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Nova a tutto
campo

La storia dell'azienda,
specializzata in funghi, verdure
e creme vegetali. La crescita
e la produzione a marchio
del distributore. L'intervista a
llaria Scapin, terza generazione
familiare.

DI AURORA ERBA

ipercorriamo  insie-
me a llaria Scapin,
alla direzione di Nova
Funghi, le tappe sa-
lienti che hanno ca-
ratterizzato la storia
dell'azienda specializzata nella pro-
duzione di funghi, verdure e creme
vegetali, da poco approdata anche
nel settore della V gamma. Il pas-
saggio da laboratorio artigianale ad
azienda consolidata. L'arrivo in Gdo,
la crescita e la produzione di refe-
renze a marchio del distributore,
che oggi incide per il 25% sul fattu-
rato complessivo.

Ciracconti brevemente la storia
dell’azienda.

Nova nasce nel 1980 a Veternigo
(Ve) da un'intuizione di mio padre
Paolo Scapin. All’epoca, all'interno
di un laboratorio artigianale, decise
di mettere in scatola i funghi sotto-
lio con una lavorazione innovativa.
Attraverso una speciale cottura in
pentola e una particolare tecnica
di conservazione, riusci a rendere i
funghi accessibili in ogni stagione.
Il canale di riferimento, inizialmen-
te, era il Food Service. Nel 1989 l'a-
zienda si trasferi in un nuovo stabi-
limento a San Giorgio delle Pertiche
(Pd), dove avvio la prima produzione
della linea di buste. Nel 2000 Nova,
ormai protagonis: del segmento
catering con i funghi trifolati, amplia
e ammoderna la struttura produtti-
va esistente a fronte di una crescita

del proprio catalogo, che si allarga
con proposte che includono carcio-
fi, asparagi, olive e creme.

A quando I’arrivo in Gdo?

Nel 2000 l'azienda fa il suo in-
gresso nella Gdo del Triveneto con
la linea di lattine a marchio Nova. E
proprio al canale retail che guarda
nel 2003, con il lancio di tre diverse
linee: Bosco in Tavola, Sapori di Bo-

ILARIA SCAPIN

sco e Fungri. Alla Gdo, che oggi inci-
de per il 50% sul fatturato comples-
sivo, Nova si propone, oltre che con
propri brand, anche con produzion
a Marchio del distributore. Per an-
dare incontro alla crescente richie-
sta produttiva, nel 2018 abbiamo
naugurato il nuovo sito produttivo
nelle vicinanze della sede originaria
di via Roma. Dotato di tecnologie
all'avanguardia e processi intera-
mente automatizzati, si estende st
una superficie di 18mila mq.

In che altro modo avete soste-
nuto il processo di crescita dell’a-
zienda?

Per essere piu competitivi su
mercati esteri ci siamo dotati di cer-
tificazioni internazionali, in partico-
lare Ifs per la sicurezza e la qualita
alimentare. Nel 2016, inoltre, ab-
biamo avviato le prime esportazio-

destinate al catering straniero,
mentre a partire dal 2019 abbiamo
ampliato la nostra linea in vetro con
sughi e salse vegetali pronte all'uso.
progressivo processo di amplia-
mento della produzione, accompa-
gnato dall'entrata in azienda della
nuova generazione, ci ha visto po
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protagonisti di un'importante azio-
ne di restyling mirata alla crescita
della nostra brand identity.

Ci dica di piu.

Nel 2018 I'azienda ha avviato un
percorso di revisione e ammoder-
namento finalizzato a consolidare
a sua posizione nel comparto gro-
cery e dei sottoli. E cosi emersa
necessita di avere un'immagine pil
semplice, unica e facilmente distin-
tiva, che si & concretizzata con la

campagna 'Nova si rinnova’: un re-
styling grafico a tutto tondo volto a
svecchiare il prodotto e avvicinare

brand ai consumatori piu giovani.
Per realizzare il progetto a
sostenuto importanti investimenti

biamo

n termini di packaging
e comunicazione,

Realizzate anche pro-
dottiin private label?

Assolutamente. Nova
& entrata nel mondo
delle Mdd nel 2003,
poco dopo esser entra-
ta nel retail nel 2000.
Per il segmento priva-
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il 25% sul fatturato, produciamo
fungh ampignons, porcini trifo-
lati, funghi misti trifolati, verdure
rodolce e creme vegetali per
condimento destinati a grande di-
stribuzione organizzata e discount
Siamo presenti anche stero
con produzioni a marchio, in parti-
colare negli Stati Uniti, in Australia,
Germania, Francia e Svizzera.
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Quali saranno, a Suo avviso,
i trend che caratterizzeranno il
2023?

Le PL ormai chiedono, almeno
nel nostro mercato di riferimento,
sempre pit prodotti sostenibili, con
pack riciclabili e certificazioni, sia
in ambito produttivo, sia di filiera
| 2023 vedra I'affermarsi di trend
gia visti I'anno scorso. Molte, in-
fatti, sono le richieste per prodotti
che guardano sempre piti ad aspet-
ti healthy e alla sostenibilita. Nova
in questo settore si & gia mossa, in
quanto le nuove linee senza olio,
oltre a contenere pochissimi gr
si, sono anche sostenibili. La latt
na, infatti, & riciclabile e il liquido di

conservazione non serve smaltirlo
nellapposito contenitore degli oli
esausti,

Gli aumentati costi di produ-
zione hanno inciso, in qualche
modo, sulla defi ione dei prezzi
e delle caratteristiche delle refe-
renze a Mdd?

Guardando al 2022, é evidente
come molte aziende del comparto
siano andate incontro a delle dif-
ficolta. Anche per noi il continuo
aumentare dei prezzi delle materie
prime ha contribuito a incidere sul
prezzo finale. Un altro importante
elemento da considerare & dovuto
all'incidenza della realizzazione di
personalizzazioni sul packaging e a
ricette dedicate.
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LA MIGLIOR MORTADELLA D’ITALIA
SECONDO LA GUIDA “I SALUMI D'ITALIA"

Se non la chiami per nome,
avrai solo una mortadella.
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