotti. L’expertise di Olei‐
ficio Zucchi e la conoscenza del
canale Fuori Casa hanno con‐
sentito la creazione di un assor‐
timento di prodotti che si sposa
con gli utilizzi concreti che i
professionisti fanno degli oli
all’interno delle cucine. La gam‐
ma di oli Zucchi Professional si
compone di una selezione di oli
di semi nel formato da 5l e 10l
pet, e una selezione di oli da o‐
live nei formati da 2l, 3l e 5l in
banda stagnata e 5l pet, spa‐
ziando dal blend 100% italiano

a quello dell’Unione Europea,
anche biologico, e all’olio di oli‐
va.
L’azienda, inoltre, all’interno
del proprio portfolio marchi, of‐
fre una varietà di prodotti dedi‐
cata al mondo del’Ho.Re.Ca.,
modulata in base alle diversifi‐
cate esigenze presenti in questo
canale. La gamma di oli extra
vergine d’oliva prevede blend
100% italiano e dell’Unione Eu‐
ropea, a cui si uniscono, per de‐
terminate preparazioni, gli oli
di oliva e di sansa. Per la tavola
sono disponibili i formati 250
ml e 500 ml, dotati del tappo
anti‐rabbocco, e le bustine mo‐
nodose, queste ultime ideali
per garantire sicurezza, igieni‐
cità e comodità alla ristorazio‐
ne. Si aggiungono poi i formati
più grandi, come la bottiglia da
1 litro e il pratico 5 litri in pet
impreziosito da una pratica im‐
pugnatura che lo rende maneg‐
gevole, facilmente trasportabile
e sollevabile. Per quanto riguar‐
da gli oli da seme, l’offerta com‐
prende olio di semi di girasole,
arachide, mais, soia, semi vari,
girasole altoleico e olio per frig‐
gere nei formati 5l, 10l, 20l, 25l.
Fa parte dell’assortimento an‐
che la gamma di Oli Aromatiz‐
zati Zucchi, oli da condimento a
base di olio extra vergine d’oli‐
va aromatizzati con erbe, aromi
e profumi dal gusto tipicamente
mediterraneo realizzati per e‐
saltare la versatilità dell’olio di
oliva come condimento, capaci
di completare i piatti più raffi‐
nati e creativi con un semplice
gesto. Ottenuti attraverso l’in‐
fusione di erbe e spezie accura‐
tamente selezionate, e arricchi‐
ti da un testimone che rappre‐
senta il gusto scelto, gli Oli Aro‐
matizzati Zucchi sono proposti
nel pratico formato da 250 ml
in bottiglia di vetro dotata di
tappo salvagocce, e spaziano tra
varie aromatizzazioni come Pe‐
peroncino, Tartufo, Limone, A‐
glio, Pesto, e Cipolla & Scalogno.
A completamento dell’offerta, si
propone una linea di aceti che
comprende balsamico di Mode‐
na IGP, aceto di vino bianco, di
vino rosso e di mele. Le bustine
monodose, nel comodo esposi‐
tore da 100 pezzi, portano in ta‐
vola l’olio Extra Vergine di Oliva
e l’Aceto balsamico di Modena
IGP.

Un’immagine
del logo
Zucchi

IN BREVE

Oleificio Zucchi nasce nel
1810 come attività artigianale
a conduzione familiare dedi-
cata all’estrazione di olio da
semi per uso alimentare. Nel
corso degli anni, sotto la gui-
da della famiglia Zucchi l’a-
zienda, con sede a Cremona,
diventa una realtà industriale
e commerciale italiana di pri-
maria importanza nel settore
oleario, sia in Italia che all’e-
stero. Con la Divisione Consu-
mer, produce e distribuisce
un’ampia gamma di oli da oli-
ve e da semi che si distinguo-
no per l’eccellenza, il gusto e
la versatilità in cucina, grazie
alla profonda conoscenza
dell’“Arte del Blending”. Olei-
ficio Zucchi si impegna per
portare sulla tavola le migliori
materie prime selezionate e
armonizzate dai suoi blend-
master, e nel 2017 ha dato vi-
ta al primo disciplinare di Cer-
tificazione di Sostenibilità del-
l’intera filiera dell’olio Extra
Vergine da olive (DTP 125),
garantita da CSQA. Viene as-
sicurata così per i suoi oli cer-
tificati, in Italia e in Europa, u-
na filiera di eccellenza, tra-
sparente e tracciabile in ogni
passaggio, fondata sul rispet-
to per l’ambiente, sul giusto
riconoscimento economico
del lavoro, sui diritti dei lavo-
ratori. www.zucchi.com
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