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,ROVAGNATI MAISON FAI\/IILIALE ITALIENNE SPECIALISEE DANS LA
CHARCUTERIE HAUT DE GAMME DEPUIS 1943, CONFIRME LE
DEVELOPPEI\/IENT DE NATURALS® :

Sa gamme same responsable et sans nitrite elabpree de la manlere
& hleioerelq pIus naturelle pOSS|bIe - B
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FORTES AMBITIONS POUR LE MARCHE FRANCAIS.
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Naturalse,, la seule marque a offrir ‘une gamme compléte de, charcuteries sans nitrite au rayon
traditiorinel a la coupe en GMS et a destinatiop des professiopnels de la restauration continue son fort
developpement Avec +40% de CA au_ler semestre 2022 sur le segment GMS, I'offre |taJ|enne sans

nitrite n'a pas fini de conquerlr le marche frangals Z s ¥ 3
. i " : :

Lancee il y a. 5 ans, la.gamme Naturalse s est vite développee passant d’une az20 references

Elle represente aujourd’hui 75% du CA- de la malson en GMS. -

s>
.

. .

" Nous observons une croiSsance a deux chiffres depuis 3 ans sur cette gamme, une
performance vu la dynamlque actuelle du-marcheé. Les Francais sont resolument receptlfs

au sans nitrite-mais attentlon ils ne le seraient pas au détriment.du godt...
explique Alexandre: Hurtaud country manager France Rovagnatl

i
‘Face au succes aupres des 'consommateurs la marque vient de dévoiler une gamme compléte de ¢
chiffonnades et sauussons secs. Une offre permettant a la marque d’investir le segment

I’ aperltlf un marche en pleine crOIssance

' Cote food service, la marque débute sa percee aupres des restaurateurs (deja 5% du CA). Une
tendance emergente du‘coté de la restauration italienne maus;aus& tradltlonnelle fran(;alse
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' Surle segment CHR-RHF, on observe que Ia prise de cOnsmence est plus lente mals ceIIe Civa ©
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B mewtablement S accelerer face a la demande des oonsommateurs francais qui sont les plus exigeants
d’Europe ajoute AIexandre Hurtaud ; 3 %7
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Issu de nombreusés années de recherche - I’entrépfisé dédie chaque année 3% de son CA a la
recherche, soit plus de 8 millions d’euros, le process de faprication de la gamme Naturals est -
breveté. Mais c’est:surtout grace a une rlgueur et a un haut degré d'exigence de qualité a tous les °
niveaux de productlon et ce dés I'élevage,.que Naturals a pu voir le jour.

3 Naturals est le frmt d’une pollthue globale responsable de la Maison Rovagnatl qU| mtegre dans le
cadre de sa stratégie de développement durable (RQR), un cahier des cHharges strict sur I allmentatlon Lk

_animale (sans OGM), les condltlons d’élevage (sans antjbiotique) et la limitation du stress .animal. En .

R plus d'étre sans nitrite et sans nitrate, Naturalse est aussi sans gluten sans dérivé de lait, sans colorant .
et sans_ pglyphpsphate ajouté. Une «rigueur sanitaire irréprochable et une ,sele(;tlon _de viande ultra .
qualitative contribuent largeﬁwen_t,a la reéalisation de cette prouesse. X

Réalisée dans le strict respect de la tradition italienne, cette gamme conserve les
saveurs italiennes traditionnelles qui en font sa réputation au niveau mondial
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Fondée il y a prés de 60 ans par Paolo Rovagnati, Ientreprlse famlllale est le spécialiste n 1 en Italle dans la“
“ charcuterie haut de gamme. Le succés de la marque repose sur le respect des valeurs de savoir-faire, de go(Qt, de
qualité et de sélection des matiéres premiéres. Installé en France depuis 2017, le bureau Rovagnati France veille au = ¢
9 développement de la marque sur ce nouveau territoire strateglque Jmplantée en Lombardie prés de Milan,
Ientfeprlse compte 6 unités de productiorr et empI0|e 1000 personnes a travers le nfonde. Rovagnati produit chaque Nt
année prés de 25 000 tonnes de charcuterle pour prés 300 m|II|ons d’euros a travers le monde.




