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I cibi fermentati a supporto del microbiota durante le feste di
Natale

 

Gli alimenti fermentati possono supportare il microbiota intestinale anche durante le feste natalizie. La fermentazione

spontanea garantisce infatti una grande ricchezza in biodiversità, in quanto negli alimenti saranno presenti migliaia di

ceppi batterici diversi. A tal proposito LIFe – Laboratorio Italiano Fermentati (NAMED GROUP), pioniera nello studio,

nella produzione e nella distribuzione di alimenti vegetali biologici fermentati spontaneamente, non pastorizzati, ha

coinvolto tre rinomati Chef per realizzare ricette a base di cibi fermentati: l’obiettivo è favorire il benessere del

microbiota innovando il menu di Natale, una scelta salutare senza rinunciare al gusto. La proposta delle tre ricette

natalizie – a base di kimchi, sauerkraut e zucca – è stata curata da grandi professionisti della scena culinaria italiana,

che si distinguono per ricerca, innovazione e l’uso di alimenti fermentati nel loro quotidiano: Fulvio Vailati Canta della

scuola di cucina ALMA, Lisa Bozzato, Chef vegetale e consulente alimentare, Mattia Trabetti, Chef di Alto Ristorante di

Fiorano Modenese.

“Innovare signi,ca reinterpretare la tradizione, con gli ingredienti a disposizione nel proprio periodo storico e nel luogo in

cui si vive, trasformandoli e sfruttando le competenze più attuali – afferma Flavio Sacco  Fermentation and Functional

Research Manager di LIFe, Laboratorio Italiano Fermentati – Oggi, innovare vuol dire valorizzare una dieta vegetale,

riducendo gli sprechi e reintroducendo la fermentazione, non più come tecnica ancestrale di conservazione, ma con una

nuova consapevolezza legata alla sostenibilità, alla ricerca di sapori originali e al legame con la salute del nostro

ecosistema interiore: il nostro microbiota”.

I cibi fermentati fanno parte della dieta umana da circa 10.000 anni e, mentre nell’antichità la funzione primaria della

fermentazione ruotava attorno a una maggiore sicurezza alimentare e a una durata di conservazione prolungata, più

recentemente è stata associata anche a beneOci per la salute. La dimensione del mercato globale dei fermentati è stata

stimata in 105,8 miliardi di dollari nel 2023 e si prevede che cresca di oltre il 6,6% tra il 2024 e il 2032.

Le ricette

Supplì al telefono con la Korea di Fulvio Vailati Canta, docente della scuola di cucina ALMA di Colorno.

Ingredienti per 4 persone

300g di riso carnaroli

40g di burro

200g di mozzarella

150g di uova intere (3 circa)

50g di parmigiano grattugiato

120g di kimchi di cavolo Orto Fermentato

30   g di gochujang (salsa piccante Koreana)

100 g di pane panko

100 g di farina 00

Preparazione

Versare in una casseruola 500 g di acqua, aggiungere il gochujang e stemperare bene, poi aggiungere il riso e cuocere

con un coperchio per circa 10 minuti. 

A cottura avvenuta, il riso avrà assorbito tutta l’acqua. Unire a questo punto il kimchi tritato Onemente, il burro, 70 g di

uovo, il parmigiano e mescolare bene. Versare in una piroOla e stenderlo in modo uniforme perché si raffreddi

velocemente.

Tagliare la mozzarella a fette, farla asciugare lasciandola scolare su di un setaccio, e poi preparare dei pezzi da circa 20

g ciascuno.

Prendere il riso freddo e premerlo nelle mani dandogli la forma di un uovo (circa 70/80 g per supplì), introdurre l’indice

in una delle due estremità formando un buco, riempirlo con un pezzo di mozzarella, chiudere l’apertura con un po’ di

riso. Quindi rotolare il supplì nella farina, poi nell’uovo ed inOne nel pane panko. Quando tutti i supplì saranno pronti,

friggerli in olio caldo a 170 °C Ono a doratura, scolarli e deporli su carta assorbente. Servire immediatamente per avere

l’effetto Olante.

Polentine croccanti, polvere di limoni neri, kecheck, sauerkraut viola e zenzero e alga nori tostata di Lisa Bozzato Chef

vegetale e consulente alimentare 

Ingredienti per 4 persone

150 g di polenta gialla

1 lt di acqua

10 g di sale grosso

8 palline di kechek (bulgur di frumento fermentato) + 30 g del loro olio

100 g di sauerkraut viola e zenzero Orto Fermentato

2 fogli di alga nori

Polvere di limoni neri

Olio evo

Pepe fresco

Preparazione

Scaldare l’acqua, quando è vicina al bollore aggiungere il sale grosso e versare la polenta a pioggia. Cuocere a fuoco

basso mescolando spesso per circa 50 minuti. Versare la polenta cotta sul piano inumidito della cucina, coprire con un

foglio di carta forno. Con il mattarello stendere la polenta Ono allo spessore di 10 mm. Lasciar raffreddare, quindi

coppare con dischi da 10 cm. Spennellare di olio evo e infornare in una teglia da forno per circa 20 minuti a 200 gradi,

Onché i dischi saranno dorati e la superOcie croccante. Nel frattempo, lavorare le palline di kechek con 30 g del loro olio,

pepe fresco macinato e poca acqua Ono ad ottenere una consistenza liscia e cremosa. Inserire in una sac à poche.

Tagliare l’alga nori a listarelle di circa 40 x 5 mm e tostarle delicatamente in una padella antiaderente facendo molta

attenzione a non bruciarla.

Comporre il piatto con la polenta croccante alla base, una spolverata di limone nero, quindi la crema di kechek, i

sauerkraut viola e zenzero e per Onire la nori tostata.

Assoluto di zucca di Mattia Trabetti, Chef di Alto Ristorante di Fiorano Modenese.

Ingredienti per 4 persone

Semi di zucca fermentati

350g semi di zucca

350g acqua

5g amido di riso

3% sale sul peso totale

aromi

Preparazione

Bollire l’acqua, aggiungere l’amido di riso. Quando geliOca, togliere dal fuoco e aggiungere gli aromi. Quando il

composto è freddo, aggiungere i semi di zucca, porre in una busta sottovuoto e sigillare al 100%. Fermentare a 40 gradi

per 15 giorni.

Ingredienti

Zucca violino 1pz

Olio di semi di zucca 15g

Aceto di lambrusco 10g

Semi di zucca 50g

Rosmarino 1 rametto

Olio e sale a condire

Preparazione

Preparazione:

Privare la zucca della buccia. Affettare con l’affettatrice la parte superiore allo spessore di 0,5 millimetri. Mettere le

sfoglie a marinare nell’aceto di lambrusco. La polpa restante, privarla dei semi e cuocerla a 180° in forno per circa 45

minuti.

Frullare con il rosmarino Ono ad ottenere una crema densa e liscia, condire con olio e sale. Tostare le bucce in forno per

30 minuti, Onché non siano ben colorate. Passarle in una pentola, coprire con acqua fredda e portare ad ebollizione

lentamente. Cuocere per circa 20 minuti.

Filtrare e ridurre a glassa, emulsionare con olio ai semi di zucca. Arrostire i semi di zucca in forno a 160° per 8 minuti.

Coppare le sfoglie di zucca marinate nell’aceto di lambrusco a forma di stella.

Il risultato è un piatto realizzato utilizzando tutte le parti della zucca: alla base crema di zucca cotta al forno e

rosmarino. Sopra, dei Oori di zucca cruda marinata nell’aceto di riso nero. Semi di zucca tostati e fermentati alternati.

Ultimiamo il piatto con un brodo di bucce di zucca tostate e olio ai semi di zucca.

LIFe – Laboratorio Italiano Fermentati

Acquisita da Named Group nel 2024, LIFe – Laboratorio Italiano Fermentati è l’azienda italiana pioniera nello studio,

nella produzione e nella distribuzione di alimenti vegetali biologici fermentati spontaneamente, NON pastorizzati.

L’azienda, certiOcata biologica, cura direttamente gli acquisti delle materie prime vegetali, avendo nel tempo selezionato

produttori biologici di assoluta qualità sul territorio italiano. LIFe si dedica alla fermentazione detta tradizionale o

spontanea, che quindi utilizza microrganismi autoctoni della matrice. Creando un ambiente selettivo e modiOcando le

variabili ambientali (il tempo, la temperatura, ecc.) guida e indirizza la formazione del microbiota dell’alimento

fermentato spontaneamente.

Orto Fermentato è la linea di verdure biologiche fermentate spontaneamente di LIFe. Sono verdure che hanno subito un

processo di trasformazione a carico di batteri dell’acido lattico naturalmente presenti in esse. La fermentazione

spontanea, sapientemente controllata dai biologi fermentatori, rende possibile la conservazione delle verdure e ne

ampliOca il sapore rendendole piacevolmente acide e migliorandone notevolmente le proprietà, grazie alla quantità di

microrganismi presenti.

NAMED GROUP

NAMED GROUP è il polo italiano della salute naturale, nato nel 2022 dall’unione di Specchiasol, Named, Phytogarda,

Wellmicro, Farma-Derma, NAMEDSPORT, New Penta, LIFe Laboratorio Italiano Fermentati, INCO e la belga GDI Martera.

 Azionista di maggioranza di NAMED GROUP è White Bridge Investments. Con headquarter a Bussolengo (VR), NAMED

GROUP ricerca, sviluppa, produce e commercializza un ampio portfolio prodotti coprendo tutto lo spettro del consumer

health e del personal care: nutraceutica, dispositivi medici, Ototerapia, nutrizione sportiva, dieta e cosmetici, analisi

molecolare del microbiota e alimenti fermentati naturalmente. NAMED GROUP conta oggi su circa 600 professionisti,

raggiunge più di 50.000 medici e sono quasi 10.000 le farmacie, parafarmacie ed erboristerie partner del Gruppo. Nel

2024 NAMED GROUP ha ottenuto la certiOcazione Great Place to Work® sulla qualità dell’ambiente di lavoro come una

delle migliori organizzazioni per cui lavorare in Italia.
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3 RICETTE FERMENTATE PER LE
FESTE

Redazione  29.12.2024

Gli alimenti fermentati possono supportare il microbiota intestinale anche durante le
feste natalizie. La fermentazione spontanea garantisce infatti una grande ricchezza in
biodiversità, in quanto negli alimenti saranno presenti migliaia di ceppi batterici diversi.
A tal proposito LIFe – Laboratorio Italiano Fermentati (NAMED GROUP), pioniera nello
studio, nella produzione e nella distribuzione di alimenti vegetali biologici fermentati
spontaneamente, non pastorizzati, ha coinvolto tre rinomati Chef per realizzare ricette a
base di cibi fermentati: l’obiettivo è favorire il benessere del microbiota innovando il
menu di Natale, una scelta salutare senza rinunciare al gusto. La proposta delle tre
ricette natalizie – a base di kimchi, sauerkraut e zucca – è stata curata da grandi
professionisti della scena culinaria italiana, che si distinguono per ricerca, innovazione e
l’uso di alimenti fermentati nel loro quotidiano: Fulvio Vailati Canta della scuola di
cucina ALMA, Lisa Bozzato, Chef vegetale e consulente alimentare, Mattia Trabetti, Chef
di Alto Ristorante di Fiorano Modenese.

“Innovare significa reinterpretare la tradizione, con gli ingredienti a disposizione nel proprio
periodo storico e nel luogo in cui si vive, trasformandoli e sfruttando le competenze più
attuali – afferma Flavio Sacco  Fermentation and Functional Research Manager di LIFe,
Laboratorio Italiano Fermentati – Oggi, innovare vuol dire valorizzare una dieta vegetale,
riducendo gli sprechi e reintroducendo la fermentazione, non più come tecnica ancestrale di
conservazione, ma con una nuova consapevolezza legata alla sostenibilità, alla ricerca di
sapori originali e al legame con la salute del nostro ecosistema interiore: il nostro microbiota”.

I cibi fermentati fanno parte della dieta umana da circa 10.000 anni e, mentre
nell’antichità la funzione primaria della fermentazione ruotava attorno a una maggiore
sicurezza alimentare e a una durata di conservazione prolungata, più recentemente è
stata associata anche a benefici per la salute. La dimensione del mercato globale dei
fermentati è stata stimata in 105,8 miliardi di dollari nel 2023 e si prevede che cresca di
oltre il 6,6% tra il 2024 e il 2032.

Leggi anche:
IL BENESSERE DELL'ACQUA AL SOLE DI ISRAELE
Un viaggio in Israele alla scoperta delle straordinarie acque del Paese, della loro storia antica, fonti d…
benessere per il corpo e per lo spirito. Andiamo a scoprirle da nord…

Supplì al telefono con la Korea

di Fulvio Vailati Canta, docente della scuola di cucina ALMA di Colorno.

Ingredienti per 4 persone

300g di riso carnaroli

40g di burro

200g di mozzarella

150g di uova intere (3 circa)

50g di parmigiano grattugiato

120g di kimchi di cavolo Orto Fermentato

30   g di gochujang (salsa piccante Koreana)

100 g di pane panko

100 g di farina 00

Preparazione

Versare in una casseruola 500 g di acqua, aggiungere il gochujang e stemperare bene, poi
aggiungere il riso e cuocere con un coperchio per circa 10 minuti. 

A cottura avvenuta, il riso avrà assorbito tutta l’acqua. Unire a questo punto il kimchi
tritato finemente, il burro, 70 g di uovo, il parmigiano e mescolare bene. Versare in una
pirofila e stenderlo in modo uniforme perché si raffreddi velocemente.

Tagliare la mozzarella a fette, farla asciugare lasciandola scolare su di un setaccio, e poi
preparare dei pezzi da circa 20 g ciascuno.

Prendere il riso freddo e premerlo nelle mani dandogli la forma di un uovo (circa 70/80 g
per supplì), introdurre l’indice in una delle due estremità formando un buco, riempirlo
con un pezzo di mozzarella, chiudere l’apertura con un po’ di riso. Quindi rotolare il
supplì nella farina, poi nell’uovo ed infine nel pane panko. Quando tutti i supplì saranno
pronti, friggerli in olio caldo a 170 °C fino a doratura, scolarli e deporli su carta
assorbente. Servire immediatamente per avere l’effetto filante.

Leggi anche:
PANETTONE... IS ON THE TABLE
Famoso ormai in tutto il mondo, il dolce a forma di cupola di Natale per eccellenza (che in realtà, da…
un po’ di tempo, si mangia anche tutto l’anno tra…

Polentine croccanti, polvere di limoni neri, kecheck, sauerkraut viola e
zenzero e alga nori tostata

di Lisa Bozzato Chef vegetale e consulente alimentare 

Ingredienti per 4 persone

150 g di polenta gialla

1 lt di acqua

10 g di sale grosso

8 palline di kechek (bulgur di frumento fermentato) + 30 g del loro olio

100 g di sauerkraut viola e zenzero Orto Fermentato

2 fogli di alga nori

Polvere di limoni neri

Olio evo

Pepe fresco

Preparazione

Scaldare l’acqua, quando è vicina al bollore aggiungere il sale grosso e versare la polenta
a pioggia. Cuocere a fuoco basso mescolando spesso per circa 50 minuti. Versare la
polenta cotta sul piano inumidito della cucina, coprire con un foglio di carta forno. Con il
mattarello stendere la polenta fino allo spessore di 10 mm. Lasciar raffreddare, quindi
coppare con dischi da 10 cm. Spennellare di olio evo e infornare in una teglia da forno
per circa 20 minuti a 200 gradi, finché i dischi saranno dorati e la superficie croccante.
Nel frattempo, lavorare le palline di kechek con 30 g del loro olio, pepe fresco macinato e
poca acqua fino ad ottenere una consistenza liscia e cremosa. Inserire in una sac à poche.

Tagliare l’alga nori a listarelle di circa 40 x 5 mm e tostarle delicatamente in una padella
antiaderente facendo molta attenzione a non bruciarla.

Comporre il piatto con la polenta croccante alla base, una spolverata di limone nero,
quindi la crema di kechek, i sauerkraut viola e zenzero e per finire la nori tostata.

Leggi anche:
SABATONIC
Era il 2015 quando è nato il Gin Sabatini. Con una struttura estremamente snella e al tempo stesso…
dinamica, le prospettive di espansione dei Sabatini si basano su un modello…

Assoluto di zucca

di Mattia Trabetti, chef di Alto Ristorante di Fiorano Modenese

Ingredienti per 4 persone

Semi di zucca fermentati

350 g semi di zucca

350 g acqua

5 g amido di riso

3% sale sul peso totale

aromi

Preparazione

Bollire l’acqua, aggiungere l’amido di riso. Quando gelifica, togliere dal fuoco e
aggiungere gli aromi. Quando il composto è freddo, aggiungere i semi di zucca, porre in
una busta sottovuoto e sigillare al 100%. Fermentare a 40 gradi per 15 giorni.

Ingredienti

Zucca violino 1pz

Olio di semi di zucca 15 g

Aceto di lambrusco 10 g

Semi di zucca 50 g

Leggi anche:
3 ELETTRODOMESTICI IN 1: ELICA VINCE IL COMPASSO D'ORO
Forno, piano cottura e cappa aspirante, per la prima volta  insieme: questa la novità di Lhov, la…
soluzione per la cucina firmata Elica che si è aggiudicata  il Compasso D’Oro,…

Rosmarino 1 rametto

Olio e sale a condire

Preparazione

Privare la zucca della buccia. Affettare con l’affettatrice la parte superiore allo spessore di
0,5 millimetri. Mettere le sfoglie a marinare nell’aceto di lambrusco. La polpa restante,
privarla dei semi e cuocerla a 180° in forno per circa 45 minuti.

Frullare con il rosmarino fino ad ottenere una crema densa e liscia, condire con olio e
sale. Tostare le bucce in forno per 30 minuti, finché non siano ben colorate. Passarle in
una pentola, coprire con acqua fredda e portare ad ebollizione lentamente. Cuocere per
circa 20 minuti.

Filtrare e ridurre a glassa, emulsionare con olio ai semi di zucca. Arrostire i semi di zucca
in forno a 160° per 8 minuti. Coppare le sfoglie di zucca marinate nell’aceto di lambrusco
a forma di stella.

Il risultato è un piatto realizzato utilizzando tutte le parti della zucca: alla base crema di
zucca cotta al forno e rosmarino. Sopra, dei fiori di zucca cruda marinata nell’aceto di
riso nero. Semi di zucca tostati e fermentati alternati. Ultimiamo il piatto con un brodo di
bucce di zucca tostate e olio ai semi di zucca.

Leggi anche:
CECCHETTO GIORGIO GELSAIA 2020 PIAVE MALANOTTE…
DOCGDal 1994 a oggi ne sono state prodotte solo 13 annate, perché il Gelsaia per Giorgio Cecchetto era un…
affare serio. Lo sarebbe tuttora, se non fosse scomparso qualche mese…
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3 RICETTE FERMENTATE PER LE
FESTE

Redazione  29.12.2024

Gli alimenti fermentati possono supportare il microbiota intestinale anche durante le
feste natalizie. La fermentazione spontanea garantisce infatti una grande ricchezza in
biodiversità, in quanto negli alimenti saranno presenti migliaia di ceppi batterici diversi.
A tal proposito LIFe – Laboratorio Italiano Fermentati (NAMED GROUP), pioniera nello
studio, nella produzione e nella distribuzione di alimenti vegetali biologici fermentati
spontaneamente, non pastorizzati, ha coinvolto tre rinomati Chef per realizzare ricette a
base di cibi fermentati: l’obiettivo è favorire il benessere del microbiota innovando il
menu di Natale, una scelta salutare senza rinunciare al gusto. La proposta delle tre
ricette natalizie – a base di kimchi, sauerkraut e zucca – è stata curata da grandi
professionisti della scena culinaria italiana, che si distinguono per ricerca, innovazione e
l’uso di alimenti fermentati nel loro quotidiano: Fulvio Vailati Canta della scuola di
cucina ALMA, Lisa Bozzato, Chef vegetale e consulente alimentare, Mattia Trabetti, Chef
di Alto Ristorante di Fiorano Modenese.

“Innovare significa reinterpretare la tradizione, con gli ingredienti a disposizione nel proprio
periodo storico e nel luogo in cui si vive, trasformandoli e sfruttando le competenze più
attuali – afferma Flavio Sacco  Fermentation and Functional Research Manager di LIFe,
Laboratorio Italiano Fermentati – Oggi, innovare vuol dire valorizzare una dieta vegetale,
riducendo gli sprechi e reintroducendo la fermentazione, non più come tecnica ancestrale di
conservazione, ma con una nuova consapevolezza legata alla sostenibilità, alla ricerca di
sapori originali e al legame con la salute del nostro ecosistema interiore: il nostro microbiota”.

I cibi fermentati fanno parte della dieta umana da circa 10.000 anni e, mentre
nell’antichità la funzione primaria della fermentazione ruotava attorno a una maggiore
sicurezza alimentare e a una durata di conservazione prolungata, più recentemente è
stata associata anche a benefici per la salute. La dimensione del mercato globale dei
fermentati è stata stimata in 105,8 miliardi di dollari nel 2023 e si prevede che cresca di
oltre il 6,6% tra il 2024 e il 2032.

Leggi anche:
IL BENESSERE DELL'ACQUA AL SOLE DI ISRAELE
Un viaggio in Israele alla scoperta delle straordinarie acque del Paese, della loro storia antica, fonti d…
benessere per il corpo e per lo spirito. Andiamo a scoprirle da nord…

Supplì al telefono con la Korea

di Fulvio Vailati Canta, docente della scuola di cucina ALMA di Colorno.

Ingredienti per 4 persone

300g di riso carnaroli

40g di burro

200g di mozzarella

150g di uova intere (3 circa)

50g di parmigiano grattugiato

120g di kimchi di cavolo Orto Fermentato

30   g di gochujang (salsa piccante Koreana)

100 g di pane panko

100 g di farina 00

Preparazione

Versare in una casseruola 500 g di acqua, aggiungere il gochujang e stemperare bene, poi
aggiungere il riso e cuocere con un coperchio per circa 10 minuti. 

A cottura avvenuta, il riso avrà assorbito tutta l’acqua. Unire a questo punto il kimchi
tritato finemente, il burro, 70 g di uovo, il parmigiano e mescolare bene. Versare in una
pirofila e stenderlo in modo uniforme perché si raffreddi velocemente.

Tagliare la mozzarella a fette, farla asciugare lasciandola scolare su di un setaccio, e poi
preparare dei pezzi da circa 20 g ciascuno.

Prendere il riso freddo e premerlo nelle mani dandogli la forma di un uovo (circa 70/80 g
per supplì), introdurre l’indice in una delle due estremità formando un buco, riempirlo
con un pezzo di mozzarella, chiudere l’apertura con un po’ di riso. Quindi rotolare il
supplì nella farina, poi nell’uovo ed infine nel pane panko. Quando tutti i supplì saranno
pronti, friggerli in olio caldo a 170 °C fino a doratura, scolarli e deporli su carta
assorbente. Servire immediatamente per avere l’effetto filante.

Leggi anche:
PANETTONE... IS ON THE TABLE
Famoso ormai in tutto il mondo, il dolce a forma di cupola di Natale per eccellenza (che in realtà, da…
un po’ di tempo, si mangia anche tutto l’anno tra…

Polentine croccanti, polvere di limoni neri, kecheck, sauerkraut viola e
zenzero e alga nori tostata

di Lisa Bozzato Chef vegetale e consulente alimentare 

Ingredienti per 4 persone

150 g di polenta gialla

1 lt di acqua

10 g di sale grosso

8 palline di kechek (bulgur di frumento fermentato) + 30 g del loro olio

100 g di sauerkraut viola e zenzero Orto Fermentato

2 fogli di alga nori

Polvere di limoni neri

Olio evo

Pepe fresco

Preparazione

Scaldare l’acqua, quando è vicina al bollore aggiungere il sale grosso e versare la polenta
a pioggia. Cuocere a fuoco basso mescolando spesso per circa 50 minuti. Versare la
polenta cotta sul piano inumidito della cucina, coprire con un foglio di carta forno. Con il
mattarello stendere la polenta fino allo spessore di 10 mm. Lasciar raffreddare, quindi
coppare con dischi da 10 cm. Spennellare di olio evo e infornare in una teglia da forno
per circa 20 minuti a 200 gradi, finché i dischi saranno dorati e la superficie croccante.
Nel frattempo, lavorare le palline di kechek con 30 g del loro olio, pepe fresco macinato e
poca acqua fino ad ottenere una consistenza liscia e cremosa. Inserire in una sac à poche.

Tagliare l’alga nori a listarelle di circa 40 x 5 mm e tostarle delicatamente in una padella
antiaderente facendo molta attenzione a non bruciarla.

Comporre il piatto con la polenta croccante alla base, una spolverata di limone nero,
quindi la crema di kechek, i sauerkraut viola e zenzero e per finire la nori tostata.

Leggi anche:
SABATONIC
Era il 2015 quando è nato il Gin Sabatini. Con una struttura estremamente snella e al tempo stesso…
dinamica, le prospettive di espansione dei Sabatini si basano su un modello…

Assoluto di zucca

di Mattia Trabetti, chef di Alto Ristorante di Fiorano Modenese

Ingredienti per 4 persone

Semi di zucca fermentati

350 g semi di zucca

350 g acqua

5 g amido di riso

3% sale sul peso totale

aromi

Preparazione

Bollire l’acqua, aggiungere l’amido di riso. Quando gelifica, togliere dal fuoco e
aggiungere gli aromi. Quando il composto è freddo, aggiungere i semi di zucca, porre in
una busta sottovuoto e sigillare al 100%. Fermentare a 40 gradi per 15 giorni.

Ingredienti

Zucca violino 1pz

Olio di semi di zucca 15 g

Aceto di lambrusco 10 g

Semi di zucca 50 g

Leggi anche:
3 ELETTRODOMESTICI IN 1: ELICA VINCE IL COMPASSO D'ORO
Forno, piano cottura e cappa aspirante, per la prima volta  insieme: questa la novità di Lhov, la…
soluzione per la cucina firmata Elica che si è aggiudicata  il Compasso D’Oro,…

Rosmarino 1 rametto

Olio e sale a condire

Preparazione

Privare la zucca della buccia. Affettare con l’affettatrice la parte superiore allo spessore di
0,5 millimetri. Mettere le sfoglie a marinare nell’aceto di lambrusco. La polpa restante,
privarla dei semi e cuocerla a 180° in forno per circa 45 minuti.

Frullare con il rosmarino fino ad ottenere una crema densa e liscia, condire con olio e
sale. Tostare le bucce in forno per 30 minuti, finché non siano ben colorate. Passarle in
una pentola, coprire con acqua fredda e portare ad ebollizione lentamente. Cuocere per
circa 20 minuti.

Filtrare e ridurre a glassa, emulsionare con olio ai semi di zucca. Arrostire i semi di zucca
in forno a 160° per 8 minuti. Coppare le sfoglie di zucca marinate nell’aceto di lambrusco
a forma di stella.

Il risultato è un piatto realizzato utilizzando tutte le parti della zucca: alla base crema di
zucca cotta al forno e rosmarino. Sopra, dei fiori di zucca cruda marinata nell’aceto di
riso nero. Semi di zucca tostati e fermentati alternati. Ultimiamo il piatto con un brodo di
bucce di zucca tostate e olio ai semi di zucca.

Leggi anche:
CECCHETTO GIORGIO GELSAIA 2020 PIAVE MALANOTTE…
DOCGDal 1994 a oggi ne sono state prodotte solo 13 annate, perché il Gelsaia per Giorgio Cecchetto era un…
affare serio. Lo sarebbe tuttora, se non fosse scomparso qualche mese…
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coppare con dischi da 10 cm. Spennellare di olio evo e infornare in una teglia da forno
per circa 20 minuti a 200 gradi, finché i dischi saranno dorati e la superficie croccante.
Nel frattempo, lavorare le palline di kechek con 30 g del loro olio, pepe fresco macinato e
poca acqua fino ad ottenere una consistenza liscia e cremosa. Inserire in una sac à poche.

Tagliare l’alga nori a listarelle di circa 40 x 5 mm e tostarle delicatamente in una padella
antiaderente facendo molta attenzione a non bruciarla.

Comporre il piatto con la polenta croccante alla base, una spolverata di limone nero,
quindi la crema di kechek, i sauerkraut viola e zenzero e per finire la nori tostata.

Leggi anche:
SABATONIC
Era il 2015 quando è nato il Gin Sabatini. Con una struttura estremamente snella e al tempo stesso…
dinamica, le prospettive di espansione dei Sabatini si basano su un modello…

Assoluto di zucca

di Mattia Trabetti, chef di Alto Ristorante di Fiorano Modenese

Ingredienti per 4 persone

Semi di zucca fermentati

350 g semi di zucca

350 g acqua

5 g amido di riso

3% sale sul peso totale

aromi

Preparazione

Bollire l’acqua, aggiungere l’amido di riso. Quando gelifica, togliere dal fuoco e
aggiungere gli aromi. Quando il composto è freddo, aggiungere i semi di zucca, porre in
una busta sottovuoto e sigillare al 100%. Fermentare a 40 gradi per 15 giorni.

Ingredienti

Zucca violino 1pz

Olio di semi di zucca 15 g

Aceto di lambrusco 10 g

Semi di zucca 50 g

Leggi anche:
3 ELETTRODOMESTICI IN 1: ELICA VINCE IL COMPASSO D'ORO
Forno, piano cottura e cappa aspirante, per la prima volta  insieme: questa la novità di Lhov, la…
soluzione per la cucina firmata Elica che si è aggiudicata  il Compasso D’Oro,…

Rosmarino 1 rametto

Olio e sale a condire

Preparazione

Privare la zucca della buccia. Affettare con l’affettatrice la parte superiore allo spessore di
0,5 millimetri. Mettere le sfoglie a marinare nell’aceto di lambrusco. La polpa restante,
privarla dei semi e cuocerla a 180° in forno per circa 45 minuti.

Frullare con il rosmarino fino ad ottenere una crema densa e liscia, condire con olio e
sale. Tostare le bucce in forno per 30 minuti, finché non siano ben colorate. Passarle in
una pentola, coprire con acqua fredda e portare ad ebollizione lentamente. Cuocere per
circa 20 minuti.

Filtrare e ridurre a glassa, emulsionare con olio ai semi di zucca. Arrostire i semi di zucca
in forno a 160° per 8 minuti. Coppare le sfoglie di zucca marinate nell’aceto di lambrusco
a forma di stella.

Il risultato è un piatto realizzato utilizzando tutte le parti della zucca: alla base crema di
zucca cotta al forno e rosmarino. Sopra, dei fiori di zucca cruda marinata nell’aceto di
riso nero. Semi di zucca tostati e fermentati alternati. Ultimiamo il piatto con un brodo di
bucce di zucca tostate e olio ai semi di zucca.

Leggi anche:
CECCHETTO GIORGIO GELSAIA 2020 PIAVE MALANOTTE…
DOCGDal 1994 a oggi ne sono state prodotte solo 13 annate, perché il Gelsaia per Giorgio Cecchetto era un…
affare serio. Lo sarebbe tuttora, se non fosse scomparso qualche mese…
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FESTE

Redazione  29.12.2024

Gli alimenti fermentati possono supportare il microbiota intestinale anche durante le
feste natalizie. La fermentazione spontanea garantisce infatti una grande ricchezza in
biodiversità, in quanto negli alimenti saranno presenti migliaia di ceppi batterici diversi.
A tal proposito LIFe – Laboratorio Italiano Fermentati (NAMED GROUP), pioniera nello
studio, nella produzione e nella distribuzione di alimenti vegetali biologici fermentati
spontaneamente, non pastorizzati, ha coinvolto tre rinomati Chef per realizzare ricette a
base di cibi fermentati: l’obiettivo è favorire il benessere del microbiota innovando il
menu di Natale, una scelta salutare senza rinunciare al gusto. La proposta delle tre
ricette natalizie – a base di kimchi, sauerkraut e zucca – è stata curata da grandi
professionisti della scena culinaria italiana, che si distinguono per ricerca, innovazione e
l’uso di alimenti fermentati nel loro quotidiano: Fulvio Vailati Canta della scuola di
cucina ALMA, Lisa Bozzato, Chef vegetale e consulente alimentare, Mattia Trabetti, Chef
di Alto Ristorante di Fiorano Modenese.

“Innovare significa reinterpretare la tradizione, con gli ingredienti a disposizione nel proprio
periodo storico e nel luogo in cui si vive, trasformandoli e sfruttando le competenze più
attuali – afferma Flavio Sacco  Fermentation and Functional Research Manager di LIFe,
Laboratorio Italiano Fermentati – Oggi, innovare vuol dire valorizzare una dieta vegetale,
riducendo gli sprechi e reintroducendo la fermentazione, non più come tecnica ancestrale di
conservazione, ma con una nuova consapevolezza legata alla sostenibilità, alla ricerca di
sapori originali e al legame con la salute del nostro ecosistema interiore: il nostro microbiota”.

I cibi fermentati fanno parte della dieta umana da circa 10.000 anni e, mentre
nell’antichità la funzione primaria della fermentazione ruotava attorno a una maggiore
sicurezza alimentare e a una durata di conservazione prolungata, più recentemente è
stata associata anche a benefici per la salute. La dimensione del mercato globale dei
fermentati è stata stimata in 105,8 miliardi di dollari nel 2023 e si prevede che cresca di
oltre il 6,6% tra il 2024 e il 2032.

Leggi anche:
IL BENESSERE DELL'ACQUA AL SOLE DI ISRAELE
Un viaggio in Israele alla scoperta delle straordinarie acque del Paese, della loro storia antica, fonti d…
benessere per il corpo e per lo spirito. Andiamo a scoprirle da nord…

Supplì al telefono con la Korea

di Fulvio Vailati Canta, docente della scuola di cucina ALMA di Colorno.

Ingredienti per 4 persone

300g di riso carnaroli

40g di burro

200g di mozzarella

150g di uova intere (3 circa)

50g di parmigiano grattugiato

120g di kimchi di cavolo Orto Fermentato

30   g di gochujang (salsa piccante Koreana)

100 g di pane panko

100 g di farina 00

Preparazione

Versare in una casseruola 500 g di acqua, aggiungere il gochujang e stemperare bene, poi
aggiungere il riso e cuocere con un coperchio per circa 10 minuti. 

A cottura avvenuta, il riso avrà assorbito tutta l’acqua. Unire a questo punto il kimchi
tritato finemente, il burro, 70 g di uovo, il parmigiano e mescolare bene. Versare in una
pirofila e stenderlo in modo uniforme perché si raffreddi velocemente.

Tagliare la mozzarella a fette, farla asciugare lasciandola scolare su di un setaccio, e poi
preparare dei pezzi da circa 20 g ciascuno.

Prendere il riso freddo e premerlo nelle mani dandogli la forma di un uovo (circa 70/80 g
per supplì), introdurre l’indice in una delle due estremità formando un buco, riempirlo
con un pezzo di mozzarella, chiudere l’apertura con un po’ di riso. Quindi rotolare il
supplì nella farina, poi nell’uovo ed infine nel pane panko. Quando tutti i supplì saranno
pronti, friggerli in olio caldo a 170 °C fino a doratura, scolarli e deporli su carta
assorbente. Servire immediatamente per avere l’effetto filante.

Leggi anche:
PANETTONE... IS ON THE TABLE
Famoso ormai in tutto il mondo, il dolce a forma di cupola di Natale per eccellenza (che in realtà, da…
un po’ di tempo, si mangia anche tutto l’anno tra…

Polentine croccanti, polvere di limoni neri, kecheck, sauerkraut viola e
zenzero e alga nori tostata

di Lisa Bozzato Chef vegetale e consulente alimentare 

Ingredienti per 4 persone

150 g di polenta gialla

1 lt di acqua

10 g di sale grosso

8 palline di kechek (bulgur di frumento fermentato) + 30 g del loro olio

100 g di sauerkraut viola e zenzero Orto Fermentato

2 fogli di alga nori

Polvere di limoni neri

Olio evo

Pepe fresco

Preparazione

Scaldare l’acqua, quando è vicina al bollore aggiungere il sale grosso e versare la polenta
a pioggia. Cuocere a fuoco basso mescolando spesso per circa 50 minuti. Versare la
polenta cotta sul piano inumidito della cucina, coprire con un foglio di carta forno. Con il
mattarello stendere la polenta fino allo spessore di 10 mm. Lasciar raffreddare, quindi
coppare con dischi da 10 cm. Spennellare di olio evo e infornare in una teglia da forno
per circa 20 minuti a 200 gradi, finché i dischi saranno dorati e la superficie croccante.
Nel frattempo, lavorare le palline di kechek con 30 g del loro olio, pepe fresco macinato e
poca acqua fino ad ottenere una consistenza liscia e cremosa. Inserire in una sac à poche.

Tagliare l’alga nori a listarelle di circa 40 x 5 mm e tostarle delicatamente in una padella
antiaderente facendo molta attenzione a non bruciarla.

Comporre il piatto con la polenta croccante alla base, una spolverata di limone nero,
quindi la crema di kechek, i sauerkraut viola e zenzero e per finire la nori tostata.

Leggi anche:
SABATONIC
Era il 2015 quando è nato il Gin Sabatini. Con una struttura estremamente snella e al tempo stesso…
dinamica, le prospettive di espansione dei Sabatini si basano su un modello…

Assoluto di zucca

di Mattia Trabetti, chef di Alto Ristorante di Fiorano Modenese

Ingredienti per 4 persone

Semi di zucca fermentati

350 g semi di zucca

350 g acqua

5 g amido di riso

3% sale sul peso totale

aromi

Preparazione

Bollire l’acqua, aggiungere l’amido di riso. Quando gelifica, togliere dal fuoco e
aggiungere gli aromi. Quando il composto è freddo, aggiungere i semi di zucca, porre in
una busta sottovuoto e sigillare al 100%. Fermentare a 40 gradi per 15 giorni.

Ingredienti

Zucca violino 1pz

Olio di semi di zucca 15 g

Aceto di lambrusco 10 g

Semi di zucca 50 g

Leggi anche:
3 ELETTRODOMESTICI IN 1: ELICA VINCE IL COMPASSO D'ORO
Forno, piano cottura e cappa aspirante, per la prima volta  insieme: questa la novità di Lhov, la…
soluzione per la cucina firmata Elica che si è aggiudicata  il Compasso D’Oro,…

Rosmarino 1 rametto

Olio e sale a condire

Preparazione

Privare la zucca della buccia. Affettare con l’affettatrice la parte superiore allo spessore di
0,5 millimetri. Mettere le sfoglie a marinare nell’aceto di lambrusco. La polpa restante,
privarla dei semi e cuocerla a 180° in forno per circa 45 minuti.

Frullare con il rosmarino fino ad ottenere una crema densa e liscia, condire con olio e
sale. Tostare le bucce in forno per 30 minuti, finché non siano ben colorate. Passarle in
una pentola, coprire con acqua fredda e portare ad ebollizione lentamente. Cuocere per
circa 20 minuti.

Filtrare e ridurre a glassa, emulsionare con olio ai semi di zucca. Arrostire i semi di zucca
in forno a 160° per 8 minuti. Coppare le sfoglie di zucca marinate nell’aceto di lambrusco
a forma di stella.

Il risultato è un piatto realizzato utilizzando tutte le parti della zucca: alla base crema di
zucca cotta al forno e rosmarino. Sopra, dei fiori di zucca cruda marinata nell’aceto di
riso nero. Semi di zucca tostati e fermentati alternati. Ultimiamo il piatto con un brodo di
bucce di zucca tostate e olio ai semi di zucca.

Leggi anche:
CECCHETTO GIORGIO GELSAIA 2020 PIAVE MALANOTTE…
DOCGDal 1994 a oggi ne sono state prodotte solo 13 annate, perché il Gelsaia per Giorgio Cecchetto era un…
affare serio. Lo sarebbe tuttora, se non fosse scomparso qualche mese…
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Quest’anno il pranzo di Natale facciamolo…
fermentare
di Camilla Galli Macricé -  23 Dicembre 2024

Immagine da Depositphotos

Il menu di Natale di quest’anno potrebbe veramente essere salutare. Basta solo adottare

qualche piccolo stratagemma e usare ricette tipiche della cucina fermentata, un toccasana

per il microbiota intestinale e per una buona digestione

È ormai assodato che la fermentazione dei cibi faccia bene. Quella della fermentazione

spontanea, ovvero senza alcuna pastorizzazione degli alimenti vegetali, è una pratica che

fa parte della dieta umana da circa 10.000 anni e, mentre nell’antichità la sua funzione

primaria ruotava attorno a una maggiore sicurezza alimentare e a una durata di

conservazione prolungata, più recentemente è stata associata anche a benefici per la

salute.

Perché la fermentazione va ad agire sul benessere del microbiota. Si tratta di una

procedura non complicata su cui attira l’attenzione Life – Laboratorio italiano fermenti –

spiegando che è possibile reinterpretare la tradizione con gli ingredienti a disposizione nel

proprio periodo storico e nel luogo in cui si vive, trasformandoli e sfruttando le

competenze più attuali.

“Oggi, innovare vuol dire valorizzare una dieta vegetale – afferma Flavio Sacco,

fermentation and functional research manager del Laboratorio Italiano Fermentati, da

qualche mese facente parte di Named Group – riducendo gli sprechi e reintroducendo la

fermentazione, non più come tecnica ancestrale di conservazione, ma con una nuova

consapevolezza legata alla sostenibilità, alla ricerca di sapori originali e al legame con la

salute del nostro ecosistema interiore: il nostro microbiota“.

Quindi, aggiungiamo ai pranzi di Natale il kefir, il kombucha e le verdure fermentate.

Un po’ di storia dei cibi fermentati

Dicevamo che da sempre si usa fermentare i cibi. Ma agli albori del secolo scorso, il

biologo e immunologo premio Nobel russo Élie Metchnikoff scoprì che le colture di

batteri dell’acido lattico nel cibo fermentato producevano corpi disinfettanti benefici

per l’ospite umano, attribuendo la lunga vita dei contadini bulgari al loro alimento base:

il latte inacidito.

Da allora si sono moltiplicati gli studi scientifici sugli effetti positivi degli alimenti

fermentati sul benessere dell’uomo ed è cresciuto l’interesse di nutrizionisti e consumatori

verso questo tipo di cibi.

Gli alimenti fermentati hanno subito una trasformazione a carico di microrganismi,

come lieviti e batteri. Molti alimenti che mangiamo o beviamo quotidianamente sono

alimenti fermentati, per esempio il pane, il vino, lo yogurt e i formaggi.

Il valore nutrizionale diretto degli alimenti fermentati, compresi i composti bioattivi,

prodotti come conseguenza del processo di fermentazione sono:

la fornitura di nutrienti per promuovere l’equilibrio dei microbi intestinali indigeni

la capacità dei microbi negli alimenti fermentati di sopravvivere al transito gastrico e

di diventare una componente del microbioma intestinale o di inibire/competere con i

membri esistenti del microbioma intestinale

Va detto, i cibi fermentati si possono ora facilmente acquistare, ma è possibile anche

produrli in casa. L’importante è adottare norme di sicurezza alimentare.

Crediti immagine: Depositphotos
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Cibi fermentati a supporto del microbiota durante le
feste di Natale

17/12/2024 18:00  Redazione Agenfood  GASTRONOMIA

(Agen Food) – Bussolengo, 17 dic. – Gli alimenti fermentati possono supportare il microbiota intestinale
anche durante le feste natalizie. La fermentazione spontanea garantisce infatti una grande ricchezza in
biodiversità, in quanto negli alimenti saranno presenti migliaia di ceppi batterici diversi.

A tal proposito LIFe – Laboratorio Italiano Fermentati (NAMED GROUP), pioniera nello studio, nella
produzione e nella distribuzione di alimenti vegetali biologici fermentati spontaneamente, non
pastorizzati, ha coinvolto tre rinomati Chef per realizzare ricette a base di cibi fermentati: l’obiettivo è
favorire il benessere del microbiota innovando il menu di Natale, una scelta salutare senza rinunciare al
gusto. La proposta delle tre ricette natalizie – a base di kimchi, sauerkraut e zucca – è stata curata da
grandi professionisti della scena culinaria italiana, che si distinguono per ricerca, innovazione e l’uso di
alimenti fermentati nel loro quotidiano: Fulvio Vailati Canta della scuola di cucina ALMA, Lisa Bozzato,
Chef vegetale e consulente alimentare, Mattia Trabetti, Chef di Alto Ristorante di Fiorano Modenese. 

“Innovare signijca reinterpretare la tradizione, con gli ingredienti a disposizione nel proprio periodo
storico e nel luogo in cui si vive, trasformandoli e sfruttando le competenze più attuali – afferma Flavio
Sacco  Fermentation and Functional Research Manager di LIFe, Laboratorio Italiano Fermentati – Oggi,
innovare vuol dire valorizzare una dieta vegetale, riducendo gli sprechi e reintroducendo la fermentazione,
non più come tecnica ancestrale di conservazione, ma con una nuova consapevolezza legata alla
sostenibilità, alla ricerca di sapori originali e al legame con la salute del nostro ecosistema interiore: il
nostro microbiota”.

I cibi fermentati fanno parte della dieta umana da circa 10.000 anni e, mentre nell’antichità la funzione
primaria della fermentazione ruotava attorno a una maggiore sicurezza alimentare e a una durata di
conservazione prolungata, più recentemente è stata associata anche a benejci per la salute. La
dimensione del mercato globale dei fermentati è stata stimata in 105,8 miliardi di dollari nel 2023 e si
prevede che cresca di oltre il 6,6% tra il 2024 e il 2032. 

Le ricette

Supplì al telefono con la Korea di Fulvio Vailati Canta, docente della scuola di cucina ALMA di Colorno.

Ingredienti per 4 persone

300g di riso carnaroli
40g di burro
200g di mozzarella
150g di uova intere (3 circa)
50g di parmigiano grattugiato
120g di kimchi di cavolo Orto Fermentato
30   g di gochujang (salsa piccante Koreana)
100 g di pane panko
100 g di farina 00

Preparazione

Versare in una casseruola 500 g di acqua, aggiungere il gochujang e stemperare bene, poi aggiungere il
riso e cuocere con un coperchio per circa 10 minuti.  

A cottura avvenuta, il riso avrà assorbito tutta l’acqua. Unire a questo punto il kimchi tritato jnemente, il
burro, 70 g di uovo, il parmigiano e mescolare bene. Versare in una pirojla e stenderlo in modo uniforme
perché si raffreddi velocemente.

Tagliare la mozzarella a fette, farla asciugare lasciandola scolare su di un setaccio, e poi preparare dei
pezzi da circa 20 g ciascuno. 

Prendere il riso freddo e premerlo nelle mani dandogli la forma di un uovo (circa 70/80 g per supplì),
introdurre l’indice in una delle due estremità formando un buco, riempirlo con un pezzo di mozzarella,
chiudere l’apertura con un po’ di riso. Quindi rotolare il supplì nella farina, poi nell’uovo ed injne nel pane
panko. Quando tutti i supplì saranno pronti, friggerli in olio caldo a 170 °C jno a doratura, scolarli e
deporli su carta assorbente. Servire immediatamente per avere l’effetto jlante.

Polentine croccanti, polvere di limoni neri, kecheck, sauerkraut viola e
zenzero e alga nori tostata di Lisa Bozzato Chef vegetale e consulente
alimentare  

Ingredienti per 4 persone

150 g di polenta gialla 
1 lt di acqua 
10 g di sale grosso 
8 palline di kechek (bulgur di frumento fermentato) + 30 g del loro
olio 
100 g di sauerkraut viola e zenzero Orto Fermentato
2 fogli di alga nori 
Polvere di limoni neri 
Olio evo 
Pepe fresco 

Preparazione

Scaldare l’acqua, quando è vicina al bollore aggiungere il sale grosso e versare la polenta a pioggia.
Cuocere a fuoco basso mescolando spesso per circa 50 minuti. Versare la polenta cotta sul piano
inumidito della cucina, coprire con un foglio di carta forno. Con il mattarello stendere la polenta jno allo
spessore di 10 mm. Lasciar raffreddare, quindi coppare con dischi da 10 cm. Spennellare di olio evo e
infornare in una teglia da forno per circa 20 minuti a 200 gradi, jnché i dischi saranno dorati e la
superjcie croccante. Nel frattempo, lavorare le palline di kechek con 30 g del loro olio, pepe fresco
macinato e poca acqua jno ad ottenere una consistenza liscia e cremosa. Inserire in una sac à poche. 

Tagliare l’alga nori a listarelle di circa 40 x 5 mm e tostarle delicatamente in una padella antiaderente
facendo molta attenzione a non bruciarla. 

Comporre il piatto con la polenta croccante alla base, una spolverata di limone nero, quindi la crema di
kechek, i sauerkraut viola e zenzero e per jnire la nori tostata.

Assoluto di zucca di Mattia Trabetti, Chef di Alto Ristorante di Fiorano Modenese. 

Ingredienti per 4 persone

Semi di zucca fermentati

350g semi di zucca

350g acqua

5g amido di riso

3% sale sul peso totale

aromi

Preparazione 

Bollire l’acqua, aggiungere l’amido di riso. Quando gelijca, togliere dal fuoco e aggiungere gli aromi.
Quando il composto è freddo, aggiungere i semi di zucca, porre in una busta sottovuoto e sigillare al
100%. Fermentare a 40 gradi per 15 giorni.

Ingredienti

Zucca violino 1pz

Olio di semi di zucca 15g

Aceto di lambrusco 10g

Semi di zucca 50g

Rosmarino 1 rametto

Olio e sale a condire

Preparazione

Preparazione: 

Privare la zucca della buccia. Affettare con l’affettatrice la parte superiore allo spessore di 0,5 millimetri.
Mettere le sfoglie a marinare nell’aceto di lambrusco. La polpa restante, privarla dei semi e cuocerla a
180° in forno per circa 45 minuti.

Frullare con il rosmarino jno ad ottenere una crema densa e liscia, condire con olio e sale. Tostare le
bucce in forno per 30 minuti, jnché non siano ben colorate. Passarle in una pentola, coprire con acqua
fredda e portare ad ebollizione lentamente. Cuocere per circa 20 minuti.

Filtrare e ridurre a glassa, emulsionare con olio ai semi di zucca. Arrostire i semi di zucca in forno a 160°
per 8 minuti. Coppare le sfoglie di zucca marinate nell’aceto di lambrusco a forma di stella.

Il risultato è un piatto realizzato utilizzando tutte le parti della zucca: alla base crema di zucca cotta al
forno e rosmarino. Sopra, dei jori di zucca cruda marinata nell’aceto di riso nero. Semi di zucca tostati e
fermentati alternati. Ultimiamo il piatto con un brodo di bucce di zucca tostate e olio ai semi di zucca.

Laboratorio Italiano Fermentati microbiota Primo Piano ricette
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Cibi fermentati a supporto del microbiota durante le
feste di Natale

17/12/2024 18:00  Redazione Agenfood  GASTRONOMIA

(Agen Food) – Bussolengo, 17 dic. – Gli alimenti fermentati possono supportare il microbiota intestinale
anche durante le feste natalizie. La fermentazione spontanea garantisce infatti una grande ricchezza in
biodiversità, in quanto negli alimenti saranno presenti migliaia di ceppi batterici diversi.

A tal proposito LIFe – Laboratorio Italiano Fermentati (NAMED GROUP), pioniera nello studio, nella
produzione e nella distribuzione di alimenti vegetali biologici fermentati spontaneamente, non
pastorizzati, ha coinvolto tre rinomati Chef per realizzare ricette a base di cibi fermentati: l’obiettivo è
favorire il benessere del microbiota innovando il menu di Natale, una scelta salutare senza rinunciare al
gusto. La proposta delle tre ricette natalizie – a base di kimchi, sauerkraut e zucca – è stata curata da
grandi professionisti della scena culinaria italiana, che si distinguono per ricerca, innovazione e l’uso di
alimenti fermentati nel loro quotidiano: Fulvio Vailati Canta della scuola di cucina ALMA, Lisa Bozzato,
Chef vegetale e consulente alimentare, Mattia Trabetti, Chef di Alto Ristorante di Fiorano Modenese. 

“Innovare signijca reinterpretare la tradizione, con gli ingredienti a disposizione nel proprio periodo
storico e nel luogo in cui si vive, trasformandoli e sfruttando le competenze più attuali – afferma Flavio
Sacco  Fermentation and Functional Research Manager di LIFe, Laboratorio Italiano Fermentati – Oggi,
innovare vuol dire valorizzare una dieta vegetale, riducendo gli sprechi e reintroducendo la fermentazione,
non più come tecnica ancestrale di conservazione, ma con una nuova consapevolezza legata alla
sostenibilità, alla ricerca di sapori originali e al legame con la salute del nostro ecosistema interiore: il
nostro microbiota”.

I cibi fermentati fanno parte della dieta umana da circa 10.000 anni e, mentre nell’antichità la funzione
primaria della fermentazione ruotava attorno a una maggiore sicurezza alimentare e a una durata di
conservazione prolungata, più recentemente è stata associata anche a benejci per la salute. La
dimensione del mercato globale dei fermentati è stata stimata in 105,8 miliardi di dollari nel 2023 e si
prevede che cresca di oltre il 6,6% tra il 2024 e il 2032. 

Le ricette

Supplì al telefono con la Korea di Fulvio Vailati Canta, docente della scuola di cucina ALMA di Colorno.

Ingredienti per 4 persone

300g di riso carnaroli
40g di burro
200g di mozzarella
150g di uova intere (3 circa)
50g di parmigiano grattugiato
120g di kimchi di cavolo Orto Fermentato
30   g di gochujang (salsa piccante Koreana)
100 g di pane panko
100 g di farina 00

Preparazione

Versare in una casseruola 500 g di acqua, aggiungere il gochujang e stemperare bene, poi aggiungere il
riso e cuocere con un coperchio per circa 10 minuti.  

A cottura avvenuta, il riso avrà assorbito tutta l’acqua. Unire a questo punto il kimchi tritato jnemente, il
burro, 70 g di uovo, il parmigiano e mescolare bene. Versare in una pirojla e stenderlo in modo uniforme
perché si raffreddi velocemente.

Tagliare la mozzarella a fette, farla asciugare lasciandola scolare su di un setaccio, e poi preparare dei
pezzi da circa 20 g ciascuno. 

Prendere il riso freddo e premerlo nelle mani dandogli la forma di un uovo (circa 70/80 g per supplì),
introdurre l’indice in una delle due estremità formando un buco, riempirlo con un pezzo di mozzarella,
chiudere l’apertura con un po’ di riso. Quindi rotolare il supplì nella farina, poi nell’uovo ed injne nel pane
panko. Quando tutti i supplì saranno pronti, friggerli in olio caldo a 170 °C jno a doratura, scolarli e
deporli su carta assorbente. Servire immediatamente per avere l’effetto jlante.

Polentine croccanti, polvere di limoni neri, kecheck, sauerkraut viola e
zenzero e alga nori tostata di Lisa Bozzato Chef vegetale e consulente
alimentare  

Ingredienti per 4 persone

150 g di polenta gialla 
1 lt di acqua 
10 g di sale grosso 
8 palline di kechek (bulgur di frumento fermentato) + 30 g del loro
olio 
100 g di sauerkraut viola e zenzero Orto Fermentato
2 fogli di alga nori 
Polvere di limoni neri 
Olio evo 
Pepe fresco 

Preparazione

Scaldare l’acqua, quando è vicina al bollore aggiungere il sale grosso e versare la polenta a pioggia.
Cuocere a fuoco basso mescolando spesso per circa 50 minuti. Versare la polenta cotta sul piano
inumidito della cucina, coprire con un foglio di carta forno. Con il mattarello stendere la polenta jno allo
spessore di 10 mm. Lasciar raffreddare, quindi coppare con dischi da 10 cm. Spennellare di olio evo e
infornare in una teglia da forno per circa 20 minuti a 200 gradi, jnché i dischi saranno dorati e la
superjcie croccante. Nel frattempo, lavorare le palline di kechek con 30 g del loro olio, pepe fresco
macinato e poca acqua jno ad ottenere una consistenza liscia e cremosa. Inserire in una sac à poche. 

Tagliare l’alga nori a listarelle di circa 40 x 5 mm e tostarle delicatamente in una padella antiaderente
facendo molta attenzione a non bruciarla. 

Comporre il piatto con la polenta croccante alla base, una spolverata di limone nero, quindi la crema di
kechek, i sauerkraut viola e zenzero e per jnire la nori tostata.

Assoluto di zucca di Mattia Trabetti, Chef di Alto Ristorante di Fiorano Modenese. 

Ingredienti per 4 persone

Semi di zucca fermentati

350g semi di zucca

350g acqua

5g amido di riso

3% sale sul peso totale

aromi

Preparazione 

Bollire l’acqua, aggiungere l’amido di riso. Quando gelijca, togliere dal fuoco e aggiungere gli aromi.
Quando il composto è freddo, aggiungere i semi di zucca, porre in una busta sottovuoto e sigillare al
100%. Fermentare a 40 gradi per 15 giorni.

Ingredienti

Zucca violino 1pz

Olio di semi di zucca 15g

Aceto di lambrusco 10g

Semi di zucca 50g

Rosmarino 1 rametto

Olio e sale a condire

Preparazione

Preparazione: 

Privare la zucca della buccia. Affettare con l’affettatrice la parte superiore allo spessore di 0,5 millimetri.
Mettere le sfoglie a marinare nell’aceto di lambrusco. La polpa restante, privarla dei semi e cuocerla a
180° in forno per circa 45 minuti.

Frullare con il rosmarino jno ad ottenere una crema densa e liscia, condire con olio e sale. Tostare le
bucce in forno per 30 minuti, jnché non siano ben colorate. Passarle in una pentola, coprire con acqua
fredda e portare ad ebollizione lentamente. Cuocere per circa 20 minuti.

Filtrare e ridurre a glassa, emulsionare con olio ai semi di zucca. Arrostire i semi di zucca in forno a 160°
per 8 minuti. Coppare le sfoglie di zucca marinate nell’aceto di lambrusco a forma di stella.

Il risultato è un piatto realizzato utilizzando tutte le parti della zucca: alla base crema di zucca cotta al
forno e rosmarino. Sopra, dei jori di zucca cruda marinata nell’aceto di riso nero. Semi di zucca tostati e
fermentati alternati. Ultimiamo il piatto con un brodo di bucce di zucca tostate e olio ai semi di zucca.
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Cibi fermentati a supporto del microbiota durante le
feste di Natale

17/12/2024 18:00  Redazione Agenfood  GASTRONOMIA

(Agen Food) – Bussolengo, 17 dic. – Gli alimenti fermentati possono supportare il microbiota intestinale
anche durante le feste natalizie. La fermentazione spontanea garantisce infatti una grande ricchezza in
biodiversità, in quanto negli alimenti saranno presenti migliaia di ceppi batterici diversi.

A tal proposito LIFe – Laboratorio Italiano Fermentati (NAMED GROUP), pioniera nello studio, nella
produzione e nella distribuzione di alimenti vegetali biologici fermentati spontaneamente, non
pastorizzati, ha coinvolto tre rinomati Chef per realizzare ricette a base di cibi fermentati: l’obiettivo è
favorire il benessere del microbiota innovando il menu di Natale, una scelta salutare senza rinunciare al
gusto. La proposta delle tre ricette natalizie – a base di kimchi, sauerkraut e zucca – è stata curata da
grandi professionisti della scena culinaria italiana, che si distinguono per ricerca, innovazione e l’uso di
alimenti fermentati nel loro quotidiano: Fulvio Vailati Canta della scuola di cucina ALMA, Lisa Bozzato,
Chef vegetale e consulente alimentare, Mattia Trabetti, Chef di Alto Ristorante di Fiorano Modenese. 

“Innovare signijca reinterpretare la tradizione, con gli ingredienti a disposizione nel proprio periodo
storico e nel luogo in cui si vive, trasformandoli e sfruttando le competenze più attuali – afferma Flavio
Sacco  Fermentation and Functional Research Manager di LIFe, Laboratorio Italiano Fermentati – Oggi,
innovare vuol dire valorizzare una dieta vegetale, riducendo gli sprechi e reintroducendo la fermentazione,
non più come tecnica ancestrale di conservazione, ma con una nuova consapevolezza legata alla
sostenibilità, alla ricerca di sapori originali e al legame con la salute del nostro ecosistema interiore: il
nostro microbiota”.

I cibi fermentati fanno parte della dieta umana da circa 10.000 anni e, mentre nell’antichità la funzione
primaria della fermentazione ruotava attorno a una maggiore sicurezza alimentare e a una durata di
conservazione prolungata, più recentemente è stata associata anche a benejci per la salute. La
dimensione del mercato globale dei fermentati è stata stimata in 105,8 miliardi di dollari nel 2023 e si
prevede che cresca di oltre il 6,6% tra il 2024 e il 2032. 

Le ricette

Supplì al telefono con la Korea di Fulvio Vailati Canta, docente della scuola di cucina ALMA di Colorno.

Ingredienti per 4 persone

300g di riso carnaroli
40g di burro
200g di mozzarella
150g di uova intere (3 circa)
50g di parmigiano grattugiato
120g di kimchi di cavolo Orto Fermentato
30   g di gochujang (salsa piccante Koreana)
100 g di pane panko
100 g di farina 00

Preparazione

Versare in una casseruola 500 g di acqua, aggiungere il gochujang e stemperare bene, poi aggiungere il
riso e cuocere con un coperchio per circa 10 minuti.  

A cottura avvenuta, il riso avrà assorbito tutta l’acqua. Unire a questo punto il kimchi tritato jnemente, il
burro, 70 g di uovo, il parmigiano e mescolare bene. Versare in una pirojla e stenderlo in modo uniforme
perché si raffreddi velocemente.

Tagliare la mozzarella a fette, farla asciugare lasciandola scolare su di un setaccio, e poi preparare dei
pezzi da circa 20 g ciascuno. 

Prendere il riso freddo e premerlo nelle mani dandogli la forma di un uovo (circa 70/80 g per supplì),
introdurre l’indice in una delle due estremità formando un buco, riempirlo con un pezzo di mozzarella,
chiudere l’apertura con un po’ di riso. Quindi rotolare il supplì nella farina, poi nell’uovo ed injne nel pane
panko. Quando tutti i supplì saranno pronti, friggerli in olio caldo a 170 °C jno a doratura, scolarli e
deporli su carta assorbente. Servire immediatamente per avere l’effetto jlante.

Polentine croccanti, polvere di limoni neri, kecheck, sauerkraut viola e
zenzero e alga nori tostata di Lisa Bozzato Chef vegetale e consulente
alimentare  

Ingredienti per 4 persone

150 g di polenta gialla 
1 lt di acqua 
10 g di sale grosso 
8 palline di kechek (bulgur di frumento fermentato) + 30 g del loro
olio 
100 g di sauerkraut viola e zenzero Orto Fermentato
2 fogli di alga nori 
Polvere di limoni neri 
Olio evo 
Pepe fresco 

Preparazione

Scaldare l’acqua, quando è vicina al bollore aggiungere il sale grosso e versare la polenta a pioggia.
Cuocere a fuoco basso mescolando spesso per circa 50 minuti. Versare la polenta cotta sul piano
inumidito della cucina, coprire con un foglio di carta forno. Con il mattarello stendere la polenta jno allo
spessore di 10 mm. Lasciar raffreddare, quindi coppare con dischi da 10 cm. Spennellare di olio evo e
infornare in una teglia da forno per circa 20 minuti a 200 gradi, jnché i dischi saranno dorati e la
superjcie croccante. Nel frattempo, lavorare le palline di kechek con 30 g del loro olio, pepe fresco
macinato e poca acqua jno ad ottenere una consistenza liscia e cremosa. Inserire in una sac à poche. 

Tagliare l’alga nori a listarelle di circa 40 x 5 mm e tostarle delicatamente in una padella antiaderente
facendo molta attenzione a non bruciarla. 

Comporre il piatto con la polenta croccante alla base, una spolverata di limone nero, quindi la crema di
kechek, i sauerkraut viola e zenzero e per jnire la nori tostata.

Assoluto di zucca di Mattia Trabetti, Chef di Alto Ristorante di Fiorano Modenese. 

Ingredienti per 4 persone

Semi di zucca fermentati

350g semi di zucca

350g acqua

5g amido di riso

3% sale sul peso totale

aromi

Preparazione 

Bollire l’acqua, aggiungere l’amido di riso. Quando gelijca, togliere dal fuoco e aggiungere gli aromi.
Quando il composto è freddo, aggiungere i semi di zucca, porre in una busta sottovuoto e sigillare al
100%. Fermentare a 40 gradi per 15 giorni.

Ingredienti

Zucca violino 1pz

Olio di semi di zucca 15g

Aceto di lambrusco 10g

Semi di zucca 50g

Rosmarino 1 rametto

Olio e sale a condire

Preparazione

Preparazione: 

Privare la zucca della buccia. Affettare con l’affettatrice la parte superiore allo spessore di 0,5 millimetri.
Mettere le sfoglie a marinare nell’aceto di lambrusco. La polpa restante, privarla dei semi e cuocerla a
180° in forno per circa 45 minuti.

Frullare con il rosmarino jno ad ottenere una crema densa e liscia, condire con olio e sale. Tostare le
bucce in forno per 30 minuti, jnché non siano ben colorate. Passarle in una pentola, coprire con acqua
fredda e portare ad ebollizione lentamente. Cuocere per circa 20 minuti.

Filtrare e ridurre a glassa, emulsionare con olio ai semi di zucca. Arrostire i semi di zucca in forno a 160°
per 8 minuti. Coppare le sfoglie di zucca marinate nell’aceto di lambrusco a forma di stella.

Il risultato è un piatto realizzato utilizzando tutte le parti della zucca: alla base crema di zucca cotta al
forno e rosmarino. Sopra, dei jori di zucca cruda marinata nell’aceto di riso nero. Semi di zucca tostati e
fermentati alternati. Ultimiamo il piatto con un brodo di bucce di zucca tostate e olio ai semi di zucca.
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Cibi fermentati a supporto del microbiota durante le
feste di Natale

17/12/2024 18:00  Redazione Agenfood  GASTRONOMIA

(Agen Food) – Bussolengo, 17 dic. – Gli alimenti fermentati possono supportare il microbiota intestinale
anche durante le feste natalizie. La fermentazione spontanea garantisce infatti una grande ricchezza in
biodiversità, in quanto negli alimenti saranno presenti migliaia di ceppi batterici diversi.

A tal proposito LIFe – Laboratorio Italiano Fermentati (NAMED GROUP), pioniera nello studio, nella
produzione e nella distribuzione di alimenti vegetali biologici fermentati spontaneamente, non
pastorizzati, ha coinvolto tre rinomati Chef per realizzare ricette a base di cibi fermentati: l’obiettivo è
favorire il benessere del microbiota innovando il menu di Natale, una scelta salutare senza rinunciare al
gusto. La proposta delle tre ricette natalizie – a base di kimchi, sauerkraut e zucca – è stata curata da
grandi professionisti della scena culinaria italiana, che si distinguono per ricerca, innovazione e l’uso di
alimenti fermentati nel loro quotidiano: Fulvio Vailati Canta della scuola di cucina ALMA, Lisa Bozzato,
Chef vegetale e consulente alimentare, Mattia Trabetti, Chef di Alto Ristorante di Fiorano Modenese. 

“Innovare signijca reinterpretare la tradizione, con gli ingredienti a disposizione nel proprio periodo
storico e nel luogo in cui si vive, trasformandoli e sfruttando le competenze più attuali – afferma Flavio
Sacco  Fermentation and Functional Research Manager di LIFe, Laboratorio Italiano Fermentati – Oggi,
innovare vuol dire valorizzare una dieta vegetale, riducendo gli sprechi e reintroducendo la fermentazione,
non più come tecnica ancestrale di conservazione, ma con una nuova consapevolezza legata alla
sostenibilità, alla ricerca di sapori originali e al legame con la salute del nostro ecosistema interiore: il
nostro microbiota”.

I cibi fermentati fanno parte della dieta umana da circa 10.000 anni e, mentre nell’antichità la funzione
primaria della fermentazione ruotava attorno a una maggiore sicurezza alimentare e a una durata di
conservazione prolungata, più recentemente è stata associata anche a benejci per la salute. La
dimensione del mercato globale dei fermentati è stata stimata in 105,8 miliardi di dollari nel 2023 e si
prevede che cresca di oltre il 6,6% tra il 2024 e il 2032. 

Le ricette

Supplì al telefono con la Korea di Fulvio Vailati Canta, docente della scuola di cucina ALMA di Colorno.

Ingredienti per 4 persone

300g di riso carnaroli
40g di burro
200g di mozzarella
150g di uova intere (3 circa)
50g di parmigiano grattugiato
120g di kimchi di cavolo Orto Fermentato
30   g di gochujang (salsa piccante Koreana)
100 g di pane panko
100 g di farina 00

Preparazione

Versare in una casseruola 500 g di acqua, aggiungere il gochujang e stemperare bene, poi aggiungere il
riso e cuocere con un coperchio per circa 10 minuti.  

A cottura avvenuta, il riso avrà assorbito tutta l’acqua. Unire a questo punto il kimchi tritato jnemente, il
burro, 70 g di uovo, il parmigiano e mescolare bene. Versare in una pirojla e stenderlo in modo uniforme
perché si raffreddi velocemente.

Tagliare la mozzarella a fette, farla asciugare lasciandola scolare su di un setaccio, e poi preparare dei
pezzi da circa 20 g ciascuno. 

Prendere il riso freddo e premerlo nelle mani dandogli la forma di un uovo (circa 70/80 g per supplì),
introdurre l’indice in una delle due estremità formando un buco, riempirlo con un pezzo di mozzarella,
chiudere l’apertura con un po’ di riso. Quindi rotolare il supplì nella farina, poi nell’uovo ed injne nel pane
panko. Quando tutti i supplì saranno pronti, friggerli in olio caldo a 170 °C jno a doratura, scolarli e
deporli su carta assorbente. Servire immediatamente per avere l’effetto jlante.

Polentine croccanti, polvere di limoni neri, kecheck, sauerkraut viola e
zenzero e alga nori tostata di Lisa Bozzato Chef vegetale e consulente
alimentare  

Ingredienti per 4 persone

150 g di polenta gialla 
1 lt di acqua 
10 g di sale grosso 
8 palline di kechek (bulgur di frumento fermentato) + 30 g del loro
olio 
100 g di sauerkraut viola e zenzero Orto Fermentato
2 fogli di alga nori 
Polvere di limoni neri 
Olio evo 
Pepe fresco 

Preparazione

Scaldare l’acqua, quando è vicina al bollore aggiungere il sale grosso e versare la polenta a pioggia.
Cuocere a fuoco basso mescolando spesso per circa 50 minuti. Versare la polenta cotta sul piano
inumidito della cucina, coprire con un foglio di carta forno. Con il mattarello stendere la polenta jno allo
spessore di 10 mm. Lasciar raffreddare, quindi coppare con dischi da 10 cm. Spennellare di olio evo e
infornare in una teglia da forno per circa 20 minuti a 200 gradi, jnché i dischi saranno dorati e la
superjcie croccante. Nel frattempo, lavorare le palline di kechek con 30 g del loro olio, pepe fresco
macinato e poca acqua jno ad ottenere una consistenza liscia e cremosa. Inserire in una sac à poche. 

Tagliare l’alga nori a listarelle di circa 40 x 5 mm e tostarle delicatamente in una padella antiaderente
facendo molta attenzione a non bruciarla. 

Comporre il piatto con la polenta croccante alla base, una spolverata di limone nero, quindi la crema di
kechek, i sauerkraut viola e zenzero e per jnire la nori tostata.

Assoluto di zucca di Mattia Trabetti, Chef di Alto Ristorante di Fiorano Modenese. 

Ingredienti per 4 persone

Semi di zucca fermentati

350g semi di zucca

350g acqua

5g amido di riso

3% sale sul peso totale

aromi

Preparazione 

Bollire l’acqua, aggiungere l’amido di riso. Quando gelijca, togliere dal fuoco e aggiungere gli aromi.
Quando il composto è freddo, aggiungere i semi di zucca, porre in una busta sottovuoto e sigillare al
100%. Fermentare a 40 gradi per 15 giorni.

Ingredienti

Zucca violino 1pz

Olio di semi di zucca 15g

Aceto di lambrusco 10g

Semi di zucca 50g

Rosmarino 1 rametto

Olio e sale a condire

Preparazione

Preparazione: 

Privare la zucca della buccia. Affettare con l’affettatrice la parte superiore allo spessore di 0,5 millimetri.
Mettere le sfoglie a marinare nell’aceto di lambrusco. La polpa restante, privarla dei semi e cuocerla a
180° in forno per circa 45 minuti.

Frullare con il rosmarino jno ad ottenere una crema densa e liscia, condire con olio e sale. Tostare le
bucce in forno per 30 minuti, jnché non siano ben colorate. Passarle in una pentola, coprire con acqua
fredda e portare ad ebollizione lentamente. Cuocere per circa 20 minuti.

Filtrare e ridurre a glassa, emulsionare con olio ai semi di zucca. Arrostire i semi di zucca in forno a 160°
per 8 minuti. Coppare le sfoglie di zucca marinate nell’aceto di lambrusco a forma di stella.

Il risultato è un piatto realizzato utilizzando tutte le parti della zucca: alla base crema di zucca cotta al
forno e rosmarino. Sopra, dei jori di zucca cruda marinata nell’aceto di riso nero. Semi di zucca tostati e
fermentati alternati. Ultimiamo il piatto con un brodo di bucce di zucca tostate e olio ai semi di zucca.

Laboratorio Italiano Fermentati microbiota Primo Piano ricette
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Innovare il menù natalizio: ricette fermentate per il benessere del
microbiota intestinale
Scopri come gli alimenti fermentati possono arricchire le festività
natalizie con ricette innovative, promuovendo il benessere del
microbiota intestinale e unendo tradizione culinaria e salute.

FOOD

Con il patrocinio del
Comune di Gaeta

ULTIME NOTIZIE

Innovare il menù natalizio: ricette fermentate per il
benessere del microbiota intestinale - Gaeta.it

Durante il periodo delle festività natalizie, spesso ci si preoccupa di come
mantenere un equilibrio tra il gusto e la salute. Un’ottima soluzione per celebrare
senza sentirsi in colpa è rappresentata dagli alimenti fermentati. Questi cibi non
solo arricchiscono le tavole natalizie, ma contribuiscono anche al benessere del
microbiota intestinale. Frutto di antiche pratiche di conservazione, i cibi
fermentati possono ora essere reinterpretati attraverso ricette originali.
Un’iniziativa intrapresa da LIFe – Laboratorio Italiano Fermentati ha coinvolto
chef di spicco per reinventare le tradizionali pietanze con ingredienti fermentati.
Scopriamo insieme queste innovative ricette che uniscono tradizione e salute.

Cura Piedi con Comfort e Stile

Canles

Cura Piedi con Comfort e Stile
Per stile, comfort e piedi felici: oggi uno
sconto del 33% con spedizione gratuita.

L’importanza dei cibi fermentati

Negli ultimi anni, l’interesse per i cibi fermentati è cresciuto notevolmente. Questi
alimenti, che includono kimchi, sauerkraut e yogurt, presentano una vasta
gamma di ceppi batterici benefici che possono migliorare la salute digestiva. La
fermentazione spontanea conferisce a questi alimenti una biodiversità
microbica senza precedenti. Attraverso la promozione di una dieta ricca di cibi
fermentati, è possibile non solo preservare tradizioni culinarie, ma anche
promuovere il benessere dell’organismo.

Le pratiche antiche di fermentazione erano inizialmente orientate alla sicurezza
alimentare e alla conservazione, ma oggi si riconoscono anche per i loro effetti
positivi sulla salute. Un dato significativo è che la dimensione del mercato
globale dei fermentati ha raggiunto nel 2023 i 105,8 miliardi di dollari, un
numero destinato a crescere. Questa tendenza indica una maggiore
consapevolezza sui benefici derivanti dalla fermentazione e sull’importanza di
integrare questi alimenti nella dieta quotidiana.

L’incontro tra tradizione e innovazione nelle
ricette

Un’importante iniziativa è stata guidata da LIFe, che ha scelto tre chef rinomati
per elaborare ricette natalizie basate su ingredienti fermentati. Gli chef Fulvio
Vailati Canta, Lisa Bozzato e Mattia Trabetti hanno unito le loro competenze per
realizzare piatti che non solo esaltano il gusto, ma fanno anche bene. Le ricette
proposte presentano un’interessante combinazione di sapori e tecniche culinarie
che rispettano le pratiche sostenibili e offrono un’esperienza gastronomica
unica.

L’idea di innovare significa reinterpretare la tradizione, utilizzando ingredienti
disponibili nella propria regione e periodo storico. Questo approccio non solo
riduce gli sprechi alimentari, ma accresce anche la consapevolezza della salute,
legandosi al benessere del microbiota. È attraverso la creazione di piatti che
utilizzano alimenti fermentati come il kimchi e il sauerkraut che si può
intraprendere un percorso gastronomico ricco di significato e gusto.

Ricette fermentate per festeggiare

Supplì al telefono con kimchi di Fulvio Vailati Canta

Ingredienti per 4 persone:

300 g di riso carnaroli

40 g di burro

200 g di mozzarella

150 g di uova

50 g di parmigiano grattugiato

120 g di kimchi di cavolo

30 g di gochujang

100 g di pane panko

100 g di farina 00

La preparazione di questo piatto inizia con la cottura del riso carnaroli in acqua
miscelata con gochujang, creando un sapore ricco e intrigante. Una volta che il
riso ha assorbito l’acqua, si aggiunge il kimchi tritato e il burro, creando una
miscela deliziosa. Formando delle polpette ripiene di mozzarella, il tutto viene
infine impanato e fritto fino a doratura. Questo piatto racchiude un perfetto
equilibrio tra consistenza e gusto, elevando il classico supplì a una nuova
dimensione gastronomica.

Polentine croccanti con sauerkraut di Lisa Bozzato

Ingredienti per 4 persone:

150 g di polenta gialla

1 lt di acqua

10 g di sale grosso

100 g di sauerkraut viola e zenzero

Alga nori

La preparazione della polenta è un processo che richiede attenzione, ma il
risultato è sorprendente. Dopo aver cotto la polenta e lasciata raffreddare, viene
tagliata in dischi croccanti, da abbinare a un’originale crema di kechek e
sauerkraut. Completano il piatto polvere di limone nero e alga nori tostata,
regalando sapori che fanno viaggiare i sensi in nuove direzioni.

Assoluto di zucca di Mattia Trabetti

Ingredienti per 4 persone:

Appro%tta dell'Ecobonus
65%
Aira

350 g di semi di zucca

1 zucca violino

Olio di semi di zucca

Questo piatto è un’ode alla zucca, che viene utilizzata in ogni sua parte. Dalla
crema densa di zucca cotta al forno ai semi tostati e fermentati, ogni elemento è
stato pensato per esaltare il sapore naturale dell’ortaggio e la sua versatilità. Le
sfoglie di zucca marinate nell’aceto di lambrusco offrono una freschezza che
completa perfettamente i sapori terrestri della crema.

Attraverso queste ricette, LIFe non solo promuove una cucina sana e saporita,
ma invita anche a riflettere sull’importanza della fermentazione nella cultura
alimentare moderna.

Ultimo aggiornamento il 17 Dicembre 2024 da Armando Proietti

by Armando Proietti Published Dicembre 17, 2024

by Armando Proietti 17 Dicembre 2024
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Innovare il menù natalizio: ricette fermentate per il benessere del
microbiota intestinale
Scopri come gli alimenti fermentati possono arricchire le festività
natalizie con ricette innovative, promuovendo il benessere del
microbiota intestinale e unendo tradizione culinaria e salute.
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Innovare il menù natalizio: ricette fermentate per il
benessere del microbiota intestinale - Gaeta.it

Durante il periodo delle festività natalizie, spesso ci si preoccupa di come
mantenere un equilibrio tra il gusto e la salute. Un’ottima soluzione per celebrare
senza sentirsi in colpa è rappresentata dagli alimenti fermentati. Questi cibi non
solo arricchiscono le tavole natalizie, ma contribuiscono anche al benessere del
microbiota intestinale. Frutto di antiche pratiche di conservazione, i cibi
fermentati possono ora essere reinterpretati attraverso ricette originali.
Un’iniziativa intrapresa da LIFe – Laboratorio Italiano Fermentati ha coinvolto
chef di spicco per reinventare le tradizionali pietanze con ingredienti fermentati.
Scopriamo insieme queste innovative ricette che uniscono tradizione e salute.

Cura Piedi con Comfort e Stile

Canles

Cura Piedi con Comfort e Stile
Per stile, comfort e piedi felici: oggi uno
sconto del 33% con spedizione gratuita.

L’importanza dei cibi fermentati

Negli ultimi anni, l’interesse per i cibi fermentati è cresciuto notevolmente. Questi
alimenti, che includono kimchi, sauerkraut e yogurt, presentano una vasta
gamma di ceppi batterici benefici che possono migliorare la salute digestiva. La
fermentazione spontanea conferisce a questi alimenti una biodiversità
microbica senza precedenti. Attraverso la promozione di una dieta ricca di cibi
fermentati, è possibile non solo preservare tradizioni culinarie, ma anche
promuovere il benessere dell’organismo.

Le pratiche antiche di fermentazione erano inizialmente orientate alla sicurezza
alimentare e alla conservazione, ma oggi si riconoscono anche per i loro effetti
positivi sulla salute. Un dato significativo è che la dimensione del mercato
globale dei fermentati ha raggiunto nel 2023 i 105,8 miliardi di dollari, un
numero destinato a crescere. Questa tendenza indica una maggiore
consapevolezza sui benefici derivanti dalla fermentazione e sull’importanza di
integrare questi alimenti nella dieta quotidiana.

L’incontro tra tradizione e innovazione nelle
ricette

Un’importante iniziativa è stata guidata da LIFe, che ha scelto tre chef rinomati
per elaborare ricette natalizie basate su ingredienti fermentati. Gli chef Fulvio
Vailati Canta, Lisa Bozzato e Mattia Trabetti hanno unito le loro competenze per
realizzare piatti che non solo esaltano il gusto, ma fanno anche bene. Le ricette
proposte presentano un’interessante combinazione di sapori e tecniche culinarie
che rispettano le pratiche sostenibili e offrono un’esperienza gastronomica
unica.

L’idea di innovare significa reinterpretare la tradizione, utilizzando ingredienti
disponibili nella propria regione e periodo storico. Questo approccio non solo
riduce gli sprechi alimentari, ma accresce anche la consapevolezza della salute,
legandosi al benessere del microbiota. È attraverso la creazione di piatti che
utilizzano alimenti fermentati come il kimchi e il sauerkraut che si può
intraprendere un percorso gastronomico ricco di significato e gusto.

Ricette fermentate per festeggiare

Supplì al telefono con kimchi di Fulvio Vailati Canta

Ingredienti per 4 persone:

300 g di riso carnaroli

40 g di burro

200 g di mozzarella

150 g di uova

50 g di parmigiano grattugiato

120 g di kimchi di cavolo

30 g di gochujang

100 g di pane panko

100 g di farina 00

La preparazione di questo piatto inizia con la cottura del riso carnaroli in acqua
miscelata con gochujang, creando un sapore ricco e intrigante. Una volta che il
riso ha assorbito l’acqua, si aggiunge il kimchi tritato e il burro, creando una
miscela deliziosa. Formando delle polpette ripiene di mozzarella, il tutto viene
infine impanato e fritto fino a doratura. Questo piatto racchiude un perfetto
equilibrio tra consistenza e gusto, elevando il classico supplì a una nuova
dimensione gastronomica.

Polentine croccanti con sauerkraut di Lisa Bozzato

Ingredienti per 4 persone:

150 g di polenta gialla

1 lt di acqua

10 g di sale grosso

100 g di sauerkraut viola e zenzero

Alga nori

La preparazione della polenta è un processo che richiede attenzione, ma il
risultato è sorprendente. Dopo aver cotto la polenta e lasciata raffreddare, viene
tagliata in dischi croccanti, da abbinare a un’originale crema di kechek e
sauerkraut. Completano il piatto polvere di limone nero e alga nori tostata,
regalando sapori che fanno viaggiare i sensi in nuove direzioni.

Assoluto di zucca di Mattia Trabetti

Ingredienti per 4 persone:

Appro%tta dell'Ecobonus
65%
Aira

350 g di semi di zucca

1 zucca violino

Olio di semi di zucca

Questo piatto è un’ode alla zucca, che viene utilizzata in ogni sua parte. Dalla
crema densa di zucca cotta al forno ai semi tostati e fermentati, ogni elemento è
stato pensato per esaltare il sapore naturale dell’ortaggio e la sua versatilità. Le
sfoglie di zucca marinate nell’aceto di lambrusco offrono una freschezza che
completa perfettamente i sapori terrestri della crema.

Attraverso queste ricette, LIFe non solo promuove una cucina sana e saporita,
ma invita anche a riflettere sull’importanza della fermentazione nella cultura
alimentare moderna.

Ultimo aggiornamento il 17 Dicembre 2024 da Armando Proietti

by Armando Proietti Published Dicembre 17, 2024

by Armando Proietti 17 Dicembre 2024
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senza sentirsi in colpa è rappresentata dagli alimenti fermentati. Questi cibi non
solo arricchiscono le tavole natalizie, ma contribuiscono anche al benessere del
microbiota intestinale. Frutto di antiche pratiche di conservazione, i cibi
fermentati possono ora essere reinterpretati attraverso ricette originali.
Un’iniziativa intrapresa da LIFe – Laboratorio Italiano Fermentati ha coinvolto
chef di spicco per reinventare le tradizionali pietanze con ingredienti fermentati.
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alimenti, che includono kimchi, sauerkraut e yogurt, presentano una vasta
gamma di ceppi batterici benefici che possono migliorare la salute digestiva. La
fermentazione spontanea conferisce a questi alimenti una biodiversità
microbica senza precedenti. Attraverso la promozione di una dieta ricca di cibi
fermentati, è possibile non solo preservare tradizioni culinarie, ma anche
promuovere il benessere dell’organismo.

Le pratiche antiche di fermentazione erano inizialmente orientate alla sicurezza
alimentare e alla conservazione, ma oggi si riconoscono anche per i loro effetti
positivi sulla salute. Un dato significativo è che la dimensione del mercato
globale dei fermentati ha raggiunto nel 2023 i 105,8 miliardi di dollari, un
numero destinato a crescere. Questa tendenza indica una maggiore
consapevolezza sui benefici derivanti dalla fermentazione e sull’importanza di
integrare questi alimenti nella dieta quotidiana.

L’incontro tra tradizione e innovazione nelle
ricette

Un’importante iniziativa è stata guidata da LIFe, che ha scelto tre chef rinomati
per elaborare ricette natalizie basate su ingredienti fermentati. Gli chef Fulvio
Vailati Canta, Lisa Bozzato e Mattia Trabetti hanno unito le loro competenze per
realizzare piatti che non solo esaltano il gusto, ma fanno anche bene. Le ricette
proposte presentano un’interessante combinazione di sapori e tecniche culinarie
che rispettano le pratiche sostenibili e offrono un’esperienza gastronomica
unica.

L’idea di innovare significa reinterpretare la tradizione, utilizzando ingredienti
disponibili nella propria regione e periodo storico. Questo approccio non solo
riduce gli sprechi alimentari, ma accresce anche la consapevolezza della salute,
legandosi al benessere del microbiota. È attraverso la creazione di piatti che
utilizzano alimenti fermentati come il kimchi e il sauerkraut che si può
intraprendere un percorso gastronomico ricco di significato e gusto.
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La preparazione di questo piatto inizia con la cottura del riso carnaroli in acqua
miscelata con gochujang, creando un sapore ricco e intrigante. Una volta che il
riso ha assorbito l’acqua, si aggiunge il kimchi tritato e il burro, creando una
miscela deliziosa. Formando delle polpette ripiene di mozzarella, il tutto viene
infine impanato e fritto fino a doratura. Questo piatto racchiude un perfetto
equilibrio tra consistenza e gusto, elevando il classico supplì a una nuova
dimensione gastronomica.
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Ingredienti per 4 persone:

150 g di polenta gialla
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Alga nori

La preparazione della polenta è un processo che richiede attenzione, ma il
risultato è sorprendente. Dopo aver cotto la polenta e lasciata raffreddare, viene
tagliata in dischi croccanti, da abbinare a un’originale crema di kechek e
sauerkraut. Completano il piatto polvere di limone nero e alga nori tostata,
regalando sapori che fanno viaggiare i sensi in nuove direzioni.
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Questo piatto è un’ode alla zucca, che viene utilizzata in ogni sua parte. Dalla
crema densa di zucca cotta al forno ai semi tostati e fermentati, ogni elemento è
stato pensato per esaltare il sapore naturale dell’ortaggio e la sua versatilità. Le
sfoglie di zucca marinate nell’aceto di lambrusco offrono una freschezza che
completa perfettamente i sapori terrestri della crema.

Attraverso queste ricette, LIFe non solo promuove una cucina sana e saporita,
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senza sentirsi in colpa è rappresentata dagli alimenti fermentati. Questi cibi non
solo arricchiscono le tavole natalizie, ma contribuiscono anche al benessere del
microbiota intestinale. Frutto di antiche pratiche di conservazione, i cibi
fermentati possono ora essere reinterpretati attraverso ricette originali.
Un’iniziativa intrapresa da LIFe – Laboratorio Italiano Fermentati ha coinvolto
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Negli ultimi anni, l’interesse per i cibi fermentati è cresciuto notevolmente. Questi
alimenti, che includono kimchi, sauerkraut e yogurt, presentano una vasta
gamma di ceppi batterici benefici che possono migliorare la salute digestiva. La
fermentazione spontanea conferisce a questi alimenti una biodiversità
microbica senza precedenti. Attraverso la promozione di una dieta ricca di cibi
fermentati, è possibile non solo preservare tradizioni culinarie, ma anche
promuovere il benessere dell’organismo.

Le pratiche antiche di fermentazione erano inizialmente orientate alla sicurezza
alimentare e alla conservazione, ma oggi si riconoscono anche per i loro effetti
positivi sulla salute. Un dato significativo è che la dimensione del mercato
globale dei fermentati ha raggiunto nel 2023 i 105,8 miliardi di dollari, un
numero destinato a crescere. Questa tendenza indica una maggiore
consapevolezza sui benefici derivanti dalla fermentazione e sull’importanza di
integrare questi alimenti nella dieta quotidiana.
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Un’importante iniziativa è stata guidata da LIFe, che ha scelto tre chef rinomati
per elaborare ricette natalizie basate su ingredienti fermentati. Gli chef Fulvio
Vailati Canta, Lisa Bozzato e Mattia Trabetti hanno unito le loro competenze per
realizzare piatti che non solo esaltano il gusto, ma fanno anche bene. Le ricette
proposte presentano un’interessante combinazione di sapori e tecniche culinarie
che rispettano le pratiche sostenibili e offrono un’esperienza gastronomica
unica.

L’idea di innovare significa reinterpretare la tradizione, utilizzando ingredienti
disponibili nella propria regione e periodo storico. Questo approccio non solo
riduce gli sprechi alimentari, ma accresce anche la consapevolezza della salute,
legandosi al benessere del microbiota. È attraverso la creazione di piatti che
utilizzano alimenti fermentati come il kimchi e il sauerkraut che si può
intraprendere un percorso gastronomico ricco di significato e gusto.
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La preparazione di questo piatto inizia con la cottura del riso carnaroli in acqua
miscelata con gochujang, creando un sapore ricco e intrigante. Una volta che il
riso ha assorbito l’acqua, si aggiunge il kimchi tritato e il burro, creando una
miscela deliziosa. Formando delle polpette ripiene di mozzarella, il tutto viene
infine impanato e fritto fino a doratura. Questo piatto racchiude un perfetto
equilibrio tra consistenza e gusto, elevando il classico supplì a una nuova
dimensione gastronomica.
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Ingredienti per 4 persone:

150 g di polenta gialla
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La preparazione della polenta è un processo che richiede attenzione, ma il
risultato è sorprendente. Dopo aver cotto la polenta e lasciata raffreddare, viene
tagliata in dischi croccanti, da abbinare a un’originale crema di kechek e
sauerkraut. Completano il piatto polvere di limone nero e alga nori tostata,
regalando sapori che fanno viaggiare i sensi in nuove direzioni.
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Questo piatto è un’ode alla zucca, che viene utilizzata in ogni sua parte. Dalla
crema densa di zucca cotta al forno ai semi tostati e fermentati, ogni elemento è
stato pensato per esaltare il sapore naturale dell’ortaggio e la sua versatilità. Le
sfoglie di zucca marinate nell’aceto di lambrusco offrono una freschezza che
completa perfettamente i sapori terrestri della crema.
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Innovare il menù natalizio: ricette fermentate per il benessere del
microbiota intestinale
Scopri come gli alimenti fermentati possono arricchire le festività
natalizie con ricette innovative, promuovendo il benessere del
microbiota intestinale e unendo tradizione culinaria e salute.

FOOD

Con il patrocinio del
Comune di Gaeta

ULTIME NOTIZIE

Innovare il menù natalizio: ricette fermentate per il
benessere del microbiota intestinale - Gaeta.it

Durante il periodo delle festività natalizie, spesso ci si preoccupa di come
mantenere un equilibrio tra il gusto e la salute. Un’ottima soluzione per celebrare
senza sentirsi in colpa è rappresentata dagli alimenti fermentati. Questi cibi non
solo arricchiscono le tavole natalizie, ma contribuiscono anche al benessere del
microbiota intestinale. Frutto di antiche pratiche di conservazione, i cibi
fermentati possono ora essere reinterpretati attraverso ricette originali.
Un’iniziativa intrapresa da LIFe – Laboratorio Italiano Fermentati ha coinvolto
chef di spicco per reinventare le tradizionali pietanze con ingredienti fermentati.
Scopriamo insieme queste innovative ricette che uniscono tradizione e salute.

Cura Piedi con Comfort e Stile

Canles

Cura Piedi con Comfort e Stile
Per stile, comfort e piedi felici: oggi uno
sconto del 33% con spedizione gratuita.

L’importanza dei cibi fermentati

Negli ultimi anni, l’interesse per i cibi fermentati è cresciuto notevolmente. Questi
alimenti, che includono kimchi, sauerkraut e yogurt, presentano una vasta
gamma di ceppi batterici benefici che possono migliorare la salute digestiva. La
fermentazione spontanea conferisce a questi alimenti una biodiversità
microbica senza precedenti. Attraverso la promozione di una dieta ricca di cibi
fermentati, è possibile non solo preservare tradizioni culinarie, ma anche
promuovere il benessere dell’organismo.

Le pratiche antiche di fermentazione erano inizialmente orientate alla sicurezza
alimentare e alla conservazione, ma oggi si riconoscono anche per i loro effetti
positivi sulla salute. Un dato significativo è che la dimensione del mercato
globale dei fermentati ha raggiunto nel 2023 i 105,8 miliardi di dollari, un
numero destinato a crescere. Questa tendenza indica una maggiore
consapevolezza sui benefici derivanti dalla fermentazione e sull’importanza di
integrare questi alimenti nella dieta quotidiana.

L’incontro tra tradizione e innovazione nelle
ricette

Un’importante iniziativa è stata guidata da LIFe, che ha scelto tre chef rinomati
per elaborare ricette natalizie basate su ingredienti fermentati. Gli chef Fulvio
Vailati Canta, Lisa Bozzato e Mattia Trabetti hanno unito le loro competenze per
realizzare piatti che non solo esaltano il gusto, ma fanno anche bene. Le ricette
proposte presentano un’interessante combinazione di sapori e tecniche culinarie
che rispettano le pratiche sostenibili e offrono un’esperienza gastronomica
unica.

L’idea di innovare significa reinterpretare la tradizione, utilizzando ingredienti
disponibili nella propria regione e periodo storico. Questo approccio non solo
riduce gli sprechi alimentari, ma accresce anche la consapevolezza della salute,
legandosi al benessere del microbiota. È attraverso la creazione di piatti che
utilizzano alimenti fermentati come il kimchi e il sauerkraut che si può
intraprendere un percorso gastronomico ricco di significato e gusto.

Ricette fermentate per festeggiare

Supplì al telefono con kimchi di Fulvio Vailati Canta

Ingredienti per 4 persone:

300 g di riso carnaroli

40 g di burro

200 g di mozzarella

150 g di uova

50 g di parmigiano grattugiato

120 g di kimchi di cavolo

30 g di gochujang

100 g di pane panko

100 g di farina 00

La preparazione di questo piatto inizia con la cottura del riso carnaroli in acqua
miscelata con gochujang, creando un sapore ricco e intrigante. Una volta che il
riso ha assorbito l’acqua, si aggiunge il kimchi tritato e il burro, creando una
miscela deliziosa. Formando delle polpette ripiene di mozzarella, il tutto viene
infine impanato e fritto fino a doratura. Questo piatto racchiude un perfetto
equilibrio tra consistenza e gusto, elevando il classico supplì a una nuova
dimensione gastronomica.

Polentine croccanti con sauerkraut di Lisa Bozzato

Ingredienti per 4 persone:

150 g di polenta gialla

1 lt di acqua

10 g di sale grosso

100 g di sauerkraut viola e zenzero

Alga nori

La preparazione della polenta è un processo che richiede attenzione, ma il
risultato è sorprendente. Dopo aver cotto la polenta e lasciata raffreddare, viene
tagliata in dischi croccanti, da abbinare a un’originale crema di kechek e
sauerkraut. Completano il piatto polvere di limone nero e alga nori tostata,
regalando sapori che fanno viaggiare i sensi in nuove direzioni.

Assoluto di zucca di Mattia Trabetti

Ingredienti per 4 persone:

Appro%tta dell'Ecobonus
65%
Aira

350 g di semi di zucca

1 zucca violino

Olio di semi di zucca

Questo piatto è un’ode alla zucca, che viene utilizzata in ogni sua parte. Dalla
crema densa di zucca cotta al forno ai semi tostati e fermentati, ogni elemento è
stato pensato per esaltare il sapore naturale dell’ortaggio e la sua versatilità. Le
sfoglie di zucca marinate nell’aceto di lambrusco offrono una freschezza che
completa perfettamente i sapori terrestri della crema.

Attraverso queste ricette, LIFe non solo promuove una cucina sana e saporita,
ma invita anche a riflettere sull’importanza della fermentazione nella cultura
alimentare moderna.

Ultimo aggiornamento il 17 Dicembre 2024 da Armando Proietti

by Armando Proietti Published Dicembre 17, 2024
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Innovare il menù natalizio: ricette fermentate per il benessere del
microbiota intestinale
Scopri come gli alimenti fermentati possono arricchire le festività
natalizie con ricette innovative, promuovendo il benessere del
microbiota intestinale e unendo tradizione culinaria e salute.
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Durante il periodo delle festività natalizie, spesso ci si preoccupa di come
mantenere un equilibrio tra il gusto e la salute. Un’ottima soluzione per celebrare
senza sentirsi in colpa è rappresentata dagli alimenti fermentati. Questi cibi non
solo arricchiscono le tavole natalizie, ma contribuiscono anche al benessere del
microbiota intestinale. Frutto di antiche pratiche di conservazione, i cibi
fermentati possono ora essere reinterpretati attraverso ricette originali.
Un’iniziativa intrapresa da LIFe – Laboratorio Italiano Fermentati ha coinvolto
chef di spicco per reinventare le tradizionali pietanze con ingredienti fermentati.
Scopriamo insieme queste innovative ricette che uniscono tradizione e salute.

Cura Piedi con Comfort e Stile

Canles

Cura Piedi con Comfort e Stile
Per stile, comfort e piedi felici: oggi uno
sconto del 33% con spedizione gratuita.

L’importanza dei cibi fermentati

Negli ultimi anni, l’interesse per i cibi fermentati è cresciuto notevolmente. Questi
alimenti, che includono kimchi, sauerkraut e yogurt, presentano una vasta
gamma di ceppi batterici benefici che possono migliorare la salute digestiva. La
fermentazione spontanea conferisce a questi alimenti una biodiversità
microbica senza precedenti. Attraverso la promozione di una dieta ricca di cibi
fermentati, è possibile non solo preservare tradizioni culinarie, ma anche
promuovere il benessere dell’organismo.

Le pratiche antiche di fermentazione erano inizialmente orientate alla sicurezza
alimentare e alla conservazione, ma oggi si riconoscono anche per i loro effetti
positivi sulla salute. Un dato significativo è che la dimensione del mercato
globale dei fermentati ha raggiunto nel 2023 i 105,8 miliardi di dollari, un
numero destinato a crescere. Questa tendenza indica una maggiore
consapevolezza sui benefici derivanti dalla fermentazione e sull’importanza di
integrare questi alimenti nella dieta quotidiana.

L’incontro tra tradizione e innovazione nelle
ricette

Un’importante iniziativa è stata guidata da LIFe, che ha scelto tre chef rinomati
per elaborare ricette natalizie basate su ingredienti fermentati. Gli chef Fulvio
Vailati Canta, Lisa Bozzato e Mattia Trabetti hanno unito le loro competenze per
realizzare piatti che non solo esaltano il gusto, ma fanno anche bene. Le ricette
proposte presentano un’interessante combinazione di sapori e tecniche culinarie
che rispettano le pratiche sostenibili e offrono un’esperienza gastronomica
unica.

L’idea di innovare significa reinterpretare la tradizione, utilizzando ingredienti
disponibili nella propria regione e periodo storico. Questo approccio non solo
riduce gli sprechi alimentari, ma accresce anche la consapevolezza della salute,
legandosi al benessere del microbiota. È attraverso la creazione di piatti che
utilizzano alimenti fermentati come il kimchi e il sauerkraut che si può
intraprendere un percorso gastronomico ricco di significato e gusto.

Ricette fermentate per festeggiare

Supplì al telefono con kimchi di Fulvio Vailati Canta

Ingredienti per 4 persone:

300 g di riso carnaroli

40 g di burro

200 g di mozzarella

150 g di uova

50 g di parmigiano grattugiato

120 g di kimchi di cavolo

30 g di gochujang

100 g di pane panko

100 g di farina 00

La preparazione di questo piatto inizia con la cottura del riso carnaroli in acqua
miscelata con gochujang, creando un sapore ricco e intrigante. Una volta che il
riso ha assorbito l’acqua, si aggiunge il kimchi tritato e il burro, creando una
miscela deliziosa. Formando delle polpette ripiene di mozzarella, il tutto viene
infine impanato e fritto fino a doratura. Questo piatto racchiude un perfetto
equilibrio tra consistenza e gusto, elevando il classico supplì a una nuova
dimensione gastronomica.

Polentine croccanti con sauerkraut di Lisa Bozzato

Ingredienti per 4 persone:

150 g di polenta gialla

1 lt di acqua

10 g di sale grosso

100 g di sauerkraut viola e zenzero

Alga nori

La preparazione della polenta è un processo che richiede attenzione, ma il
risultato è sorprendente. Dopo aver cotto la polenta e lasciata raffreddare, viene
tagliata in dischi croccanti, da abbinare a un’originale crema di kechek e
sauerkraut. Completano il piatto polvere di limone nero e alga nori tostata,
regalando sapori che fanno viaggiare i sensi in nuove direzioni.

Assoluto di zucca di Mattia Trabetti

Ingredienti per 4 persone:

Appro%tta dell'Ecobonus
65%
Aira

350 g di semi di zucca

1 zucca violino

Olio di semi di zucca

Questo piatto è un’ode alla zucca, che viene utilizzata in ogni sua parte. Dalla
crema densa di zucca cotta al forno ai semi tostati e fermentati, ogni elemento è
stato pensato per esaltare il sapore naturale dell’ortaggio e la sua versatilità. Le
sfoglie di zucca marinate nell’aceto di lambrusco offrono una freschezza che
completa perfettamente i sapori terrestri della crema.

Attraverso queste ricette, LIFe non solo promuove una cucina sana e saporita,
ma invita anche a riflettere sull’importanza della fermentazione nella cultura
alimentare moderna.
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CIBO FERMENTATO, LA RICETTA PER
NATALE

Gli chef consigliano

BY LA REDAZIONE

Cosa sapete dei cibi fermentati? Mentre nell’antichità la
funzione primaria della fermentazione ruotava attorno a una
maggiore sicurezza alimentare e a una durata di
conservazione prolungata, oggi i cibi fermentati sono perlopiù
associati ai  benefici per la salute. Possono, infatti, supportare
il microbiota intestinale, l’insieme dei microrganismi
presenti nel tubo digerente. Chiamato erroneamente, prima
del 2000, “flora intestinale”.
Un microbiota intestinale sano svolge numerose ed
importanti funzioni per tutto l’organismo:
elimina le sostanze tossiche,
favorisce la digestione degli alimenti,
protegge l’apparato cardiocircolatorio
contribuisce alla sintesi di vitamine essenziali, come ad
esempio l'acido folico, le vitamine del gruppo B e la vitamina
K.
Ed ecco che a tal proposito LIFe  – Laboratorio Italiano
Fermentati (NAMED GROUP), pioniera nello studio, nella
produzione e nella distribuzione di alimenti vegetali biologici
fermentati spontaneamente, non pastorizzati, ha coinvolto tre
rinomati Chef per realizzare ricette a base di cibi fermentati:
Fulvio Vailati Canta della scuola di cucina ALMA, Lisa
Bozzato, Chef vegetale e consulente alimentare, Mattia
Trabetti, Chef di Alto Ristorante di Fiorano Modenese.

l'Assoluto di zucca di Mattia Trabetti, Chef di Alto Ristorante

Ingredienti per 4 persone
Semi di zucca fermentati
350g semi di zucca
350g acqua
5g amido di riso
3% sale sul peso totale
aromi

Preparazione 
Bollire l’acqua, aggiungere l’amido di riso. Quando gelifica,
togliere dal fuoco e aggiungere gli aromi. Quando il
composto è freddo, aggiungere i semi di zucca, porre in una
busta sottovuoto e sigillare al 100%. Fermentare a 40 gradi per
15 giorni.
Ingredienti
Zucca violino 1pz
Olio di semi di zucca 15g
Aceto di lambrusco 10g
Semi di zucca 50g
Rosmarino 1 rametto
Olio e sale a condire
Preparazione
Privare la zucca della buccia. Affettare con l’affettatrice la
parte superiore allo spessore di 0,5 millimetri. Mettere le
sfoglie a marinare nell’aceto di lambrusco. La polpa restante,
privarla dei semi e cuocerla a 180° in forno per circa 45 minuti.
Frullare con il rosmarino fino ad ottenere una crema densa e
liscia, condire con olio e sale. Tostare le bucce in forno per 30
minuti, finché non siano ben colorate. Passarle in una pentola,
coprire con acqua fredda e portare ad ebollizione lentamente.
Cuocere per circa 20 minuti.

"Oggi, innovare vuol dire valorizzare una dieta vegetale,
riducendo gli sprechi e reintroducendo la fermentazione, non
più come tecnica ancestrale di conservazione, ma con una
nuova consapevolezza legata alla sostenibilità, alla ricerca di
sapori originali e al legame con la salute del nostro
ecosistema interiore: il nostro microbiota” - le parole di Flavio
Sacco  Fermentation and Functional Research Manager di
LIFe, Laboratorio Italiano Fermentati. 
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CIBO FERMENTATO, LA RICETTA PER
NATALE

Gli chef consigliano

BY LA REDAZIONE

Cosa sapete dei cibi fermentati? Mentre nell’antichità la
funzione primaria della fermentazione ruotava attorno a una
maggiore sicurezza alimentare e a una durata di
conservazione prolungata, oggi i cibi fermentati sono perlopiù
associati ai  benefici per la salute. Possono, infatti, supportare
il microbiota intestinale, l’insieme dei microrganismi
presenti nel tubo digerente. Chiamato erroneamente, prima
del 2000, “flora intestinale”.
Un microbiota intestinale sano svolge numerose ed
importanti funzioni per tutto l’organismo:
elimina le sostanze tossiche,
favorisce la digestione degli alimenti,
protegge l’apparato cardiocircolatorio
contribuisce alla sintesi di vitamine essenziali, come ad
esempio l'acido folico, le vitamine del gruppo B e la vitamina
K.
Ed ecco che a tal proposito LIFe  – Laboratorio Italiano
Fermentati (NAMED GROUP), pioniera nello studio, nella
produzione e nella distribuzione di alimenti vegetali biologici
fermentati spontaneamente, non pastorizzati, ha coinvolto tre
rinomati Chef per realizzare ricette a base di cibi fermentati:
Fulvio Vailati Canta della scuola di cucina ALMA, Lisa
Bozzato, Chef vegetale e consulente alimentare, Mattia
Trabetti, Chef di Alto Ristorante di Fiorano Modenese.

l'Assoluto di zucca di Mattia Trabetti, Chef di Alto Ristorante

Ingredienti per 4 persone
Semi di zucca fermentati
350g semi di zucca
350g acqua
5g amido di riso
3% sale sul peso totale
aromi

Preparazione 
Bollire l’acqua, aggiungere l’amido di riso. Quando gelifica,
togliere dal fuoco e aggiungere gli aromi. Quando il
composto è freddo, aggiungere i semi di zucca, porre in una
busta sottovuoto e sigillare al 100%. Fermentare a 40 gradi per
15 giorni.
Ingredienti
Zucca violino 1pz
Olio di semi di zucca 15g
Aceto di lambrusco 10g
Semi di zucca 50g
Rosmarino 1 rametto
Olio e sale a condire
Preparazione
Privare la zucca della buccia. Affettare con l’affettatrice la
parte superiore allo spessore di 0,5 millimetri. Mettere le
sfoglie a marinare nell’aceto di lambrusco. La polpa restante,
privarla dei semi e cuocerla a 180° in forno per circa 45 minuti.
Frullare con il rosmarino fino ad ottenere una crema densa e
liscia, condire con olio e sale. Tostare le bucce in forno per 30
minuti, finché non siano ben colorate. Passarle in una pentola,
coprire con acqua fredda e portare ad ebollizione lentamente.
Cuocere per circa 20 minuti.

"Oggi, innovare vuol dire valorizzare una dieta vegetale,
riducendo gli sprechi e reintroducendo la fermentazione, non
più come tecnica ancestrale di conservazione, ma con una
nuova consapevolezza legata alla sostenibilità, alla ricerca di
sapori originali e al legame con la salute del nostro
ecosistema interiore: il nostro microbiota” - le parole di Flavio
Sacco  Fermentation and Functional Research Manager di
LIFe, Laboratorio Italiano Fermentati. 
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Alimentazione, i cibi fermentati a supporto del microbiota durante le feste di Natale

Gli alimenti fermentati possono supportare il microbiota intestinale anche durante le feste natalizie. La fermentazione spontanea garantisce
infatti una grande ricchezza in biodiversità, in quanto negli alimenti saranno presenti migliaia di ceppi batterici diversi. A tal proposito LIFe –
Laboratorio Italiano Fermentati (NAMED GROUP), pioniera nello studio, nella produzione e nella distribuzione di alimenti vegetali biologici
fermentati spontaneamente, non pastorizzati, ha coinvolto tre rinomati Chef per realizzare ricette a base di cibi fermentati: l’obiettivo è
favorire il benessere del microbiota innovando il menu di Natale, una scelta salutare senza rinunciare al gusto. La proposta delle tre ricette
natalizie – a base di kimchi, sauerkraut e zucca – è stata curata da grandi professionisti della scena culinaria italiana, che si distinguono per
ricerca, innovazione e l’uso di alimenti fermentati nel loro quotidiano: Fulvio Vailati Canta della scuola di cucina ALMA, Lisa Bozzato, Chef
vegetale e consulente alimentare, Mattia Trabetti, Chef di Alto Ristorante di Fiorano Modenese.

“Innovare significa reinterpretare la tradizione, con gli ingredienti a disposizione nel proprio periodo storico e nel luogo in cui si vive,
trasformandoli e sfruttando le competenze più attuali – afferma Flavio Sacco  Fermentation and Functional Research Manager di LIFe,
Laboratorio Italiano Fermentati – Oggi, innovare vuol dire valorizzare una dieta vegetale, riducendo gli sprechi e reintroducendo la
fermentazione, non più come tecnica ancestrale di conservazione, ma con una nuova consapevolezza legata alla sostenibilità, alla ricerca di
sapori originali e al legame con la salute del nostro ecosistema interiore: il nostro microbiota”.

I cibi fermentati fanno parte della dieta umana da circa 10.000 anni e, mentre nell’antichità la funzione primaria della fermentazione ruotava
attorno a una maggiore sicurezza alimentare e a una durata di conservazione prolungata, più recentemente è stata associata anche a
benefici per la salute. La dimensione del mercato globale dei fermentati è stata stimata in 105,8 miliardi di dollari nel 2023 e si prevede che
cresca di oltre il 6,6% tra il 2024 e il 2032.

Le ricette

Supplì al telefono con la Korea di Fulvio Vailati Canta, docente della scuola di cucina ALMA di Colorno.

Ingredienti per 4 persone

300g di riso carnaroli
40g di burro
200g di mozzarella
150g di uova intere (3 circa)
50g di parmigiano grattugiato
120g di kimchi di cavolo Orto Fermentato
30 g di gochujang (salsa piccante Koreana)
100 g di pane panko
100 g di farina 00

Preparazione

Versare in una casseruola 500 g di acqua, aggiungere il gochujang e stemperare bene, poi aggiungere il riso e cuocere con un coperchio per
circa 10 minuti.

A cottura avvenuta, il riso avrà assorbito tutta l’acqua. Unire a questo punto il kimchi tritato finemente, il burro, 70 g di uovo, il parmigiano e
mescolare bene. Versare in una pirofila e stenderlo in modo uniforme perché si raffreddi velocemente.

Tagliare la mozzarella a fette, farla asciugare lasciandola scolare su di un setaccio, e poi preparare dei pezzi da circa 20 g ciascuno.

Prendere il riso freddo e premerlo nelle mani dandogli la forma di un uovo (circa 70/80 g per supplì), introdurre l’indice in una delle due
estremità formando un buco, riempirlo con un pezzo di mozzarella, chiudere l’apertura con un po’ di riso. Quindi rotolare il supplì nella farina,
poi nell’uovo ed infine nel pane panko. Quando tutti i supplì saranno pronti, friggerli in olio caldo a 170 °C fino a doratura, scolarli e deporli su
carta assorbente. Servire immediatamente per avere l’effetto filante.

Polentine croccanti, polvere di limoni neri, kecheck, sauerkraut viola e zenzero e alga nori tostata di Lisa Bozzato Chef vegetale e
consulente alimentare

Ingredienti per 4 persone

150 g di polenta gialla
1 lt di acqua
10 g di sale grosso
8 palline di kechek (bulgur di frumento fermentato) + 30 g del loro olio
100 g di sauerkraut viola e zenzero Orto Fermentato
2 fogli di alga nori
Polvere di limoni neri
Olio evo
Pepe fresco

Preparazione

Scaldare l’acqua, quando è vicina al bollore aggiungere il sale grosso e versare la polenta a pioggia. Cuocere a fuoco basso mescolando
spesso per circa 50 minuti. Versare la polenta cotta sul piano inumidito della cucina, coprire con un foglio di carta forno. Con il mattarello
stendere la polenta fino allo spessore di 10 mm. Lasciar raffreddare, quindi coppare con dischi da 10 cm. Spennellare di olio evo e infornare in
una teglia da forno per circa 20 minuti a 200 gradi, finché i dischi saranno dorati e la superficie croccante. Nel frattempo, lavorare le palline di
kechek con 30 g del loro olio, pepe fresco macinato e poca acqua fino ad ottenere una consistenza liscia e cremosa. Inserire in una sac à
poche.

Tagliare l’alga nori a listarelle di circa 40 x 5 mm e tostarle delicatamente in una padella antiaderente facendo molta attenzione a non
bruciarla.

Comporre il piatto con la polenta croccante alla base, una spolverata di limone nero, quindi la crema di kechek, i sauerkraut viola e zenzero e
per finire la nori tostata. 

Assoluto di zucca di Mattia Trabetti, Chef di Alto Ristorante di Fiorano Modenese.

Ingredienti per 4 persone

Semi di zucca fermentati

350g semi di zucca

350g acqua

5g amido di riso

3% sale sul peso totale

aromi

Preparazione

Bollire l’acqua, aggiungere l’amido di riso. Quando gelifica, togliere dal fuoco e aggiungere gli aromi. Quando il composto è freddo, aggiungere
i semi di zucca, porre in una busta sottovuoto e sigillare al 100%. Fermentare a 40 gradi per 15 giorni.

Ingredienti

Zucca violino 1pz

Olio di semi di zucca 15g

Aceto di lambrusco 10g

Semi di zucca 50g

Rosmarino 1 rametto

Olio e sale a condire

Preparazione

Preparazione:

Privare la zucca della buccia. Affettare con l’affettatrice la parte superiore allo spessore di 0,5 millimetri. Mettere le sfoglie a marinare
nell’aceto di lambrusco. La polpa restante, privarla dei semi e cuocerla a 180° in forno per circa 45 minuti.

Frullare con il rosmarino fino ad ottenere una crema densa e liscia, condire con olio e sale. Tostare le bucce in forno per 30 minuti, finché non
siano ben colorate. Passarle in una pentola, coprire con acqua fredda e portare ad ebollizione lentamente. Cuocere per circa 20 minuti.

Filtrare e ridurre a glassa, emulsionare con olio ai semi di zucca. Arrostire i semi di zucca in forno a 160° per 8 minuti. Coppare le sfoglie di
zucca marinate nell’aceto di lambrusco a forma di stella.

Il risultato è un piatto realizzato utilizzando tutte le parti della zucca: alla base crema di zucca cotta al forno e rosmarino. Sopra, dei fiori di
zucca cruda marinata nell’aceto di riso nero. Semi di zucca tostati e fermentati alternati. Ultimiamo il piatto con un brodo di bucce di zucca
tostate e olio ai semi di zucca.
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Microbiota intestinale e
Guttestplus wellmicro

Un microbiota sano e diversificato, non solo

favorisce il benessere intestinale bensì influisce

positivamente sull’intero organismo e

l’alimentazione riveste un ruolo fondamentale in

questo equilibrio.

Nota - Questo comunicato è stato pubblicato

integralmente come contributo esterno. Questo

contenuto non è pertanto un articolo prodotto dalla

redazione di LeccePrima

ono la Dott.ssa Valeria Mazzei, Biologa

nutrizionista iscritta all’Albo dei Biologi di Puglia

e Basilicata. Attualmente, esercito la mia professione

presso il Centro Medico “Corporis Lab” a Lecce, dove

ho introdotto l’analisi del microbiota intestinale

tramite l’esecuzione del GutTestPlus Wellmicro Named

Group. Credo fortemente nell’importanza del

microbiota intestinale: un microbiota sano e

diversificato, non solo favorisce il benessere intestinale

bensì influisce positivamente sull’intero organismo.

L’alimentazione riveste un ruolo fondamentale in

questo equilibrio, costituendo uno strumento

essenziale per mantenere la sinergia tra microbiota e

salute generale. Tale intervento, oltre a determinare

benefici a lungo termine, può essere potenziato con

l’integrazione di micronutrienti e probiotici specifici

capaci di riequilibrare la microflora intestinale. Come

funziona il GutTestPlus Wellmicro ? Il GutTestPlus-

Metagenomic Revolution utilizza il sequenziamento

metagenomico Shotgun in modo da conoscere non

solo batteri e funghi presenti, ma anche Virus a DNA e

parassiti. Il test viene eseguito mediante la raccolta di

un campione di feci, il quale poi viene sequenziato

presso i laboratori Wellmicro con successivo Report

finale. Tale Report offre informazioni sul

bilanciamento e sulla diversità del microbiota,

identificando potenziali squilibri e problemi correlati,

come infiammazioni croniche o sindrome

dell’intestino permeabile.
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Alessio Romitelli è il nuovo Ceo di Named group. Romitelli è nato a Roma nel 1985, si è laureato in
ingegneria ges!onale presso l'università La Sapienza e, dopo un percorso di do"orato di ricerca in
ingegneria meccanica e aerospaziale, ha intrapreso un cammino che dura ormai da più di 10 anni nel
mondo dell'healthcare. Prima di entrare nel 2022 in Named group, dove ha ricoperto via via ruoli di
rilevanza crescente, è stato associate partner di Bain & company, facendo parte del leadership team della
prac!ce healthcare e a#vo su proge# italiani e internazionali rela!vi a tu# gli ambi! della salute.

Mensile Digital

Il quo!diano in versione
digitale dall'1 del ma#no

Accesso illimitato a
italiaoggi.it

ItaliaOggi Se"e disponibile
dalla domenica

1,00 € per 1 mese,
poi 13,99 €/mese per 12

mesi
19,99 €/mese

SCEGLI

Annuale Digital

Il quo!diano in versione
digitale dall'1 del ma#no

Accesso illimitato a
italiaoggi.it

ItaliaOggi Se"e disponibile
dalla domenica

199 € per 1 anno
229 €/anno

SCEGLI

Annuale Digital
Premium

Il quo!diano in versione
digitale dall'1 del ma#no

Accesso illimitato a
italiaoggi.it

ItaliaOggi Se"e disponibile
dalla domenica

Le 12 Guide Fiscali e
Giuridiche di ItaliaOggi

199 € per 1 anno
269 €/anno

SCEGLI

PROMO

 

news, ar!coli, rubriche Cerca

NEWS INDIETRO

Sei già abbonato? Accedi

Con!nua a leggere l'ar!colo, abbona! a Italia Oggi

  Named   healthcare   Sapienza   ingegneria   Romitelli   group

1.

2.

3.

4.

5.

Pubblicità

Le News più le"e

Qualità della vita 2024, l’Italia è
sempre più spaccata

Il processo civile cambia pelle e
punta sulla e-fa"ura

Iva, non c’è omesso versamento se
non ci sono fa"ure incassate

Qualità della vita, Milano regina del
vivere bene (o quasi)

Elezioni Umbria 2024: quando si
vota, gli ul!mi sondaggi e il peso di
Bandecchi

Pubblicità

Pubblicità

   

Informa!va Privacy  Informa!va Cookie  Modifica i se"aggi privacy

Norme  Faq  Redazione  Conta"aci
MFIU | Milano Finanza | ClassHorse.TV | MFFashion.com |

Fashion Summit | Salone delle studente
Lavora con noi MFConference | RadioClassica | Video Center MF | Video

Center IO | Classpubblicita'

Poli!ca A"ualità estero Marke!ng Economia Diri"o e Fisco Diri"o e Sport Fisco Gius!zia PA Lavoro Professioni Ordini e Associazioni Scuola Agricoltura Contabilità

  ITALIAOGGI SETTE - NUMERO 272   PAG. 78  DEL 18/11/2024

Romitelli Ceo di Named group

ItaliaOggi Online© ItaliaOggi 2024 - Par!ta IVA 10277500152
Privacy: Responsabile della Protezione dei da! personali - Italia Oggi Editori Erinne S.r.l. - via M. Burigozzo 5 - 20122, Milano, email: dpo@italiaoggi.it

Offerta per primavera 2024
Temu

71,61 €

628,16 €

100,49 €

113,13 €

Registra!  Login

ABBONATI ORA

Home News Archivio Poli!ca Marke!ng Fisco Lavoro En!Locali Scuola Agricoltura Appal! Guide Edicola My IO

Alessio Romitelli è il nuovo Ceo di Named group. Romitelli è nato a Roma nel 1985, si è laureato in
ingegneria ges!onale presso l'università La Sapienza e, dopo un percorso di do"orato di ricerca in
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N

Raccomandato da

amed Group – il polo della salute naturale in Italia –
acquisisce INCO, azienda italiana di Pianoro, in
provincia di Bologna, nata nel 1971 e specializzata

nella produzione di cosmetici a marchio proprio e conto terzi.
Da circa trent’anni INCO produce cosmetici e dispositivi
medici a marchio Farma-Derma, realtà di Named Group che
ricerca e sviluppa dispositivi medici, integratori e cosmetici
destinati esclusivamente alle farmacie nel campo della
ginecologia, della dermatologia, dell’apparato digerente e
respiratorio.

L’acquisizione di INCO porta a quattro il numero di aziende
dell’Emilia-Romagna di Named Group (Farma-Derma,
Wellmicro, LIFe e INCO) che aggiunge a Bussolengo (VR) un
secondo sito produttivo a Pianoro.

Con un investimento pari a circa 3 milioni, Named Group ha
già in cantiere un’operazione di ammodernamento dello
stabilimento INCO, funzionale anche all’aumento della
capacità produttiva.

"L’acquisizione di INCO si inserisce strategicamente nel
nostro piano di ampliamento e ci permette di arricchire le
nostre competenze di ricerca e sviluppo sia nell’ambito dei
dispositivi medici sia in quello dei cosmetici – afferma Alessio
Romitelli (nella foto), CEO di Named Group. Con questa
operazione abbiamo ora a disposizione un secondo sito
produttivo sui cui stiamo già investendo al fine di innovarlo e
adeguarlo a supportare la produzione di tutto il Gruppo".

Sei un professionista? Non perderti Würth
Negozio Online
Würth Italia

4 nov 2024

Le trimestrali confortano gli investitori, corrono i bond

© Riproduzione riservata

P
iazza Affari galleggia attorno alla parità dopo i primi
scambi, con gli investitori in 'stand-by' alla vigilia
dell'apertura dei seggi negli Usa. Il Ftse Mib cede lo

0,06% con Stm (-1,9%), Iveco (-1,1%), Moncler (-1%) e Nexi
(-0,7%) in testa ai ribassi. Corrono, viceversa, i petroliferi, dopo
che l'Opec+ ha comunicato che i tagli alla produzione resteranno
in vigore per un altro mese, facendo rimbalzare l'oro nero. Saipem
avanza dell'1,9%, Eni dello 0,6% mentre tra i bancari avanzano
Unicredit (+0,4%), Mediobanca (+0,3%) e Intesa (+0,1%) e
cedono il passo Banco Bpm (+0,4%) e Popolare di Sondrio
(+0,4%), le cui trimestrali sono attese in settimana.
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sufficiente e il ricorso alla nutraceutica diventi 
sempre più importante.  
2) Non tutti hanno lo stesso metabolismo, quin- 
di è essenziale costruire una dieta e una sup-
plementazione personalizzata. In alcuni casi, è 
importante intervenire con la nutraceutica e 
l'integrazione di nutrienti non facilmente otteni- 
bili tramite il cibo. La personalizzazione della 
dieta e l'integrazione mirata possono migliora- 
re significativamente la salute e rallentare l'invec- 
chiamento.  
3) Attività Fisica: il corpo umano è fatto per muo- 
versi. L'attività fisica permette di bruciare calo- 
rie, mantenere l'equilibrio tra massa magra e mas- 
sa grassa, e attivare il sistema linfatico, che eli-
mina le tossine. Inoltre, l'esercizio fisico stimo-
la il metabolismo muscolare, che produce cito-
chine e messaggeri molecolari con effetti posi-
tivi su organi e funzioni corporee, promuoven-
do la riparazione tissutale.  
4) Funzionalità Cognitiva: l'attività cerebrale è 
cruciale per tutte le funzioni corporee in tutto il 
percorso di vita. Disturbi emotivi come stress, 
ansia e paure possono avere un impatto nega-
tivo sulla longevità. La parte cognitiva è parti-
colarmente importante per pazienti con malat-
tie neurodegenerative a decorso lento. Interve-
nire precocemente può modificare il decorso di 
queste malattie, che altrimenti progredirebbero 
inevitabilmente.  
Implementando questi quattro pilastri, il pro-
gramma mira a mantenere un’alta efficienza 
metabolica, permettendo all’organismo di ripa-
rare i danni e contrastare i processi degenera-
tivi legati all’invecchiamento.” 
 

FOCUS Longevity 

L’invecchiamento in salute è una sfida globa-
le, si pensi che nel 2050 in Italia, la quota di ul-
tra 65enni raggiungerà il 35,9% della popola-
zione totale. Uno degli obiettivi della medicina 
moderna è identificare risposte per raggiun-
gere il traguardo di regalare anni di salute alla 
popolazione che invecchia. Grazie alla ricerca 
scientifica esistono già molte risposte per aiu-
tarci a invecchiare in salute. Per capire meglio 
come affrontare il percorso di vita finalizzato a 
una longevità sana e quali siano i programmi di 
ricerca dedicati al tema abbiamo parlato con il 
Professor Ennio Tasciotti, Direttore dello Human 
Longevity Program presso l’IRCCS San Raffaele 
di Roma e Ordinario di Scienze e Tecnologie 
Mediche Applicate presso l’Università San 
Raffaele di Roma.  
 

Professor Tasciotti, in cosa consiste lo 
“Human Longevity Program”? 
 

 “Dopo 15 anni di ricerca negli Stati Uniti in na-
nomedicina e medicina rigenerativa, ho deciso 
di applicare quello che ho imparato su tecnolo- 
gie biomedicali di frontiera alla sfida contro l’in- 
vecchiamento. Lo Human Longevity Program 
integra i recenti progressi tecnologici, scientifi- 
ci e clinici per sviluppare diagnostica molecolare 
avanzata (genomica, biochimica, microbioma), 
nuove terapie personalizzate (anti-infiammato- 
rie e di biohacking), e rivoluzionari approcci pre-  
ventivi (medicina digitale e tecnologie assistive 
per l'invecchiamento attivo). L'obiettivo è garan- 
tire la massima efficienza metabolica all'orga-
nismo, al fine non solo di rallentare l'invecchia-
mento biologico, ma anche di invertirne la dire-
zione. L'IRCCS San Raffaele di Roma, designato 
dal Ministero della Salute come centro di eccel-
lenza per la gestione delle polimorbidità, delle 
malattie croniche e delle patologie neurodege- 
nerative a lungo decorso è l’istituzione che ospi- 
ta il programma. La nostra ambizione è miglio-
rare le condizioni di prevenzione, diagnosi e 
cura dei pazienti, per diminuire l'impatto dei 
sintomi della malattia sulla funzionalità dell'in- 
dividuo e massimizzarne il decorso clinico.” 
 

Come si struttura questo programma? 
 

 “Il programma ha una struttura molto articola-
ta e rappresentativa delle necessarie specialità 
mediche e discipline scientifiche, ma fondamen- 
talmente si basa su quattro pilastri centrali.  
1) Nutrizione e Nutraceutica: la dieta è fonda-
mentale per la salute e deve essere adattata 
alle esigenze individuali del paziente. Per diver-
se ragioni, tra cui l’impoverimento dal punto di 
vista nutrizionale degli alimenti, l’alimentazione 
selettiva o altro può essere che la dieta non sia  

HUMAN LONGEVITY PROGRAM: 
COME RALLENTARE E INVERTIRE 
L’INVECCHIAMENTO 

Prof. Ennio Tasciotti 

Contatti: 

Prof. Ennio Tasciotti 
Human Longevity Program IRCCS San Raffaele 
Via della Pisana, 235, 00163 Roma RM 
tel: 06 5225 3535 
Mail: ennio.tasciotti@sanraffaele.it  

Quando è importante il contributo di aziende 
private per incentivare la ricerca e promuove-
re awareness sul tema longevità? Ci parli del 
progetto Wellongevity di Named Group e del 
suo board scientifico. 
 

 “L’approccio alla longevità e alle pratiche anti 
invecchiamento è intrinsecamente multidiscipli- 
nare. ONU e OMS hanno chiaramente chiesto il 
contributo della comunità scientifica, delle isti-
tuzioni e dei privati per arrivare all’obiettivo di 
una longevità in salute e sostenibile. Per affron- 
tare il problema in modo completo, è essenzia- 
le riunire diversi esperti scientifici e clinici. Per ques- 
to Named Group ha riunito me e diversi altri im- 
portanti esperti del tema longevità. Il progetto 
si fonda sullo studio di alcuni degli ambiti fon-
damentali sui quali agire per sostenere preven-
zione e correttivi mirati anche in un'ottica di 
sostenibilità futura del Sistema Sanitario Nazio-
nale. 1.) Mantenere in equilibrio il microbiota 
intestinale; 2) Evitare e ridurre precocemente il 
rischio di malattie cardiovascolari; 3) Gestire al 
meglio il dolore cronico; 4) Ridurre il grasso visce- 
rale e combattere l’obesità; 5) Gestire attenta- 
mente le fasi ormonali della vita riproduttiva e la 
menopausa; 6) Rompere il binomio invecchiamen- 
to-disabilità; 7) Promuovere una nutrizione che 
riduca la fragilità.  
L'obiettivo di Named Group congiuntamente con 
il board scientifico è disseminare conoscenza e 
aumentare la consapevolezza verso una medici-  
na preventiva, predittiva, personalizzata e parteci-
pativa, oltre che individuare con rigore scientifico 
dove la nutraceutica possa dare risposte mirate.  
Questo impegno ha portato alla creazione di una 
pubblicazione scientifica che approfondisce gli as- 
petti scientifici, le basi molecolari e gli interventi 
clinici che si possono mettere in pratica per 
ottenere buoni risultati nel contrastare l'invec-
chiamento, oltre a eventi educazionali, attività 
digital e altro.  Qui il link https://bit.ly/3yipfbb 
dove trovare interessanti approfondimenti, oltre 
alle interviste al board scientifico.” 
 

Questo Magazine è stato realizzato da CS Communication Srl - Infoline +393913640816 servizioclienti@cscommunicationsrl.it 
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di Rossella Briganti SALUTE

Colesterolo
VINCI IL MATCH

Il nemico della salute 

cardiovascolare 

ha i giorni contati: 

dieta, movimento 

e integratori naturali 

sono la combo perfetta 

per abbassarne 

i valori senza assumere 

farmaci. Ecco le battute 

vincenti per segnare 

punti a tuo favore
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è posta per te: il referto 
on line degli esami 
del sangue… Sorpresa: 

gli asterischi in corrispondenza 
del colesterolo totale e di quello 
LDL (acronomo di Low Density 
Lipoprotein) indicano che nel tuo 
sangue scorre troppo grasso. Ed 
è un bel guaio perché l’eccesso di 
colesterolo è uno dei principali 
fattori di rischio cardiovascolare, 
specie se associato ad altri 
“killer” del cuore e dei vasi come 
l’ipertensione arteriosa, il diabete, 
l’obesità e il sovrappeso, il fumo 
e la sedentarietà. Preoccupata? 
Se ti può consolare, sei in buona 
compagnia: secondo i dati della 
SISA (Società Italiana per lo studio 
dell’aterosclerosi), ha il colesterolo 
alto un italiano su 4, con una 
prevalenza di donne, specie “over 
50”. Purtroppo i farmaci, le statine, 
sono efficaci nell’abbassarne i livelli 
ma presentano non pochi effetti 
collaterali. Prova allora, con l’ok 
del tuo medico, a introdurre nello 
stile di vita quei “correttivi naturali”, 
come la dieta e l’attività fisica, 
che possono evitare il ricorso alle 
compresse. Se poi aggiungi qualche 
fito-nutraceutico in grado di darti 
un aiuto nel controllo dei lipidi 
ematici, il gioco è fatto.  

È TUTTO DA BUTTARE?

«A lungo demonizzato, il colesterolo 
è un grasso utile al corretto 
funzionamento dell’organismo», 
esordisce il professor Luigi Coppola, 
docente di nutrizione clinica e 
dietetica applicata all’Università 
degli Studi del Sannio (Benevento). 
«Partecipa, infatti, alla sintesi di 
alcuni ormoni e della vitamina 
D, ed è un costituente delle 
strutture cellulari. Tutte le cellule 
del corpo, infatti, presentano una 
componente di colesterolo, anche 
se la sua maggiore concentrazione 
si riscontra nelle membrane dei 

C’

neuroni. Da dove proviene questo 
lipide? Fino a 15 anni fa si pensava 
che la maggior parte del colesterolo 
venisse introdotto attraverso 
l’assunzione di cibi ricchi di grassi 
animali come carni, formaggi, 
insaccati, latte, burro, strutto e 
panna. La dieta anticolesterolo, 
perciò, penalizzava questi alimenti. 
Grazie alla ricerca, si è poi scoperto 
che i lipidi assunti con la dieta 
influenzano i livelli di colesterolo 
solo per il 20%. I veri responsabili 
sono gli zuccheri semplici perché 
stimolano un enzima, chiamato 
HMG-CoA reduttasi, che ordina 
al fegato di sintetizzare il temuto 
lipide. Così, ci si ritrova con il 
colesterolo alto, per colpa della 
nostra “voglia di dolci”, soddisfatta 

da gelati, cioccolato, caramelle, 
merendine, biscotti, budini e snack 
da macchinetta». Ma perché è 
importante farlo scendere? «Perché 
la sua frazione LDL si deposita nelle 
pareti arteriose, formando placche 
ateromatose», risponde il professor 
Coppola. «Riducendo il calibro delle 
arterie, le placche ostacolano il 
flusso sanguigno, possono staccarsi 
e formare degli emboli, responsabili 
di tromboembolie spesso letali: 
ictus, embolia polmonare, 
trombosi venosa profonda. Inoltre, 
l’occlusione vasale può danneggiare 
le coronarie del cuore e causare 
infarto del miocardio o cerebrale». 

DIETA & ATTIVITÀ FISICA: 

IL BINOMIO VINCENTE

Poiché gli zuccheri semplici sono 
responsabili del colesterolo alto 
più dei grassi animali, dovrai 
ridurre i dolci, compresi quelli 
insospettabili. «Le bevande gassate 
contengono un etto di zucchero a 
litro», avverte il professor Coppola. 
«E anche i succhi di frutta hanno, 
spesso, zuccheri aggiunti come 
glucosio e fruttosio. Quest’ultimo 
fa male perché stimola la 

Esami
IMPARA 

A LEGGERLI

È il momento di pianificare un in-

tervento nutrizionale? Sì, se i tuoi 

esami vanno maluccio. Il profes-

sor Luigi Coppola ti dice quali so-

no i valori ideali.

COLESTEROLO TOTALE

dev’essere inferiore a

200 mg/dl
COLESTEROLO HDL 

dev’essere almeno 

55 mg/dl 

L’ideale è che superi i 70 mg/dl

COLESTEROLO LDL 

dev’essere al di sotto di 

120 mg/dl
Se si ha già avuto un infarto, 

non dovrebbe superare 

i 50 mg/dl.

S
T

O
C

K
F

O
O

D

41

LA DIETA ANTICOLESTEROLO

lu
n
e
d
ì COLAZIONE

• Porridge di avena 

con frutta secca, una

tazza di tè verde o di

tisana al tarassaco

PRANZO

• Filetto di salmone

al vapore con 

verdure cotte

CENA

• Couscous 

integrale con

verdure miste

e ceci

m
e
r
c
o
le
d
ì COLAZIONE

• Un toast integrale 

con un avocado, 

una tazza di tè

verde o un caffé

lungo americano

PRANZO

• Insalata verde 

con straccetti di 

pollo o tacchino

CENA

• Pasta piccola con

ceci e pesto

di verdure miste

m
a
r
te
d
ì COLAZIONE

• Yogurt greco

con frutti di bosco,

mix di semi e due

noci, una tisana al 

carciofo

PRANZO

• Insalata di quinoa 

e legumi

CENA

• Frittata di carciofi

(o altre verdure di 

stagione)

v
e
n
e
r
d
ì COLAZIONE

• Due pancake fatti

con un preparato 

proteico, un succo 

di melagrana fresco

PRANZO
• Pasta di grano

saraceno con 

verdure saltate

in padella, due

scaloppine di pollo 

al limone

CENA

• Branzino al 

cartoccio con

limone, timo e olive

nere. Insalata mista 

con carote

e pomodorini

d
o
m
e
n
ic
a COLAZIONE

• Una fetta di pane

di segale 

(o proteico) 

con ricotta e

marmellata light, 

un bicchiere di 

latte di avena

PRANZO

• Filetti di merluzzo 

con patate al forno

CENA

• Hummus di

ceci spalmato su 

pane integrale

multicereale, 

insalata mista

s
a
b
a
to

COLAZIONE

• Chia pudding: 

budino vegetale 

fatto con semi di

chia, latte vegetale, 

un cucchiaino di 

amido modificato

e frutta a pezzetti.

Una tazza di tè 

verde o un caffé

lungo americano

PRANZO

• Zuppa di cereali 

integrali con

verdure (farro,

riso, orzo, quinoa 

oppure bulgur),

un panetto di tofu

CENA

• Filetto di vitello 

alla griglia con erbe 

aromatiche

g
io
v
e
d
ì COLAZIONE

• Due uova

strapazzate con

olio evo, due noci, 

un bicchiere di latte

di avena

PRANZO
• Zuppa di farro

integrale e 

lenticchie

CENA

• Zucchine grigliate

con aglio, olio evo 

e prezzemolo. Un

formaggio primo

sale

«Il colesterolo alimentare

influisce poco sul

nostro. Per cui, non è 

corretto depennare le 

fonti animali», premette 

l’esperta. «Vanno riabilitate 

le uova, che hanno

proteine nobili e digeribili, 

e possono addirittura 

modulare positivamente il 

colesterolo. Al contrario,

sono gli zuccheri 

raffinati a impattare 

sulla colesterolemia,

poiché attivano l’enzima

che spinge il fegato a 

sintetizzare il colesterolo». 

Ecco la tua dieta ideale.

Questo schema settimanale è stato preparato dalla dottoressa Federica Almondo, specialista in scienza 

dell’alimentazione, co-founder del Centro di Nutrizione e Medicina Antiaging Cerva 16 di Milano

al limone
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sintesi di colesterolo da parte 
del fegato in maniera più rapida 
rispetto agli altri zuccheri semplici. 
Attenzione anche agli yogurt alla 
frutta contenenti edulcoranti non 
ben specificati in etichetta, come lo 
sciroppo d’agave che è ricchissimo 
di fruttosio. Vietati anche gli alcolici 
che celano molti zuccheri e i cibi 
ultraprocessati, che hanno subìto 
più passaggi nella lavorazione 
industriale. Pensiamo al ketchup (22 
g di zucchero per 100 g), alle chips 
in busta, alle merendine farcite 
e ad altro junk-food che inquina 
le nostre tavole. Se si elimina, in 
due mesi il colesterolo scende». 
C’è poi l’altro caposaldo della 
strategia anticolesterolo: l’attività 
fisica, che non solo abbassa quello 
totale ma aumenta la frazione HDL 
(“buona”) a discapito della LDL 
(“cattiva”). Perché muoversi fa bene? 
«Perché migliora il profilo lipidico 
individuale», spiega il professor 
Salvatore Bardaro, docente di 
medicina integrata all’Università 
di Siena e Pavia, autore del libro 
Stress cronico, sindrome metabolica e 
inattività fisica (Vanda Edizioni) e 
del videopodcast Pandemie silenti 
su YouTube. «L’attività fisica regolare 
(3-4 volte alla settimana), sia di tipo 
aerobico sia di tipo anaerobico con 
sollevamento di bilancieri leggeri, 
stimola la sintesi di PGC-1 alfa, 
proteina preziosa nell’aumentare 
la combusione di colesterolo 
e trigliceridi. Così, vincendo la 
pigrizia e sforzandosi un po’, non 
solo si dimagrisce e si mettono 
su muscoli ma si riequilibra tutto 
il quadro lipidico, grazie allo 
stimolo diretto di questa “magica” 
proteina che, tra l’altro, contrasta 
l’ossidazione dei grassi». Ci sono 
poi i nutraceutici che lavorano 
in sinergia con dieta e sport per 
aiutarti ad ottenere dei buoni esami 
del sangue. Quali funzionano 
meglio? «In farmacia, erboristeria 

È un composto bioattivo 

(precisamente un alcaloide) che 

viene estratto dalla Berberis aristata, 

un arbusto spinoso alto anche tre 

metri. Diversi studi dimostrano che 

l’assunzione di berberina riesce a 

ridurre del 25-30% l’assorbimento 

intestinale del colesterolo presente 

negli alimenti, aumentandone 

l’escrezione fecale. Attenzione ad 

attenersi alla posologia massima di 

1,5 grammi al giorno: l’eccesso 

può dare nausea e stitichezza.

Berberina
RIDUCE L’ASSORBIMENTO 
INTESTINALE DEI GRASSI

1

i tuoi 
ALLEATI

Statine
EFFETTI 

COLLATERALI

Le statine sono farmaci molto ef-

ficaci ma hanno anche effetti col-

laterali, per cui la loro prescrizio-

ne deve essere valutata con at-

tenzione dal medico. Che aumen-

tino la CPK, l’enzima presente 

nei tessuti muscolari che segna-

la una sofferenza dei muscoli, è 

cosa nota. Tant’è che oltre il 15% 

dei pazienti abbandona la tera-

pia per mialgia (dolore ai musco-

li), crampi, formicolii e debolez-

za alle gambe e alle braccia. «Re-

centi studi puntano il dito anche 

sul “rischio diabetogeno” lega-

to al loro uso», avverte il profes-

sor Salvatore Bardaro. «In prati-

ca, questi farmaci interferirebbe-

ro con il segnale insulinico, spia-

nando la strada all’insulino-resi-

stenza, anticamera del diabete». 

e on line ce ne sono tantissimi, con 
fitoestratti che esercitano un’azione 
combinata di tutto rispetto», 
prosegue il professor Bardaro. 
«Alcuni, come la monacolina K 
contenuta nel riso rosso fermentato, 
sono in grado di inibire l’enzima 
HMG-CoA reduttasi, che stimola 
il fegato a sintetizzare colesterolo. 
Altri fitoterapici, come la berberina, 
hanno un meccanismo di azione 
diverso: interferiscono con il gene 
che codifica la PCSK9, proteina che 
riduce i recettori del colesterolo 
LDL. Per questa ragione, è bene 
puntare sui pool, invece che su 
un singolo fitoterapico, e variare 
gli integratori: vanno presi per 
almeno 3 mesi, perché modificare 
il metabolismo del colesterolo è 
un processo lento». Di seguito trovi 
gli attivi più efficaci secondo il 
professor Bardaro.

Pianta officinale utilizzata da secoli in 

fitoterapia per depurare il sangue, ha 

un’azione depurativa di tutto rispetto 

nei confronti del fegato, specie 

se assunta insieme agli estratti di 

carciofo e di cardio mariano. Drena i 

tessuti (favorisce la diuresi) e aiuta a 

inibire la sintesi epatica di colesterolo 

LDL, la sua frazione “cattiva”.

Tarassaco
EFFETTO DETOX 
ASSICURATO

La forskolina, estratta dalla radice del 

Coleus forskohlii (pianta indiana della 

famiglia delle Lamiaceae, simile alla 

menta) è oggetto di recenti studi per 

la sua spiccata azione “bruciagrassi” 

e il suo effetto protettivo nei confronti 

dell’apparato cardiovascolare. Inoltre, 

tiene bassa la glicemia ed è quindi 

indicata per chi ha problemi di peso e 

resistenza insulinica, anticamera del 

diabete.

Forskolina
ABBASSA ANCHE 
LA GLICEMIA

È uno degli ultimi “antidoti” al 

colesterolo alto. Polifenolo presente 

nelle foglie dell’ulivo, l’oleuropeina 

è una molecola che vanta proprietà 

antiossidanti e antinfiammatorie. 

Regolarizza la pressione arteriosa 

e aiuta a riportare il colesterolo 

entro i limiti fisiologici, abbassando 

soprattutto la frazione LDL. Può 

essere assunta sia come infuso di 

foglie di ulivo (in erboristeria) sia 

come integratore.

Oleuropeina
L’ANTIETÀ DALLE 
FOGLIE DI ULIVO

8

7

9
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È la superstar dei rimedi green 

tesi a ridurre i livelli di colesterolo. 

Merito della monacolina K, che 

si comporta come una statina 

naturale ma senza i pesanti 

effetti collaterali di quelle 

farmacologiche. L’importante 

è non superare il dosaggio di 

10 mg al giorno (altrimenti si 

rischiano le stesse reazioni 

avverse delle statine di sintesi) e 

avere costanza nell’assunzione. 

Agendo in modo più dolce, occorre 

assumere il riso rosso fermentato, 

o direttamente la monacolina K, 

per 8-12 settimane per osservare 

una riduzione del colesterolo 

intorno al 20-25%. Un’avvertenza: 

occhio che la monacolina K sia 

sempre associata, nell’integratore 

prescelto, al Q10, un enzima che 

rappresenta uno dei più potenti 

antiossidanti naturali, oltre a 

partecipare attivamente ai processi 

di produzione di ATP (energia). La 

Monacolina K ha come antipatico 

effetto collaterale di ridurre 

la sintesi organica di Q10, che 

perciò va associato agli attivi 

anticolesterolo: basta leggere 

attentamente l’elenco.

Riso rosso 
fermentato
VA BENE SOLO SE 
ASSOCIATO AL Q10 
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ta erbacea molto diffusa neiPiant

si del Mediterraneo, dai fiori paes

-lilla simili a quelli del carciofoo, viola

rdo mariano cela uno dei piùil car

nti principi attivi per manteneerepote

gato sano: la silimarina. Assunntoil feg

e integratore protegge le celluule come

iche, combatte l’epatite, la cirrosi, epat

eatosi epatica (fegato grasso) e la ste

a la produzione endogena frena

olesterolo da parte del fegato.di co

Cardo 
mariano

MIGLIOR ALLEATOIL M
L TUO FEGATODEL

no dei polisaccaridi, ovvero degliSon

ccheri complessi e indigeribili zuc

esenti in alcuni alimenti come pre

nghi, alghe, crusca e determinati fun

 di cereali integrali, soprattutto tipi

ro, orzo e avena (anche come lattefarr

getale). Preziosi alleati nella lotta al veg

esterolo, migliorano il microbiotacol

estinale, che si arricchisce diinte

idobatteri, con riflessi positivi sul bifi

tabolismo lipidico. In pratica, il me

esterolo assunto con il cibo non col

o viene assorbito in quantitàsolo

nore dal crasso, ma viene anche min

tabolizzato meglio. Per questo i me

taglucani vengono oggi addizionatibet

 cosiddetti “alimenti funzionali” nei

me biscotti, crackers, fette com

cottate e persino yogurt.bisc

Betaglucani
RESENTI ANCHE NEGLI PR
LIMENTI “FUNZIONALI”AL

Ricercatori di tutto il mondo si 

sono domandati come mai nella

popolazione indiana l’incidenza 

delle malattie cardiovascolari è

bassa. La risposta risiede in una

spezia, la curcuma, chiamata “l’oro

dell’India”. Racchiude un principio 

attivo, la curcumina, che vanta una

triplice azione: riduce il colesterolo

“cattivo”, inibisce la sua ossidazione 

(è la frazione ossidata quella più

pericolosa) e contrasta l’aggregazione

piastrinica, causa di trombosi. In

pratica, protegge cuore e arterie dallo

stress ossidativo, neutralizzando

l’eccesso di radicali liberi. La curcuma

si usa in cucina insieme al pepe

nero, che la rende più biodisponibile.bile.

Oppure è reperibile come integrattore. 

Curcuma
ANTIOSSIDANTE 
E ANTINFIAMMATORIA

3

6

2

Uno spicchio di aglio al giorno,

crudo e possibilmente bio, potrebbe 

bastare per contrastare il colesterolo

cattivo. Ancora più efficace (anche

per mettersi al riparo dal rischio 

di alitosi) è usare gli integratori a 

base di aglio nero, ottenuto dalla 

fermentazione degli spicchi. Non ha 

odore, è più digeribile e ha un potere

ipocolesterolemizzante maggiore 

dell’aglio fresco.

Aglio
IL “BRUCIAGRASSI”
NATURALENATURALE

4
saporita mela campana, La piccola e s

ima arma naturale per risulta un’ott

il colesterolo in eccesso. combattere i

uno studio condotto Lo dimostra 

ento di Farmaciadal Dipartime

tà Federico II di Napoli dell’Universi

nel 2017 sul e pubblicato Journal of 

oodMedicinal Fo . La sua ricchezza indd

oprattutto procianidine) polifenoli (so

sitivamente sia i livelliinfluenza pos

o totale, sia quelli di di colesterolo

LDL (che si abbassano) e HDL, cheLDL (che si a

invece tendono ad alzarsi con la sua 

assunzione regolare. Ottima sia come

frutto sia nella versione integratore.

Mela 
annurca

LENZA CAMPANA L’ECCELL
SALUTE DEL CUOREPER LA S E
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Questo agrume asprigno è stato

ribattezzato “il frutto della salute” da

quando sono state scoperte le sue

proprietà ipocolesterolemizzanti. 

Uno studio condotto nel 2022

dall’Università degli Studi Magna 

Grecia di Catanzaro dimostra che 

in soli 30 giorni di assunzione è 

possibile riequilibrare il rapporto tra 

LDL (meno 41%) e HDL (più 42%).

Altro studio dell’ENEA, effettuato 

in collaborazione con l’Università

di Bologna e pubblicato nel 2023

sulla rivista scientifica Phytotherapy 

Research, conferma l’efficacia 

anticolesterolo del bergamotto. Si
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C’è fermento nel mondo del food & beverage. È l’effetto della “riscoperta”

della fermentazione, che è alla base di molti dei prodotti emergenti degli

ultimi anni (come kefir e kombucha) e di tanti “ingredienti” (come i

probiotici) usati per sviluppare gli effetti benefici degli alimenti funzionali.

Due mondi che corrono veloci. Secondo la società di ricerche Statista, il

sell-out globale degli alimenti fermentati passerà in otto anni dagli attuali

576 ai 989 miliardi di dollari, mentre gli ingredienti fermentati saliranno in

tre anni da 35 a 49 miliardi di dollari.

Ma come ha fatto la più antica tecnica per la conservazione degli

alimenti, testimoniata già 10mila anni fa, a diventare quella su cui il

food&beverage punta per il futuro? Tutto è partito dalle maggiori delle

conoscenze sul microbiota e sui legami intestino-cervello e dalle

applicazioni innovative di tecniche molecolari per l’analisi e lo studio degli

alimenti fermentati, che ne sta portando alla luce caratteristiche e

potenzialità.

Dunque, se per secoli la fermentazione si è usata per prolungare la durata

degli alimenti e renderne più sicuro il consumo, ora se ne stanno

valorizzando ed esplorando le capacità di migliorare il valore nutrizionale

e salutistico degli alimenti e di intervenire sulla texture e sul gusto degli

alimenti. Anche perché, a seconda dei microorganismi coinvolti nella

fermentazione e del modo in cui viene condotta, si ottengono sapori e

prodotti diversi, come si fa da secoli in Oriente. E sicuramente anche

l’interesse per la cucina giapponese e quella coreana ha reso miso e kimchi

familiari agli italiani, che considerano i cibi fermentati più salutari (55%

delle rispote) e credono che la fermentazione aumenti il gusto degli

alimenti, rivela il rapporto Taste Tomorrow di Puratos. “Il mercato sta

cambiando perché c’è una ricerca di gusti caratteristici e differenzianti, che

soddisfiamo cercando nella nostra ‘collezione’ di ceppi quelli più adatti da

utilizzare in ogni prodotto - spiega Mara Bernasconi, direttore vendite

Italia dairy di Sacco System, gruppo biotech italiano che produce fermenti

lattici, microrganismi, probiotici ed enzimi destinati anche all’industria

alimentare- Gli italiani sono particolarmente esigenti, ad esempio il kefir

dev’essere più dolce e meno acido rispetto a quello tradizionale balcanico”.

Tra i fermentati emergenti c’è la kombucha, una bevanda analcolica a

base di tè lanciata nel mondo anglosassone da alcune start-up, presto

finite nell’orbita di Coca Cola e PepsiCo. In Europa siamo solo agli inizi ma

le vendite stanno crescendo in fretta (+25% l’anno) fino a 1,4 milioni di

dollari del 2029, prevede Market Data Forecast. Anche in Italia la

kombucha sta vivendo un boom: la si beve nei locali, dove è servita anche

in cocktail no alcol (come da AffiniDry 0.0, aperto di recente all’interno del

Mercato Centrale di Torino), e si compra anche nel retail. Gli investimenti

fioccano. Un milione di euro sono stati spesi negli stabilimenti da cui esce

Legend Kombucha, brand lanciato nel 2021 e che da allora, anno su anno,

ha raddoppiato i volumi di vendita. “Puntiamo a raggiungere il milione di

pezzi venduti nel 2025, tra canale retail ed e-commerce, e a saturare entro

il 2026 la nostra capacità produttiva, pronti ad espanderla anche attraverso

acquisizioni” spiega Ettore Ravizza, co-founder di Legendary Drink,

passata in quattro anni da 20mila a 300mila euro di ricavi.

A rendere estremamente attuale la fermentazione c’è anche il suo ruolo

nello sviluppo di proteine alternative, con cui realizzare alimenti plant

based, come i formaggi a base di frutta secca o le “uova equivalenti”,

ottenute senza galline. Una nicchia che oggi vale il 2% del mercato

complessivo delle proteine, ma che, secondo Boston Consulting Group,

salirà all’11% nel 2035. Sulla cosiddetta fermentazione di precisione stanno

investendo anche i big del food, come il gruppo Danone (che ha stretto una

partnership con Michelin per creare una piattaforma specializzata), e quelli

della nutraceutica. “Abbiamo arricchito la nostra offerta con gli alimenti

fermentati e vogliamo utilizzarli come ingredienti anche in prodotti già

esistenti, agendo da pionieri” afferma Alessio Romitelli, ceo di Named

Group, leader nel consumer healthcare che di recente ha rilevato LIFe,

azienda di vegetali biologici fermentati spontaneamente e non

pastorizzati.
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C’è fermento nel mondo del food & beverage. È l’effetto della “riscoperta”

della fermentazione, che è alla base di molti dei prodotti emergenti degli

ultimi anni (come kefir e kombucha) e di tanti “ingredienti” (come i

probiotici) usati per sviluppare gli effetti benefici degli alimenti funzionali.

Due mondi che corrono veloci. Secondo la società di ricerche Statista, il

sell-out globale degli alimenti fermentati passerà in otto anni dagli attuali

576 ai 989 miliardi di dollari, mentre gli ingredienti fermentati saliranno in

tre anni da 35 a 49 miliardi di dollari.

Ma come ha fatto la più antica tecnica per la conservazione degli

alimenti, testimoniata già 10mila anni fa, a diventare quella su cui il

food&beverage punta per il futuro? Tutto è partito dalle maggiori delle

conoscenze sul microbiota e sui legami intestino-cervello e dalle

applicazioni innovative di tecniche molecolari per l’analisi e lo studio degli

alimenti fermentati, che ne sta portando alla luce caratteristiche e

potenzialità.

Dunque, se per secoli la fermentazione si è usata per prolungare la durata

degli alimenti e renderne più sicuro il consumo, ora se ne stanno

valorizzando ed esplorando le capacità di migliorare il valore nutrizionale

e salutistico degli alimenti e di intervenire sulla texture e sul gusto degli

alimenti. Anche perché, a seconda dei microorganismi coinvolti nella

fermentazione e del modo in cui viene condotta, si ottengono sapori e

prodotti diversi, come si fa da secoli in Oriente. E sicuramente anche

l’interesse per la cucina giapponese e quella coreana ha reso miso e kimchi

familiari agli italiani, che considerano i cibi fermentati più salutari (55%

delle rispote) e credono che la fermentazione aumenti il gusto degli

alimenti, rivela il rapporto Taste Tomorrow di Puratos. “Il mercato sta

cambiando perché c’è una ricerca di gusti caratteristici e differenzianti, che

soddisfiamo cercando nella nostra ‘collezione’ di ceppi quelli più adatti da

utilizzare in ogni prodotto - spiega Mara Bernasconi, direttore vendite

Italia dairy di Sacco System, gruppo biotech italiano che produce fermenti

lattici, microrganismi, probiotici ed enzimi destinati anche all’industria

alimentare- Gli italiani sono particolarmente esigenti, ad esempio il kefir

dev’essere più dolce e meno acido rispetto a quello tradizionale balcanico”.

Tra i fermentati emergenti c’è la kombucha, una bevanda analcolica a

base di tè lanciata nel mondo anglosassone da alcune start-up, presto

finite nell’orbita di Coca Cola e PepsiCo. In Europa siamo solo agli inizi ma

le vendite stanno crescendo in fretta (+25% l’anno) fino a 1,4 milioni di

dollari del 2029, prevede Market Data Forecast. Anche in Italia la

kombucha sta vivendo un boom: la si beve nei locali, dove è servita anche

in cocktail no alcol (come da AffiniDry 0.0, aperto di recente all’interno del

Mercato Centrale di Torino), e si compra anche nel retail. Gli investimenti

fioccano. Un milione di euro sono stati spesi negli stabilimenti da cui esce

Legend Kombucha, brand lanciato nel 2021 e che da allora, anno su anno,

ha raddoppiato i volumi di vendita. “Puntiamo a raggiungere il milione di

pezzi venduti nel 2025, tra canale retail ed e-commerce, e a saturare entro

il 2026 la nostra capacità produttiva, pronti ad espanderla anche attraverso

acquisizioni” spiega Ettore Ravizza, co-founder di Legendary Drink,

passata in quattro anni da 20mila a 300mila euro di ricavi.

A rendere estremamente attuale la fermentazione c’è anche il suo ruolo

nello sviluppo di proteine alternative, con cui realizzare alimenti plant

based, come i formaggi a base di frutta secca o le “uova equivalenti”,

ottenute senza galline. Una nicchia che oggi vale il 2% del mercato

complessivo delle proteine, ma che, secondo Boston Consulting Group,

salirà all’11% nel 2035. Sulla cosiddetta fermentazione di precisione stanno

investendo anche i big del food, come il gruppo Danone (che ha stretto una

partnership con Michelin per creare una piattaforma specializzata), e quelli

della nutraceutica. “Abbiamo arricchito la nostra offerta con gli alimenti

fermentati e vogliamo utilizzarli come ingredienti anche in prodotti già

esistenti, agendo da pionieri” afferma Alessio Romitelli, ceo di Named

Group, leader nel consumer healthcare che di recente ha rilevato LIFe,

azienda di vegetali biologici fermentati spontaneamente e non

pastorizzati.
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C’è fermento nel mondo del food & beverage. È l’effetto della “riscoperta”

della fermentazione, che è alla base di molti dei prodotti emergenti degli

ultimi anni (come kefir e kombucha) e di tanti “ingredienti” (come i

probiotici) usati per sviluppare gli effetti benefici degli alimenti funzionali.
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sell-out globale degli alimenti fermentati passerà in otto anni dagli attuali

576 ai 989 miliardi di dollari, mentre gli ingredienti fermentati saliranno in

tre anni da 35 a 49 miliardi di dollari.

Ma come ha fatto la più antica tecnica per la conservazione degli

alimenti, testimoniata già 10mila anni fa, a diventare quella su cui il

food&beverage punta per il futuro? Tutto è partito dalle maggiori delle

conoscenze sul microbiota e sui legami intestino-cervello e dalle

applicazioni innovative di tecniche molecolari per l’analisi e lo studio degli

alimenti fermentati, che ne sta portando alla luce caratteristiche e

potenzialità.

Dunque, se per secoli la fermentazione si è usata per prolungare la durata

degli alimenti e renderne più sicuro il consumo, ora se ne stanno

valorizzando ed esplorando le capacità di migliorare il valore nutrizionale

e salutistico degli alimenti e di intervenire sulla texture e sul gusto degli

alimenti. Anche perché, a seconda dei microorganismi coinvolti nella

fermentazione e del modo in cui viene condotta, si ottengono sapori e

prodotti diversi, come si fa da secoli in Oriente. E sicuramente anche

l’interesse per la cucina giapponese e quella coreana ha reso miso e kimchi

familiari agli italiani, che considerano i cibi fermentati più salutari (55%

delle rispote) e credono che la fermentazione aumenti il gusto degli

alimenti, rivela il rapporto Taste Tomorrow di Puratos. “Il mercato sta

cambiando perché c’è una ricerca di gusti caratteristici e differenzianti, che

soddisfiamo cercando nella nostra ‘collezione’ di ceppi quelli più adatti da

utilizzare in ogni prodotto - spiega Mara Bernasconi, direttore vendite

Italia dairy di Sacco System, gruppo biotech italiano che produce fermenti

lattici, microrganismi, probiotici ed enzimi destinati anche all’industria

alimentare- Gli italiani sono particolarmente esigenti, ad esempio il kefir

dev’essere più dolce e meno acido rispetto a quello tradizionale balcanico”.

Tra i fermentati emergenti c’è la kombucha, una bevanda analcolica a

base di tè lanciata nel mondo anglosassone da alcune start-up, presto

finite nell’orbita di Coca Cola e PepsiCo. In Europa siamo solo agli inizi ma

le vendite stanno crescendo in fretta (+25% l’anno) fino a 1,4 milioni di

dollari del 2029, prevede Market Data Forecast. Anche in Italia la

kombucha sta vivendo un boom: la si beve nei locali, dove è servita anche

in cocktail no alcol (come da AffiniDry 0.0, aperto di recente all’interno del

Mercato Centrale di Torino), e si compra anche nel retail. Gli investimenti

fioccano. Un milione di euro sono stati spesi negli stabilimenti da cui esce

Legend Kombucha, brand lanciato nel 2021 e che da allora, anno su anno,

ha raddoppiato i volumi di vendita. “Puntiamo a raggiungere il milione di

pezzi venduti nel 2025, tra canale retail ed e-commerce, e a saturare entro

il 2026 la nostra capacità produttiva, pronti ad espanderla anche attraverso

acquisizioni” spiega Ettore Ravizza, co-founder di Legendary Drink,

passata in quattro anni da 20mila a 300mila euro di ricavi.

A rendere estremamente attuale la fermentazione c’è anche il suo ruolo

nello sviluppo di proteine alternative, con cui realizzare alimenti plant

based, come i formaggi a base di frutta secca o le “uova equivalenti”,

ottenute senza galline. Una nicchia che oggi vale il 2% del mercato

complessivo delle proteine, ma che, secondo Boston Consulting Group,

salirà all’11% nel 2035. Sulla cosiddetta fermentazione di precisione stanno

investendo anche i big del food, come il gruppo Danone (che ha stretto una

partnership con Michelin per creare una piattaforma specializzata), e quelli

della nutraceutica. “Abbiamo arricchito la nostra offerta con gli alimenti

fermentati e vogliamo utilizzarli come ingredienti anche in prodotti già

esistenti, agendo da pionieri” afferma Alessio Romitelli, ceo di Named

Group, leader nel consumer healthcare che di recente ha rilevato LIFe,

azienda di vegetali biologici fermentati spontaneamente e non

pastorizzati.
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the che sta riscuotendo grande successo)
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C’è fermento nel mondo del food & beverage. È l’effetto della “riscoperta”

della fermentazione, che è alla base di molti dei prodotti emergenti degli

ultimi anni (come kefir e kombucha) e di tanti “ingredienti” (come i

probiotici) usati per sviluppare gli effetti benefici degli alimenti funzionali.

Due mondi che corrono veloci. Secondo la società di ricerche Statista, il

sell-out globale degli alimenti fermentati passerà in otto anni dagli attuali

576 ai 989 miliardi di dollari, mentre gli ingredienti fermentati saliranno in

tre anni da 35 a 49 miliardi di dollari.

Ma come ha fatto la più antica tecnica per la conservazione degli

alimenti, testimoniata già 10mila anni fa, a diventare quella su cui il

food&beverage punta per il futuro? Tutto è partito dalle maggiori delle

conoscenze sul microbiota e sui legami intestino-cervello e dalle

applicazioni innovative di tecniche molecolari per l’analisi e lo studio degli

alimenti fermentati, che ne sta portando alla luce caratteristiche e

potenzialità.

Dunque, se per secoli la fermentazione si è usata per prolungare la durata

degli alimenti e renderne più sicuro il consumo, ora se ne stanno

valorizzando ed esplorando le capacità di migliorare il valore nutrizionale

e salutistico degli alimenti e di intervenire sulla texture e sul gusto degli

alimenti. Anche perché, a seconda dei microorganismi coinvolti nella

fermentazione e del modo in cui viene condotta, si ottengono sapori e

prodotti diversi, come si fa da secoli in Oriente. E sicuramente anche

l’interesse per la cucina giapponese e quella coreana ha reso miso e kimchi

familiari agli italiani, che considerano i cibi fermentati più salutari (55%

delle rispote) e credono che la fermentazione aumenti il gusto degli

alimenti, rivela il rapporto Taste Tomorrow di Puratos. “Il mercato sta

cambiando perché c’è una ricerca di gusti caratteristici e differenzianti, che

soddisfiamo cercando nella nostra ‘collezione’ di ceppi quelli più adatti da

utilizzare in ogni prodotto - spiega Mara Bernasconi, direttore vendite

Italia dairy di Sacco System, gruppo biotech italiano che produce fermenti

lattici, microrganismi, probiotici ed enzimi destinati anche all’industria

alimentare- Gli italiani sono particolarmente esigenti, ad esempio il kefir

dev’essere più dolce e meno acido rispetto a quello tradizionale balcanico”.

Tra i fermentati emergenti c’è la kombucha, una bevanda analcolica a

base di tè lanciata nel mondo anglosassone da alcune start-up, presto

finite nell’orbita di Coca Cola e PepsiCo. In Europa siamo solo agli inizi ma

le vendite stanno crescendo in fretta (+25% l’anno) fino a 1,4 milioni di

dollari del 2029, prevede Market Data Forecast. Anche in Italia la

kombucha sta vivendo un boom: la si beve nei locali, dove è servita anche

in cocktail no alcol (come da AffiniDry 0.0, aperto di recente all’interno del

Mercato Centrale di Torino), e si compra anche nel retail. Gli investimenti

fioccano. Un milione di euro sono stati spesi negli stabilimenti da cui esce

Legend Kombucha, brand lanciato nel 2021 e che da allora, anno su anno,

ha raddoppiato i volumi di vendita. “Puntiamo a raggiungere il milione di

pezzi venduti nel 2025, tra canale retail ed e-commerce, e a saturare entro

il 2026 la nostra capacità produttiva, pronti ad espanderla anche attraverso

acquisizioni” spiega Ettore Ravizza, co-founder di Legendary Drink,

passata in quattro anni da 20mila a 300mila euro di ricavi.

A rendere estremamente attuale la fermentazione c’è anche il suo ruolo

nello sviluppo di proteine alternative, con cui realizzare alimenti plant

based, come i formaggi a base di frutta secca o le “uova equivalenti”,

ottenute senza galline. Una nicchia che oggi vale il 2% del mercato

complessivo delle proteine, ma che, secondo Boston Consulting Group,

salirà all’11% nel 2035. Sulla cosiddetta fermentazione di precisione stanno

investendo anche i big del food, come il gruppo Danone (che ha stretto una

partnership con Michelin per creare una piattaforma specializzata), e quelli

della nutraceutica. “Abbiamo arricchito la nostra offerta con gli alimenti

fermentati e vogliamo utilizzarli come ingredienti anche in prodotti già

esistenti, agendo da pionieri” afferma Alessio Romitelli, ceo di Named

Group, leader nel consumer healthcare che di recente ha rilevato LIFe,

azienda di vegetali biologici fermentati spontaneamente e non

pastorizzati.
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Cibi fermentati, una riscoperta in chiave
salutistica
Crescita record delle vendite per kefir e kombucha (bevanda analcolica a base di
the che sta riscuotendo grande successo)

di Manuela Soressi

Servizio Consumi

29 ottobre 2024



C’è fermento nel mondo del food & beverage. È l’effetto della “riscoperta”

della fermentazione, che è alla base di molti dei prodotti emergenti degli

ultimi anni (come kefir e kombucha) e di tanti “ingredienti” (come i

probiotici) usati per sviluppare gli effetti benefici degli alimenti funzionali.

Due mondi che corrono veloci. Secondo la società di ricerche Statista, il

sell-out globale degli alimenti fermentati passerà in otto anni dagli attuali

576 ai 989 miliardi di dollari, mentre gli ingredienti fermentati saliranno in

tre anni da 35 a 49 miliardi di dollari.

Ma come ha fatto la più antica tecnica per la conservazione degli

alimenti, testimoniata già 10mila anni fa, a diventare quella su cui il

food&beverage punta per il futuro? Tutto è partito dalle maggiori delle

conoscenze sul microbiota e sui legami intestino-cervello e dalle

applicazioni innovative di tecniche molecolari per l’analisi e lo studio degli

alimenti fermentati, che ne sta portando alla luce caratteristiche e

potenzialità.

Dunque, se per secoli la fermentazione si è usata per prolungare la durata

degli alimenti e renderne più sicuro il consumo, ora se ne stanno

valorizzando ed esplorando le capacità di migliorare il valore nutrizionale

e salutistico degli alimenti e di intervenire sulla texture e sul gusto degli

alimenti. Anche perché, a seconda dei microorganismi coinvolti nella

fermentazione e del modo in cui viene condotta, si ottengono sapori e

prodotti diversi, come si fa da secoli in Oriente. E sicuramente anche

l’interesse per la cucina giapponese e quella coreana ha reso miso e kimchi

familiari agli italiani, che considerano i cibi fermentati più salutari (55%

delle rispote) e credono che la fermentazione aumenti il gusto degli

alimenti, rivela il rapporto Taste Tomorrow di Puratos. “Il mercato sta

cambiando perché c’è una ricerca di gusti caratteristici e differenzianti, che

soddisfiamo cercando nella nostra ‘collezione’ di ceppi quelli più adatti da

utilizzare in ogni prodotto - spiega Mara Bernasconi, direttore vendite

Italia dairy di Sacco System, gruppo biotech italiano che produce fermenti

lattici, microrganismi, probiotici ed enzimi destinati anche all’industria

alimentare- Gli italiani sono particolarmente esigenti, ad esempio il kefir

dev’essere più dolce e meno acido rispetto a quello tradizionale balcanico”.

Tra i fermentati emergenti c’è la kombucha, una bevanda analcolica a

base di tè lanciata nel mondo anglosassone da alcune start-up, presto

finite nell’orbita di Coca Cola e PepsiCo. In Europa siamo solo agli inizi ma

le vendite stanno crescendo in fretta (+25% l’anno) fino a 1,4 milioni di

dollari del 2029, prevede Market Data Forecast. Anche in Italia la

kombucha sta vivendo un boom: la si beve nei locali, dove è servita anche

in cocktail no alcol (come da AffiniDry 0.0, aperto di recente all’interno del

Mercato Centrale di Torino), e si compra anche nel retail. Gli investimenti

fioccano. Un milione di euro sono stati spesi negli stabilimenti da cui esce

Legend Kombucha, brand lanciato nel 2021 e che da allora, anno su anno,

ha raddoppiato i volumi di vendita. “Puntiamo a raggiungere il milione di

pezzi venduti nel 2025, tra canale retail ed e-commerce, e a saturare entro

il 2026 la nostra capacità produttiva, pronti ad espanderla anche attraverso

acquisizioni” spiega Ettore Ravizza, co-founder di Legendary Drink,

passata in quattro anni da 20mila a 300mila euro di ricavi.

A rendere estremamente attuale la fermentazione c’è anche il suo ruolo

nello sviluppo di proteine alternative, con cui realizzare alimenti plant

based, come i formaggi a base di frutta secca o le “uova equivalenti”,

ottenute senza galline. Una nicchia che oggi vale il 2% del mercato

complessivo delle proteine, ma che, secondo Boston Consulting Group,

salirà all’11% nel 2035. Sulla cosiddetta fermentazione di precisione stanno

investendo anche i big del food, come il gruppo Danone (che ha stretto una

partnership con Michelin per creare una piattaforma specializzata), e quelli

della nutraceutica. “Abbiamo arricchito la nostra offerta con gli alimenti

fermentati e vogliamo utilizzarli come ingredienti anche in prodotti già

esistenti, agendo da pionieri” afferma Alessio Romitelli, ceo di Named

Group, leader nel consumer healthcare che di recente ha rilevato LIFe,

azienda di vegetali biologici fermentati spontaneamente e non

pastorizzati.
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STAMPA

– Il Sole 24 Ore - 26/10/2024 
Cibi fermentati, acquisti globali in crescita verso i mille miliardi di dollari

Salvo per uso personale e' vietato qualunque tipo di redistribuzione con qualsiasi mezzo.



ONLINE

– Asa-press.com - 19/10/2024 
Named Group acquisisce LIFe e diventa riferimento del settore fermentati 
https://www.asa-press.com/2024/10/19/named-group-acquisisce-life-e-diventa-riferimento-del-settore-
fermentati/
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L’azienda italiana che è stata pioniera nella produzione e distribuzione di alimenti vegetali

biologici fermentati spontaneamente NON pastorizzati è stata LIFe, start up bolognese che,

recentemente è entrata a far parte delle aziende di Named Group. Un’acquisizione che conferma

la mission del gruppo che è quella di unire competenze scientifiche e manageriali diverse

provenienti da aziende consolidate (Named, Named Sport, Specchiasol, Farma Derma, New Penta)

e start up innovative (Wellmicro e LIFe) e di intercettare così i trend di salute emergenti.

Intanto il mercato globale dei fermentati è cresciuto e continua a crescere, dai 32,42 miliardi di

dollari del 2022 ai 35,15 miliardi di dollari del 2023, con una previsione di crescita a 49.2 miliardi

nel 2027. A stimolare la crescita di questo mercato le evidenze scientifiche relative all’effetto

positivo del consumo degli alimenti fermentati sulla salute in termini di prevenzione.

Ma cosa conosciamo in merito ai prodotti fermentati?

Flavio Sacco

Gli alimenti fermentati sono alimenti che hanno subito una trasformazione voluta a carico di

microrganismi, come lieviti e batteri. Molti alimenti che mangiamo o beviamo quotidianamente

sono alimenti fermentati come il pane, il vino, lo yogurt e i formaggi, ma anche la birra e il cacao.

Esistono poi alimenti fermentati meno comuni – e in parte provenienti da tradizioni culinarie

diverse dalla nostra – che oggi riscuotono molto successo e interesse dal punto di vista

scientifico come il kefir, il kombucha e le verdure fermentate.

I cibi fermentati fanno parte della dieta umana da circa 10.000 anni e tra le prime prove

dell’applicazione deliberata della fermentazione, vi sono vasi di ceramica trovati in Cina risalenti

al 7000 a.C. e utilizzati per fermentare riso, miele e frutta. Mentre nell’antichità la funzione

primaria della fermentazione ruotava attorno a una maggiore sicurezza alimentare e a una

durata di conservazione prolungata, più recentemente gli alimenti fermentati sono stati

associati anche a benefici per la salute.

Il merito principale degli alimenti fermentati è quello di rinforzare il microbioma intestinale

umano che, gli studi sull’argomento, hanno confermato essere fondamentale per la salute

dell’intero organismo e importante per la longevità.

Sono così stati incrementati gli studi sull’effetto di una alimentazione ricca di fermentati che

suggeriscono di inserire questi prodotti nell’alimentazione quotidiana classificandoli come

alimenti funzionali.

Per capirci, l’Alimento Funzionale è quello che ha dimostrato in modo soddisfacente di

influenzare positivamente una o più funzioni del corpo, in un modo che sia rilevante per un

miglioramento dello stato di salute e benessere e/o una riduzione del rischio di malattia.

Studi importanti condotti dai ricercatori della School of Medicine della Stanford University su

persone sane e con alimentazione varia, alla quale sono stati aggiunti alimenti fermentati: kefir,

latticini, kimchi, kombucha, verdure fermentate e bevande a base salamoia vegetale fermentata,

ha portato ad un aumento della diversità microbica complessiva e a una riduzione dei marcatori

legati all’infiammazione con ben 19 marcatori che hanno mostrato una diminuzione significativa.

E pensare che i cibi fermentati hanno anche un gusto straordinario!

Benefici comprovati, quindi, per la flora intestinale e il sistema immunitario purché i

microrganismi arrivino vivi sulla nostra tavola e questo non è scontato quando si acquistano i

prodotti sugli scaffali e nei negozi specializzati. Spesso i prodotti fermentati vengono ottenuti in

maniera naturale ma, per commercializzarli e dare una shelf-life più lunga, vengono pastorizzati,

così le colture vengono uccise e questo è anche il motivo per il quale è sconsigliato cuocerli

prima di consumarli.

Come fare allora per consumare fermentati con colture batteriche vive? È possibile prepararli in

casa con pochi strumenti (sul web si trovano ricette e tutorial comprensibili a tutti) ma è bene

ricordare che occorrono tempo e pazienza e alcuni accorgimenti fondamentali per la sicurezza

alimentare. Oppure acquistare consapevolmente, leggendo con attenzione le etichette e

orientandosi verso aziende che garantiscono alimenti fermentati non pastorizzati e lo dichiarano

in etichetta, come la linea “Orto Fermentato” LIFe azienda di Named Group che, nel mercato

europeo del consumer health, è l’unico che basa la propria offerta sul concetto dell’essere umano

come organismo sommato alla totalità dei microrganismi che lo

abitano.

www.ortofermentato.it – www.namedgroup.com

Clara Mennella
http://www.Oltreifornelli.com

Giornalista professionista inizia scrivendo di moda e attualità su Cosmopolitan e Capital. Dal 1997 al

2022 è redattore a il Sole24Ore coltivando in parallelo la passione per le storie legate al food&wine.

È stata Vicedirettore di Italia a Tavola. Oggi dirige www.oltreifornelli.com Dal 2015 al 2020 riceve

diversi premi e riconoscimenti. Nel 2019 è stata giurato a La Prova del Cuoco su RAI 1.
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L’azienda italiana che è stata pioniera nella produzione e distribuzione di alimenti vegetali

biologici fermentati spontaneamente NON pastorizzati è stata LIFe, start up bolognese che,

recentemente è entrata a far parte delle aziende di Named Group. Un’acquisizione che conferma

la mission del gruppo che è quella di unire competenze scientifiche e manageriali diverse

provenienti da aziende consolidate (Named, Named Sport, Specchiasol, Farma Derma, New Penta)

e start up innovative (Wellmicro e LIFe) e di intercettare così i trend di salute emergenti.

Intanto il mercato globale dei fermentati è cresciuto e continua a crescere, dai 32,42 miliardi di

dollari del 2022 ai 35,15 miliardi di dollari del 2023, con una previsione di crescita a 49.2 miliardi

nel 2027. A stimolare la crescita di questo mercato le evidenze scientifiche relative all’effetto

positivo del consumo degli alimenti fermentati sulla salute in termini di prevenzione.

Ma cosa conosciamo in merito ai prodotti fermentati?

Flavio Sacco

Gli alimenti fermentati sono alimenti che hanno subito una trasformazione voluta a carico di

microrganismi, come lieviti e batteri. Molti alimenti che mangiamo o beviamo quotidianamente

sono alimenti fermentati come il pane, il vino, lo yogurt e i formaggi, ma anche la birra e il cacao.

Esistono poi alimenti fermentati meno comuni – e in parte provenienti da tradizioni culinarie

diverse dalla nostra – che oggi riscuotono molto successo e interesse dal punto di vista

scientifico come il kefir, il kombucha e le verdure fermentate.

I cibi fermentati fanno parte della dieta umana da circa 10.000 anni e tra le prime prove

dell’applicazione deliberata della fermentazione, vi sono vasi di ceramica trovati in Cina risalenti

al 7000 a.C. e utilizzati per fermentare riso, miele e frutta. Mentre nell’antichità la funzione

primaria della fermentazione ruotava attorno a una maggiore sicurezza alimentare e a una

durata di conservazione prolungata, più recentemente gli alimenti fermentati sono stati

associati anche a benefici per la salute.

Il merito principale degli alimenti fermentati è quello di rinforzare il microbioma intestinale

umano che, gli studi sull’argomento, hanno confermato essere fondamentale per la salute

dell’intero organismo e importante per la longevità.

Sono così stati incrementati gli studi sull’effetto di una alimentazione ricca di fermentati che

suggeriscono di inserire questi prodotti nell’alimentazione quotidiana classificandoli come

alimenti funzionali.

Per capirci, l’Alimento Funzionale è quello che ha dimostrato in modo soddisfacente di

influenzare positivamente una o più funzioni del corpo, in un modo che sia rilevante per un

miglioramento dello stato di salute e benessere e/o una riduzione del rischio di malattia.

Studi importanti condotti dai ricercatori della School of Medicine della Stanford University su

persone sane e con alimentazione varia, alla quale sono stati aggiunti alimenti fermentati: kefir,

latticini, kimchi, kombucha, verdure fermentate e bevande a base salamoia vegetale fermentata,

ha portato ad un aumento della diversità microbica complessiva e a una riduzione dei marcatori

legati all’infiammazione con ben 19 marcatori che hanno mostrato una diminuzione significativa.

E pensare che i cibi fermentati hanno anche un gusto straordinario!

Benefici comprovati, quindi, per la flora intestinale e il sistema immunitario purché i

microrganismi arrivino vivi sulla nostra tavola e questo non è scontato quando si acquistano i

prodotti sugli scaffali e nei negozi specializzati. Spesso i prodotti fermentati vengono ottenuti in

maniera naturale ma, per commercializzarli e dare una shelf-life più lunga, vengono pastorizzati,

così le colture vengono uccise e questo è anche il motivo per il quale è sconsigliato cuocerli

prima di consumarli.

Come fare allora per consumare fermentati con colture batteriche vive? È possibile prepararli in

casa con pochi strumenti (sul web si trovano ricette e tutorial comprensibili a tutti) ma è bene

ricordare che occorrono tempo e pazienza e alcuni accorgimenti fondamentali per la sicurezza

alimentare. Oppure acquistare consapevolmente, leggendo con attenzione le etichette e

orientandosi verso aziende che garantiscono alimenti fermentati non pastorizzati e lo dichiarano

in etichetta, come la linea “Orto Fermentato” LIFe azienda di Named Group che, nel mercato

europeo del consumer health, è l’unico che basa la propria offerta sul concetto dell’essere umano

come organismo sommato alla totalità dei microrganismi che lo

abitano.
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L’azienda italiana che è stata pioniera nella produzione e distribuzione di alimenti vegetali

biologici fermentati spontaneamente NON pastorizzati è stata LIFe, start up bolognese che,

recentemente è entrata a far parte delle aziende di Named Group. Un’acquisizione che conferma

la mission del gruppo che è quella di unire competenze scientifiche e manageriali diverse

provenienti da aziende consolidate (Named, Named Sport, Specchiasol, Farma Derma, New Penta)

e start up innovative (Wellmicro e LIFe) e di intercettare così i trend di salute emergenti.

Intanto il mercato globale dei fermentati è cresciuto e continua a crescere, dai 32,42 miliardi di

dollari del 2022 ai 35,15 miliardi di dollari del 2023, con una previsione di crescita a 49.2 miliardi

nel 2027. A stimolare la crescita di questo mercato le evidenze scientifiche relative all’effetto

positivo del consumo degli alimenti fermentati sulla salute in termini di prevenzione.

Ma cosa conosciamo in merito ai prodotti fermentati?

Flavio Sacco

Gli alimenti fermentati sono alimenti che hanno subito una trasformazione voluta a carico di

microrganismi, come lieviti e batteri. Molti alimenti che mangiamo o beviamo quotidianamente

sono alimenti fermentati come il pane, il vino, lo yogurt e i formaggi, ma anche la birra e il cacao.

Esistono poi alimenti fermentati meno comuni – e in parte provenienti da tradizioni culinarie

diverse dalla nostra – che oggi riscuotono molto successo e interesse dal punto di vista

scientifico come il kefir, il kombucha e le verdure fermentate.

I cibi fermentati fanno parte della dieta umana da circa 10.000 anni e tra le prime prove

dell’applicazione deliberata della fermentazione, vi sono vasi di ceramica trovati in Cina risalenti

al 7000 a.C. e utilizzati per fermentare riso, miele e frutta. Mentre nell’antichità la funzione

primaria della fermentazione ruotava attorno a una maggiore sicurezza alimentare e a una

durata di conservazione prolungata, più recentemente gli alimenti fermentati sono stati

associati anche a benefici per la salute.

Il merito principale degli alimenti fermentati è quello di rinforzare il microbioma intestinale

umano che, gli studi sull’argomento, hanno confermato essere fondamentale per la salute

dell’intero organismo e importante per la longevità.

Sono così stati incrementati gli studi sull’effetto di una alimentazione ricca di fermentati che

suggeriscono di inserire questi prodotti nell’alimentazione quotidiana classificandoli come

alimenti funzionali.

Per capirci, l’Alimento Funzionale è quello che ha dimostrato in modo soddisfacente di

influenzare positivamente una o più funzioni del corpo, in un modo che sia rilevante per un

miglioramento dello stato di salute e benessere e/o una riduzione del rischio di malattia.

Studi importanti condotti dai ricercatori della School of Medicine della Stanford University su

persone sane e con alimentazione varia, alla quale sono stati aggiunti alimenti fermentati: kefir,

latticini, kimchi, kombucha, verdure fermentate e bevande a base salamoia vegetale fermentata,

ha portato ad un aumento della diversità microbica complessiva e a una riduzione dei marcatori

legati all’infiammazione con ben 19 marcatori che hanno mostrato una diminuzione significativa.

E pensare che i cibi fermentati hanno anche un gusto straordinario!

Benefici comprovati, quindi, per la flora intestinale e il sistema immunitario purché i

microrganismi arrivino vivi sulla nostra tavola e questo non è scontato quando si acquistano i

prodotti sugli scaffali e nei negozi specializzati. Spesso i prodotti fermentati vengono ottenuti in

maniera naturale ma, per commercializzarli e dare una shelf-life più lunga, vengono pastorizzati,

così le colture vengono uccise e questo è anche il motivo per il quale è sconsigliato cuocerli

prima di consumarli.

Come fare allora per consumare fermentati con colture batteriche vive? È possibile prepararli in

casa con pochi strumenti (sul web si trovano ricette e tutorial comprensibili a tutti) ma è bene

ricordare che occorrono tempo e pazienza e alcuni accorgimenti fondamentali per la sicurezza

alimentare. Oppure acquistare consapevolmente, leggendo con attenzione le etichette e

orientandosi verso aziende che garantiscono alimenti fermentati non pastorizzati e lo dichiarano

in etichetta, come la linea “Orto Fermentato” LIFe azienda di Named Group che, nel mercato

europeo del consumer health, è l’unico che basa la propria offerta sul concetto dell’essere umano

come organismo sommato alla totalità dei microrganismi che lo

abitano.
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Clara Mennella
http://www.Oltreifornelli.com

Giornalista professionista inizia scrivendo di moda e attualità su Cosmopolitan e Capital. Dal 1997 al

2022 è redattore a il Sole24Ore coltivando in parallelo la passione per le storie legate al food&wine.
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Il mercato globale dei fermentati è cresciuto e continua a crescere, dai 32,42 miliardi di dollari del
2022 ai 35,15 miliardi di dollari del 2023, con una previsione di crescita a 49.2 miliardi nel 2027. A
stimolare la crescita di questo mercato le evidenze scientifiche relative all’effetto positivo del
consumo degli alimenti fermentati sulla salute in termini di prevenzione.

Ma cosa conosciamo in merito ai prodotti fermentati?

Gli alimenti fermentati sono alimenti che hanno subito una trasformazione voluta a carico di
microrganismi, come lieviti e batteri. Molti alimenti che mangiamo o beviamo quotidianamente sono
alimenti fermentati come il pane, il vino, lo yogurt e i formaggi, ma anche la birra e il cacao. Esistono
poi alimenti fermentati meno comuni – e in parte provenienti da tradizioni culinarie diverse dalla
nostra – che oggi riscuotono molto successo e interesse dal punto di vista scientifico come il kefir, il
kombucha e le verdure fermentate.

I cibi fermentati fanno parte della dieta umana da circa 10.000 anni e tra le prime prove
dell’applicazione deliberata della fermentazione, vi sono vasi di ceramica trovati in Cina risalenti al
7000 a.C. e utilizzati per fermentare riso, miele e frutta. Mentre nell’antichità la funzione primaria
della fermentazione ruotava attorno a una maggiore sicurezza alimentare e a una durata di
conservazione prolungata, più recentemente gli alimenti fermentati sono stati associati anche a
benefici per la salute.

Il merito principale degli alimenti fermentati è quello di rinforzare il microbioma intestinale umano
che, gli studi sull’argomento, hanno confermato essere fondamentale per la salute dell’intero
organismo e importante per la longevità.

Sono così stati incrementati gli studi sull’effetto di una alimentazione ricca di fermentati che
suggeriscono di inserire questi prodotti nell’alimentazione quotidiana classificandoli come alimenti
funzionali.

Per capirci, l’Alimento Funzionale è quello che ha dimostrato in modo soddisfacente di influenzare
positivamente una o più funzioni del corpo, in un modo che sia rilevante per un miglioramento dello
stato di salute e benessere e/o una riduzione del rischio di malattia.

Studi importanti condotti dai ricercatori della School of Medicine della Stanford University su persone
sane e con alimentazione varia, alla quale sono stati aggiunti alimenti fermentati: kefir, latticini,
kimchi, kombucha, verdure fermentate e bevande a base salamoia vegetale fermentata, ha portato ad
un aumento della diversità microbica complessiva e a una riduzione dei marcatori
legati all’infiammazione con ben 19 marcatori che hanno mostrato una diminuzione significativa. E
pensare che i cibi fermentati hanno anche un gusto straordinario!

Benefici comprovati, quindi, per la flora intestinale e il sistema immunitario purché i microrganismi
arrivino vivi sulla nostra tavola e questo non è scontato quando si acquistano i prodotti sugli scaffali
e nei negozi specializzati. Spesso i prodotti fermentati vengono ottenuti in maniera naturale ma, per
commercializzarli e dare una shelf-life più lunga, vengono pastorizzati, così le colture vengono uccise
e questo è anche il motivo per il quale è sconsigliato cuocerli prima di consumarli.

(Nella foto: Flavio Sacco, biologo fermentatore di LIFe)

Come fare allora per consumare fermentati con colture batteriche vive? È possibile prepararli in casa
con pochi strumenti (sul web si trovano ricette e tutorial comprensibili a tutti) ma è bene ricordare
che occorrono tempo e pazienza e alcuni accorgimenti fondamentali per la sicurezza alimentare.
Oppure acquistare consapevolmente, leggendo con attenzione le etichette e orientandosi verso
aziende che garantiscono alimenti fermentati non pastorizzati e lo dichiarano in etichetta, come la
linea “Orto Fermentato” LIFe azienda di Named Group che, nel mercato europeo del consumer health,
è l’unico che basa la propria offerta sul concetto dell’essere umano come organismo sommato alla
totalità dei microrganismi che lo abitano.
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Il mercato globale dei fermentati è cresciuto e continua a crescere, dai 32,42 miliardi di dollari del
2022 ai 35,15 miliardi di dollari del 2023, con una previsione di crescita a 49.2 miliardi nel 2027. A
stimolare la crescita di questo mercato le evidenze scientifiche relative all’effetto positivo del
consumo degli alimenti fermentati sulla salute in termini di prevenzione.

Ma cosa conosciamo in merito ai prodotti fermentati?

Gli alimenti fermentati sono alimenti che hanno subito una trasformazione voluta a carico di
microrganismi, come lieviti e batteri. Molti alimenti che mangiamo o beviamo quotidianamente sono
alimenti fermentati come il pane, il vino, lo yogurt e i formaggi, ma anche la birra e il cacao. Esistono
poi alimenti fermentati meno comuni – e in parte provenienti da tradizioni culinarie diverse dalla
nostra – che oggi riscuotono molto successo e interesse dal punto di vista scientifico come il kefir, il
kombucha e le verdure fermentate.

I cibi fermentati fanno parte della dieta umana da circa 10.000 anni e tra le prime prove
dell’applicazione deliberata della fermentazione, vi sono vasi di ceramica trovati in Cina risalenti al
7000 a.C. e utilizzati per fermentare riso, miele e frutta. Mentre nell’antichità la funzione primaria
della fermentazione ruotava attorno a una maggiore sicurezza alimentare e a una durata di
conservazione prolungata, più recentemente gli alimenti fermentati sono stati associati anche a
benefici per la salute.

Il merito principale degli alimenti fermentati è quello di rinforzare il microbioma intestinale umano
che, gli studi sull’argomento, hanno confermato essere fondamentale per la salute dell’intero
organismo e importante per la longevità.

Sono così stati incrementati gli studi sull’effetto di una alimentazione ricca di fermentati che
suggeriscono di inserire questi prodotti nell’alimentazione quotidiana classificandoli come alimenti
funzionali.

Per capirci, l’Alimento Funzionale è quello che ha dimostrato in modo soddisfacente di influenzare
positivamente una o più funzioni del corpo, in un modo che sia rilevante per un miglioramento dello
stato di salute e benessere e/o una riduzione del rischio di malattia.

Studi importanti condotti dai ricercatori della School of Medicine della Stanford University su persone
sane e con alimentazione varia, alla quale sono stati aggiunti alimenti fermentati: kefir, latticini,
kimchi, kombucha, verdure fermentate e bevande a base salamoia vegetale fermentata, ha portato ad
un aumento della diversità microbica complessiva e a una riduzione dei marcatori
legati all’infiammazione con ben 19 marcatori che hanno mostrato una diminuzione significativa. E
pensare che i cibi fermentati hanno anche un gusto straordinario!

Benefici comprovati, quindi, per la flora intestinale e il sistema immunitario purché i microrganismi
arrivino vivi sulla nostra tavola e questo non è scontato quando si acquistano i prodotti sugli scaffali
e nei negozi specializzati. Spesso i prodotti fermentati vengono ottenuti in maniera naturale ma, per
commercializzarli e dare una shelf-life più lunga, vengono pastorizzati, così le colture vengono uccise
e questo è anche il motivo per il quale è sconsigliato cuocerli prima di consumarli.

(Nella foto: Flavio Sacco, biologo fermentatore di LIFe)

Come fare allora per consumare fermentati con colture batteriche vive? È possibile prepararli in casa
con pochi strumenti (sul web si trovano ricette e tutorial comprensibili a tutti) ma è bene ricordare
che occorrono tempo e pazienza e alcuni accorgimenti fondamentali per la sicurezza alimentare.
Oppure acquistare consapevolmente, leggendo con attenzione le etichette e orientandosi verso
aziende che garantiscono alimenti fermentati non pastorizzati e lo dichiarano in etichetta, come la
linea “Orto Fermentato” LIFe azienda di Named Group che, nel mercato europeo del consumer health,
è l’unico che basa la propria offerta sul concetto dell’essere umano come organismo sommato alla
totalità dei microrganismi che lo abitano.
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Abbiamo pubblicato una
nuova foto
 18 OTTOBRE 2024

NAMED GROUP ACQUISISCE LIFE
START UP BOLOGNESE DEI CIBI FERMENTATI

L’azienda italiana che è stata pioniera nella produzione e
distribuzione di alimenti vegetali biologici fermentati
spontaneamente NON pastorizzati è stata LIFe, start up
bolognese che, recentemente è entrata a far parte delle
aziende di Named Group.
Un’acquisizione che conferma la mission del gruppo che è
quella di unire competenze scientifiche e manageriali diverse
provenienti da aziende consolidate (Named, Named Sport,
Specchiasol, Farma Derma, New Penta) e start up innovative
(Wellmicro e LIFe) e di intercettare così i trend di salute
emergenti.

Intanto il mercato globale dei fermentati è cresciuto e continua
a crescere, dai 32,42 miliardi di dollari del 2022 ai 35,15 miliardi
di dollari del 2023, con una previsione di crescita a 49.2 miliardi
nel 2027. A stimolare la crescita di questo mercato le evidenze
scientifiche relative all’effetto positivo del consumo degli
alimenti fermentati sulla salute in termini di prevenzione.
Ma cosa conosciamo in merito ai prodotti fermentati?

Gli alimenti fermentati sono alimenti che hanno subito una
trasformazione voluta a carico di microrganismi, come lieviti e
batteri. Molti alimenti che mangiamo o beviamo
quotidianamente sono alimenti fermentati come il pane, il vino,
lo yogurt e i formaggi, ma anche la birra e il cacao. Esistono poi
alimenti fermentati meno comuni - e in parte provenienti da
tradizioni culinarie diverse dalla nostra - che oggi riscuotono
molto successo e interesse dal punto di vista scientifico come il
kefir, il kombucha e le verdure fermentate.

I cibi fermentati fanno parte della dieta umana da circa 10.000
anni e tra le prime prove dell'applicazione deliberata della
fermentazione, vi sono vasi di ceramica trovati in Cina risalenti
al 7000 a.C. e utilizzati per fermentare riso, miele e frutta.
Mentre nell’antichità la funzione primaria della fermentazione
ruotava attorno a una maggiore sicurezza alimentare e a una
durata di conservazione prolungata, più recentemente gli
alimenti fermentati sono stati associati anche a benefici per la
salute.

Il merito principale degli alimenti fermentati è quello di
rinforzare il microbioma intestinale umano che, gli studi
sull’argomento, hanno confermato essere fondamentale per la
salute dell’intero organismo e importante per la longevità.

Sono così stati incrementati gli studi sull’effetto di una
alimentazione ricca di fermentati che suggeriscono di inserire
questi prodotti nell’alimentazione quotidiana classificandoli
come alimenti funzionali.

Per capirci, l’Alimento Funzionale è quello che ha dimostrato in
modo soddisfacente di influenzare positivamente una o più
funzioni del corpo, in un modo che sia rilevante per un
miglioramento dello stato di salute e benessere e/o una
riduzione del rischio di malattia.

Studi importanti condotti dai ricercatori della School of
Medicine della Stanford University su persone sane e con
alimentazione varia, alla quale sono stati aggiunti alimenti
fermentati: kefir, latticini, kimchi, kombucha, verdure fermentate
e bevande a base salamoia vegetale fermentata, ha portato ad
un aumento della diversità microbica complessiva e a una
riduzione dei marcatori legati all’infiammazione con ben 19
marcatori che hanno mostrato una diminuzione significativa. E
pensare che i cibi fermentati hanno anche un gusto
straordinario!

Benefici comprovati, quindi, per la flora intestinale e il sistema
immunitario purché i microrganismi arrivino vivi sulla nostra
tavola e questo non è scontato quando si acquistano i prodotti
sugli scaffali e nei negozi specializzati. Spesso i prodotti
fermentati vengono ottenuti in maniera naturale ma, per
commercializzarli e dare una shelf-life più lunga, vengono
pastorizzati, così le colture vengono uccise e questo è anche il
motivo per il quale è sconsigliato cuocerli prima di consumarli.

Come fare allora per consumare fermentati con colture
batteriche vive? È possibile prepararli in casa con pochi
strumenti (sul web si trovano ricette e tutorial comprensibili a
tutti) ma è bene ricordare che occorrono tempo e pazienza e
alcuni accorgimenti fondamentali per la sicurezza alimentare.
Oppure acquistare consapevolmente, leggendo con attenzione
le etichette e orientandosi verso aziende che garantiscono
alimenti fermentati non pastorizzati e lo dichiarano in etichetta,
come la linea “Orto Fermentato” LIFe azienda di Named Group
che, nel mercato europeo del consumer health, è l’unico che
basa la propria offerta sul concetto dell’essere umano come
organismo sommato alla totalità dei microrganismi che lo
abitano.
(Nella foto Flavio Sacco biologo fermentatore di LIFe)
www.ortofermentato.it – www.namedgroup.com
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Inco, azienda specializzata nella produzione di cosmetici a marchio proprio e conto terzi è stata

acquisita dal colosso dell’healthcare Named Group. Inco produce cosmetici e dispositivi medici a

marchio Farma-Derma, una delle realtà di Named Group che ricerca e sviluppa dispositivi medici,

integratori e cosmetici destinati esclusivamente alle farmacie nel campo della ginecologia, della

dermatologia, dell’apparato digerente e respiratorio.

Con l’acquisizione, e grazie a un investimento di 3 milioni del gruppo, lo stabilimento sarà ampliato e

ammodernato per sostenere un aumento della capacità produttiva già iniziato l’anno scorso e una

linea di business sempre più orientata alla cosmetica green e prodotti per farmacia. Con questa

operazione, inoltre, salgono a quattro il numero di aziende dell’Emilia-Romagna nella galassia di

Named Group: Farma-Derma, Wellmicro, Life e, appunto Inco.

“L’acquisizione di Inco — dichiara Alessio Romitelli, CEO di Named Group — si inserisce

strategicamente nel nostro piano di ampliamento e ci permette di arricchire le nostre competenze di

ricerca e sviluppo sia nell’ambito dei dispositivi medici sia in quello dei cosmetici. Con questa

operazione abbiamo ora a disposizione un secondo sito produttivo sui cui stiamo già investendo al fine

di innovarlo e adeguarlo a supportare la produzione di tutto il gruppo”. Come si legge in una nota

diffusa dall’azienda, lo stabilimento di Pianoro, che nel 2023 ha prodotto 4,5 milioni di pezzi, il 95% dei

quali a marchio Farma-Derma.
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Named Group acquisisce Inco, la storica azienda bolognese
specializzata nella produzione di cosmetici
di Luciana Cavina

Il colosso dell’health care ha investito 3 milioni per il restyling del sito di
Pianoro. Il ceo Romitelli: «L’acquisizione di Inco ci permette di arricchire le
nostre competenze nell’ambito dei dispositivi medici e in quello dei
cosmetici»

Inco, storica azienda di Pianoro nata nel 1971 e specializzata nella
produzione di cosmetici a marchio proprio e conto terzi è stata acquisita dal
colosso dell’health care Named Group. È da trent’anni È da trent’anni È da trent’anni È da trent’anni che Incoche Incoche Incoche Inco
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Con l’acquisizione, e grazie a un investimento di 3 milioni del gruppo, lo
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Infatti, grazie a un impianto fotovoltaico all’avanguardia si autoalimenta con
energia pulita e anche le acque di lavaggio impiegate in ambito produttivo
sono recuperate per ridurre al minimo gli sprechi e l’impatto sul
territorio. Named group, lo ricordiamo, è un polo controllato daNamed group, lo ricordiamo, è un polo controllato daNamed group, lo ricordiamo, è un polo controllato daNamed group, lo ricordiamo, è un polo controllato da
White Bridge Investments White Bridge Investments White Bridge Investments White Bridge Investments cccche unisce i marchi Specchiasol, Named,
Phytogarda, Wellmicro, Farma-Derma, Namedsport, New Penta, Life,
Laboratorio Italiano Fermentati, Inco e la belga Gdi Martera. Conta circaConta circaConta circaConta circa
600 dipendenti, opera in 65 Paesi, con due filiali in Spagna e600 dipendenti, opera in 65 Paesi, con due filiali in Spagna e600 dipendenti, opera in 65 Paesi, con due filiali in Spagna e600 dipendenti, opera in 65 Paesi, con due filiali in Spagna e
Belgio Belgio Belgio Belgio e 100 distributori.    Nel 2024 ha ottenuto la certificazione Great Place
to Work sulla qualità dell’ambiente di lavoro.

Vai a tutte le notizie di BolognaVai a tutte le notizie di BolognaVai a tutte le notizie di BolognaVai a tutte le notizie di Bologna

Iscriviti alla newsletter del Corriere di BolognaIscriviti alla newsletter del Corriere di BolognaIscriviti alla newsletter del Corriere di BolognaIscriviti alla newsletter del Corriere di Bologna

14 ottobre 2024
© RIPRODUZIONE RISERVATA

Leggi e commenta

CORRIERE DELLA SERA TI PROPONECORRIERE DELLA SERA TI PROPONECORRIERE DELLA SERA TI PROPONECORRIERE DELLA SERA TI PROPONE

PODCAST

Israele un anno dopo. Voto-farsa in
Tunisia. Le auto cinesi | Il podcast

PIANETA2030

Rinnovabili, nuovo no della Sardegna.
Per la Regione quasi tutto il territorio
non è idoneo agli impianti

PIANETA2030

Un tetto fotovoltaico sul centro
logistico: il nuovo ingrediente di
sostenibilità della pasta

CORRIERE DI BOLOGNA TI PROPONECORRIERE DI BOLOGNA TI PROPONECORRIERE DI BOLOGNA TI PROPONECORRIERE DI BOLOGNA TI PROPONE

NOTIZIE

L'attore del«Baffo Moretti» Orso
Maria Guerrini e il palazzo di famiglia
a Cesena: l'asta va a vuoto per la
quinta volta

NOTIZIE

Bokar Badji, l'atleta diventa cittadino
italiano dopo 36 anni: «Il regalo più
bello è il passaporto che avrà mia
figlia»

NOTIZIE

È morto l’imprenditore Marcello
Mutti: sua l’idea di «far vedere» la
passata di pomodoro con le bottiglie di
vetro

L'informazione nella tua mail

Corriere di Bologna

Intervista esclusiva a Giorgio Armani: «La scoperta dell'amore, il dolore per Sergio, la mancanza dei figli, vi apro il mio cuore»

Ascolta l'articolo 3 min NEW i

Chiudono i negozi Benetton e Sisley, Tonelli (Ascom Bologna):
«L’abbigliamento paga crisi e cantieri in città, la soluzione non è puntare
sul cibo»



Saie, l’edilizia in calo punta tutto sul Pnrr: «Il governo incentivi i cantieri»

Berco, 480 licenziamenti nello stabilimento di Copparo: «Esuberi per
situazione geopolitica difficile, la globalizzazione svantaggiosa»



Industria Italiana Autobus è ufficialmente Menarini. L’annuncio dell’ad:
«A Bologna resterà la testa dell’azienda»



PUBBLICITÀ

Le tue notizienotizienotizienotizie SCOPRI DI PIÙ

NOTIZIE

Il medico e la Porsche
prestata da un paziente:
«Fermato al posto di…
blocco per la droga,
hanno trovato due chili
di piadine»

NOTIZIE

La Perla, doccia gelata
per i sindacati: il
tribunale di Bologna…
frena l’unificazione delle
procedure

NOTIZIE

Industria Italiana
Autobus è ufficialmente
Menarini. L’annuncio…
dell’ad: «A Bologna
resterà la testa
dell’azienda»

Raccomandato da Taboola

WW IQ TEST

Verifica la tua intelligenza. Rispondi a 22 domande e scopri qual è il tuo QI.
Clicca qui

GENERALI ITALIA

Ma chi te lo fa fare: cronache
dall’Eroica GENERALI ITALIA

Gaiole: kit eroico per cicloappassionati

LOUISOVE.COM

Un paio di scarpe per mantenere i piedi sani
Acquista ora

VIVINGREEN.IT

Fotovoltaico: Svelato il nuovo bonus
2024, verifica se rientri

Scopri di più LOUISOVE.COM

Queste sono le scarpe che ogni uomo
dovrebbe possedere

Acquista ora

MG MOTORS

Nuova MG3 Hybrid+ L’ibrida con tanti più.
Scopri di più

AMPLIFON

Prova questo rivoluzionario apparecchio
acustico gratis

INTERNET WI-FI

Internet wi-fi a 18,99€/mese per i primi
12 mesi e zero costi iniziali di attivazione

Inizia Ora

VIVINGREEN.IT

Fotovoltaico: il nuovo Bonus 2024, verifica se rientri
Scopri di più

BMW

STILE ELETTRIZZANTE,
PRESTAZIONI SENZA PRECEDENTI.

Prova su Strada/Test Drive

VELASCA

Qualità consapevole, che dura una vita
Acquista Ora

Fiorello scatenato al matrimonio della
figlia, canta Battisti: «Non sarà…

Scontro tra treni in Egitto, due carrozze
passeggeri finiscono in acqua | Corriere TV



Attiva audio

Mongolfiere, velivoli storici e
Frecce Tricolori sui cieli di
Piacenza per la prima edizione di
Balloon Cup
L'iniziativa del Ministero della Difesa con la
collaborazione dell’Aeronautica Militare e
dell’Aeroclub di Pavullo 

FASTWEB ENERGIA Attiva Ora

Passa all'offerta Energia di Fastweb da 50€/mese!

Ann.

GENERALI ITALIA

Ma chi te lo fa fare:
cronache dall’Eroica

CONSIGLIATI DA RCS

S P O N S O RS P O N S O RS P O N S O RS P O N S O R

Offerta per te
Temu

GENERALI ITALIA

Gaiole: kit eroico per
cicloappassionati

CONSIGLIATI DA RCS

S P O N S O RS P O N S O RS P O N S O RS P O N S O R

PHILIP MORRIS ITALIA

Cinque proposte per il
futuro dell’Italia

CONSIGLIATI DA RCS

S P O N S O RS P O N S O RS P O N S O RS P O N S O R

PHILIP MORRIS ITALIA

Digitalizzazione e
competenze: cosa manca

CONSIGLIATI DA RCS

S P O N S O RS P O N S O RS P O N S O RS P O N S O R

PHILIP MORRIS ITALIA

Società 5.0: cos’è e perché
mette l’uomo al centro

CONSIGLIATI DA RCS

S P O N S O RS P O N S O RS P O N S O RS P O N S O R

AKI FAMILY RESORT PLOSE

Plose, sulle Dolomiti a
misura di famiglia

CONSIGLIATI DA RCS

S P O N S O RS P O N S O RS P O N S O RS P O N S O R

SPONSOR

SPONSOR SPONSOR

SPONSOR

SPONSOR SPONSOR

SPONSOR

SPONSOR SPONSOR

SPONSOR

SPONSOR SPONSOR













Le news principali su Bologna
Ogni giorno alle 18, a cura della redazione

ISCRIVITI

CORRIERE DI BOLOGNA  PROMO FLASHPROMO FLASHPROMO FLASHPROMO FLASH Accedi

ECONOMIA
CRONACA POLITICA ECONOMIA SPORT CULTURA E TEMPO LIBERO METEO

Named Group acquisisce Inco, la storica azienda bolognese
specializzata nella produzione di cosmetici
di Luciana Cavina

Il colosso dell’health care ha investito 3 milioni per il restyling del sito di
Pianoro. Il ceo Romitelli: «L’acquisizione di Inco ci permette di arricchire le
nostre competenze nell’ambito dei dispositivi medici e in quello dei
cosmetici»
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integratori e cosmetici destinati esclusivamente alle farmacie nel campo
della ginecologia, della dermatologia, dell’apparato digerente e respiratorio.
Con l’acquisizione, e grazie a un investimento di 3 milioni del gruppo, lo
stabilimento sarà ampliato e ammodernato per sostenere un aumento della
capacità produttiva già iniziato l’anno scorso e una linea di business sempre
più orientata alla cosmetica green e prodotti per farmacia. Con questa
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Named Group acquisisce Inco, la storica azienda bolognese
specializzata nella produzione di cosmetici
di Luciana Cavina

Il colosso dell’health care ha investito 3 milioni per il restyling del sito di
Pianoro. Il ceo Romitelli: «L’acquisizione di Inco ci permette di arricchire le
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cosmetici»
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integratori e cosmetici destinati esclusivamente alle farmacie nel campo
della ginecologia, della dermatologia, dell’apparato digerente e respiratorio.
Con l’acquisizione, e grazie a un investimento di 3 milioni del gruppo, lo
stabilimento sarà ampliato e ammodernato per sostenere un aumento della
capacità produttiva già iniziato l’anno scorso e una linea di business sempre
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Named Group acquisisce Inco, la storica azienda bolognese
specializzata nella produzione di cosmetici
di Luciana Cavina

Il colosso dell’health care ha investito 3 milioni per il restyling del sito di
Pianoro. Il ceo Romitelli: «L’acquisizione di Inco ci permette di arricchire le
nostre competenze nell’ambito dei dispositivi medici e in quello dei
cosmetici»

Inco, storica azienda di Pianoro nata nel 1971 e specializzata nella
produzione di cosmetici a marchio proprio e conto terzi è stata acquisita dal
colosso dell’health care Named Group. È da trent’anni È da trent’anni È da trent’anni È da trent’anni che Incoche Incoche Incoche Inco
produce cosmetici e dispositivi medici a marchio Farma-Derma,produce cosmetici e dispositivi medici a marchio Farma-Derma,produce cosmetici e dispositivi medici a marchio Farma-Derma,produce cosmetici e dispositivi medici a marchio Farma-Derma,
una delle realtà di Named Group che ricerca e sviluppa dispositivi medici,
integratori e cosmetici destinati esclusivamente alle farmacie nel campo
della ginecologia, della dermatologia, dell’apparato digerente e respiratorio.
Con l’acquisizione, e grazie a un investimento di 3 milioni del gruppo, lo
stabilimento sarà ampliato e ammodernato per sostenere un aumento della
capacità produttiva già iniziato l’anno scorso e una linea di business sempre
più orientata alla cosmetica green e prodotti per farmacia. Con questa
operazione, inoltre, salgono a quattro il numero di aziende salgono a quattro il numero di aziende salgono a quattro il numero di aziende salgono a quattro il numero di aziende
dell’Emilia-Romagna nella galassia di Named Group dell’Emilia-Romagna nella galassia di Named Group dell’Emilia-Romagna nella galassia di Named Group dell’Emilia-Romagna nella galassia di Named Group (Farma-
Derma, Wellmicro, Life e, appunto Inco) e Pianoro diventa il secondo sito
produttivo dopo quello dell’head quarter di Bussolengo in provincia di
Verona.
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L’attenzione all’ambiente e alla sostenibilitàL’attenzione all’ambiente e alla sostenibilitàL’attenzione all’ambiente e alla sostenibilitàL’attenzione all’ambiente e alla sostenibilità
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STAMPA

– Corriere di Bologna - 13/10/2024 
Inco diventa più grande: acquisita da Named Group E punta sulla cosmesi green

Salvo per uso personale e' vietato qualunque tipo di redistribuzione con qualsiasi mezzo.



STAMPA

– Italia Oggi - 12/10/2024 
Named Group

Salvo per uso personale e' vietato qualunque tipo di redistribuzione con qualsiasi mezzo.

Salvo per uso personale e' vietato qualunque tipo di redistribuzione con qualsiasi mezzo.



ONLINE

– Businesspeople.it - 11/10/2024 
Named Group acquisisce Inco e investe in Emilia Romagna 
https://www.businesspeople.it/business/economia/named-group-acquisisce-inco-e-investe-in-emilia-
romagna/

Named Group acquisisce Inco eNamed Group acquisisce Inco eNamed Group acquisisce Inco eNamed Group acquisisce Inco e
investe in Emilia Romagnainveste in Emilia Romagnainveste in Emilia Romagnainveste in Emilia Romagna
Il polo italiano della salute naturale porta a quattro il numero di società nella Regione.

RedazioneRedazioneRedazioneRedazione | 11 Ottobre 2024

da TaboolaContenuti Sponsorizzati

Alessio Romitelli, Ceo di Named Group

Named Group Named Group Named Group Named Group ha annunciato l’acquisizione di IncoIncoIncoInco, azienda italiana di Pianoro (Bo)
nata nel 1971 e specializzata nella produzione di cosmetici a marchio proprio e conto
terzi. Da circa trent’anni la società bolognese produce cosmetici e dispositivi medici a
marchio FarmaFarmaFarmaFarma–DermaDermaDermaDerma, realtà di Named Group che ricerca e sviluppa dispositivi
medici, integratori e cosmetici destinati esclusivamente alle farmacie nel campo della
ginecologia, della dermatologia, dell’apparato digerente e respiratorio.

L’acquisizione di Inco porta a quattro il numero di aziende dell’Emilia-Romagna del
polo italiano della salute naturale (Farma-Derma, Wellmicro, LIFe e Inco) che
aggiunge a Bussolengo (Vr) un secondo sito produttivo a Pianoro. Con un
investimento pari a circa 3 milioniinvestimento pari a circa 3 milioniinvestimento pari a circa 3 milioniinvestimento pari a circa 3 milioni, Named Group ha già in cantiere un’operazione
di ammodernamento dello stabilimento di Inco, funzionale anche all’aumento della
capacità produttiva.

“L’acquisizione di Inco si inserisce nel nostro piano di ampliamento e ci permette di
arricchire le nostre competenze di ricerca e sviluppo sia nell’ambito dei dispositivi
medici sia in quello dei cosmetici”, ha affermato AlessioAlessioAlessioAlessio RomitelliRomitelliRomitelliRomitelli, Ceo di Named
Group. “Con questa operazione abbiamo ora a disposizione un secondo sito
produttivo sui cui stiamo già investendo al fine di innovarlo e adeguarlo a supportare
la produzione di tutto il Gruppo”.

Resta sempre aggiornato con il nuovo canale Whatsapp di Business People
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ginecologia, della dermatologia, dell’apparato digerente e respiratorio.
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“L’acquisizione di Inco si inserisce nel nostro piano di ampliamento e ci permette di
arricchire le nostre competenze di ricerca e sviluppo sia nell’ambito dei dispositivi
medici sia in quello dei cosmetici”, ha affermato AlessioAlessioAlessioAlessio RomitelliRomitelliRomitelliRomitelli, Ceo di Named
Group. “Con questa operazione abbiamo ora a disposizione un secondo sito
produttivo sui cui stiamo già investendo al fine di innovarlo e adeguarlo a supportare
la produzione di tutto il Gruppo”.
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medici sia in quello dei cosmetici”, ha affermato AlessioAlessioAlessioAlessio RomitelliRomitelliRomitelliRomitelli, Ceo di Named
Group. “Con questa operazione abbiamo ora a disposizione un secondo sito
produttivo sui cui stiamo già investendo al fine di innovarlo e adeguarlo a supportare
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arricchire le nostre competenze di ricerca e sviluppo sia nell’ambito dei dispositivi
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Named Group (White Bridge) compra la
bolognese Inco, specializzata nella
produzione di cosmetici a marchio
proprio e conto terzi
Con un investimento di circa 3 mln euro, verrà ammodernato lo stabilimento per
aumentare la capacità produttiva

by Francesca Vercesi —  11 Ottobre 2024in Private Equity, Società

Tags:  Farma-Derma Inco Named Group private equity White Bridge Investments

Schede e News settore/i: Farmaceutico e medicale

Named Group srl, leader italiano nel mercato degli integratori alimentari, dei dispositivi medici e dei
cosmetici, controllato da White Bridge Investments, ha acquisito Inco srl, azienda italiana di Pianoro
(Bologna) nata nel 1971 e specializzata nella produzione di cosmetici a marchio proprio e conto terzi. A
vendere sono Silvano (27%), Angela (25%), Monica (24%) e Roberta Sassatelli (24%), Farma-Derma ricerca
e sviluppa dispositivi medici, integratori e cosmetici destinati esclusivamente alle farmacie nel campo
della ginecologia, della dermatologia, dell’apparato digerente e respiratorio. La società, che ha chiuso il
2023 con 4,2 milioni di euro di ricavi, 835 mila euro di ebitda e 1,1 milione di debiti (si veda qui il report
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Named Group acquista l’azienda bolognese Inco
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Named: acquisisce Inco, specializzata in cosmetici e dispositivi medici per farmacie
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Named Group acquisisce Inco, private label di Farma-Derma 
https://dealflower.it/inco-named-group-farma-derma/
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Named Group
acquisisce Inco,
private label di
Farma-Derma
Redazione 10 Ottobre 2024 

Named Group, il polo della salute naturale in Italia, acquisisce Inco, azienda italiana di Pianoro (Bo)
nata nel 1971 e specializzata nella produzione di cosmetici a marchio proprio e conto terzi.

Da circa trent’anni produce cosmetici e dispositivi medici a marchio Farma-Derma, realtà di Named
Group che ricerca e sviluppa dispositivi medici, integratori e cosmetici destinati esclusivamente alle
farmacie nel campo della ginecologia, della dermatologia, dell’apparato digerente e respiratorio. 

L’acquisizione di Inco porta a quattro il numero di aziende dell’Emilia-Romagna di Named Group
(Farma-Derma, Wellmicro, Life e Inco) che aggiunge a Bussolengo (Vr) un secondo sito produttivo a
Pianoro. 

Già pronte nuove risorse per ammodernamento impianto Inco

Con un investimento pari a circa 3 milioni di euro, Named Group ha già in cantiere un’operazione di
ammodernamento dello stabilimento Inco, funzionale anche all’aumento della capacità produttiva. Lo
stabilimento, che nel 2023 ha prodotto 4,5 milioni di pezzi – il 95% dei quali a marchio Farma-Derma –
si caratterizza già per una particolare attenzione all’ambiente e alla sostenibilità, utilizzando energia
rinnovabile.

Grazie a un impianto fotovoltaico si autoalimenta con energia pulita e anche le acque di lavaggio
impiegate in ambito produttivo sono recuperate per ridurre al minimo sprechi e impatto sul territorio. 

“L’acquisizione di Inco si inserisce strategicamente nel nostro piano di ampliamento e ci permette di
arricchire le nostre competenze di ricerca e sviluppo sia nell’ambito dei dispositivi medici sia in quello
dei cosmetici – afferma Alessio Romitelli, Ceo di Named Group. Con questa operazione abbiamo ora
a disposizione un secondo sito produttivo sui cui stiamo già investendo al fine di innovarlo e
adeguarlo a supportare la produzione di tutto il Gruppo”.

Named Group, un po’ di storia

Named Group è il polo italiano della salute naturale, nato nel 2022 dall’unione di Specchiasol, Named,
Phytogarda, Wellmicro, Farma-Derma, Namedsport, New Penta, LIFe Laboratorio Italiano
Fermentati, Inco e la belga Gdi Martera. 

Azionista di maggioranza è White Bridge Investments. Con headquarter a Bussolengo (Vr), Named
Group ricerca, sviluppa, produce e commercializza un ampio portfolio prodotti coprendo tutto lo
spettro del consumer health e del personal care: nutraceutica, dispositivi medici, fitoterapia, nutrizione
sportiva, dieta e cosmetici, analisi molecolare del microbiota e alimenti fermentati naturalmente.

Conta oggi su circa 600 professionisti, raggiunge più di 50.000 medici e sono quasi 10.000 le farmacie,
parafarmacie ed erboristerie partner del Gruppo. Il Gruppo opera in 65 Paesi, con 2 filiali (Spagna e
Belgio) e 100 distributori, offrendo dispositivi medici e integratori alimentari innovativi in crescita nei
principali mercati globali, inclusi Stati Uniti, Canada e Corea del Sud.

 RELATED TOPICS ALESSIO ROMITELLI INCO NAMED GROUP WHITE BRIDGE INVESTMENTS

 Linkedin

Articoli correlati

Lascia un commento

Devi essere connesso per inviare un commento.

Cerca … CERCA

Articoli recenti

Non c’è pace per Stellantis:
rimpasto nel management,
Tavares lascia nel 2026

Comau, niente golden power. Ma
con prescrizioni

Bei e Intesa Sanpaolo mobilitano 8
miliardi di euro per l’eolico europeo

Soges Group completa
l’acquisizione del Park Hotel Chianti

Rivoluzione in banca: Finint lancia
nuova piattaforma fintech

redazione@dealflower.it | Via Valpetrosa 1A – 20123 Milano | P. IVA 12615510968
Website by Cube3 | Graphic design by BrandQ

Privacy Policy – Cookie Policy – Note Legali

@ 2021 Dealflower S.r.l. - Tutti i diritti riservati. ↑ Back to top

CHI SIAMO NEWSLETTER CONTATTI LAVORA CON NOI PRIVACY POLICY COOKIE POLICY NOTE LEGALI

HOME NEWS IN EVIDENZA POLTRONE DATAFLOW FINANCE LEGAL CORPORATE OPINIONI VIDEO RUBRICHE  EVENTI

Alessio Romitelli, Ceo di Named Group

CORPORATE & INVESTMENT
BANKING/M&A
IN EVIDENZA
INFRASTRUTTURE & TRASPORTI

Comau, niente golden
power. Ma con
prescrizioni
10 Ottobre 2024

CORPORATE & INVESTMENT
BANKING/M&A
ENERGY NEWS

Bei e Intesa Sanpaolo
mobilitano 8 miliardi
di euro per l’eolico
europeo
10 Ottobre 2024

CORPORATE & INVESTMENT
BANKING/M&A
NEWS BREVI

Soges Group completa
l’acquisizione del Park
Hotel Chianti
10 Ottobre 2024

Privacy  - Termini

https://dealflower.it/inco-named-group-farma-derma/


ONLINE

– Borsaitaliana.it - 10/10/2024 
Named: acquisisce Inco, specializzata in cosmetici e dispositivi medici per farmacie 
https://www.borsaitaliana.it/borsa/notizie/radiocor/economia/dettaglio/named-acquisisce-inco-
specializzata-in-cosmetici-e-dispositivi-medici-per-farmacie-nRC_10102024_1548_468580384.html

Sei in:  Sei in:  Sei in:  Sei in:   Home page  ›  Notizie e Formazione  ›  Radiocor  › Economia

 

NAMED: ACQUISISCE INCO, SPECIALIZZATA IN
COSMETICI E DISPOSITIVI MEDICI PER
FARMACIE

Stanziati 3 mln per ammodernamento impianto nel bolognese (Il Sole 24 Ore Radiocor) - Milano, 10 ott -
Named Group - il polo della salute naturale in Italia - acquisisce Inco, azienda italiana di Pianoro (Bo)
nata nel 1971 e specializzata nella produzione di cosmetici a marchio proprio e conto terzi. Da circa
trent'anni Inco produce cosmetici e dispositivi medici a marchio Farma-Derma, realta' di Named Group
che ricerca e sviluppa dispositivi medici, integratori e cosmetici destinati solo alle farmacie nel campo
della ginecologia, della dermatologia, dell'apparato digerente e respiratorio. L'acquisizione di Inco
porta a quattro il numero di aziende dell'Emilia-Romagna di Named Group (Farma-Derma, Wellmicro,
LIFe e Inco) e aggiunge a Bussolengo (Vr) un secondo sito produttivo a Pianoro. Con un investimento di
circa 3 milioni, Named Group ha gia' in cantiere un'operazione di ammodernamento dello stabilimento
Inco, che nel 2023 ha prodotto 4,5 milioni di pezzi, il 95% dei quali a marchio Farma-Derma.
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per innovarlo e adeguarlo"
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LIFe (Laboratorio Italiano Fermentati), l’azienda italiana pioniera nello studio, nella produzione e nella distribuzione di

alimenti vegetali biologici fermentati spontaneamente, non pastorizzati.

Ricordiamo che LIFe (Laboratorio Italiano Fermentati) è stata acquisita da Named Group nel 2024. L’azienda, certificata

biologica, cura direttamente gli acquisti delle materie prime vegetali, avendo nel tempo selezionato produttori biologici di

assoluta qualità sul territorio italiano.

LIFe si dedica alla fermentazione detta tradizionale o spontanea, che quindi utilizza microrganismi autoctoni della matrice.

Creando un ambiente selettivo e modificando le variabili ambientali (il tempo, la temperatura, ecc.) guida e indirizza la

formazione del microbiota dell’alimento fermentato spontaneamente. La fermentazione spontanea, sapientemente

controllata dai biologi fermentatori, rende possibile la conservazione delle verdure e ne amplifica il sapore rendendole

piacevolmente acide e migliorandone notevolmente le proprietà, grazie alla quantità di microrganismi presenti.

Si tratta di una trasformazione a basso consumo energetico in quanto il

tutto avviene a temperatura ambiente e i microrganismi sono già presenti

negli alimenti.

Orto Fermentato - così si chiama la linea di verdure biologiche fermentate

spontaneamente di LIFe - è attualmente presente nella distribuzione

organizzata dello specializzato biologico e comprende vasetti in vetro da

200-300 grammi di:

Kimchi Mediterraneo (cavolo cappuccio bianco, cipolla rossa, carote, sale,

peperoncino in polvere, aglio origano sale);

Kimchi di cavolo (cavolo cappuccio bianco, sale, cipolla rossa,

peperoncino in polvere, aglio, zenzero fresco); Sauerkraut

viola e zenzero (cavolo cappuccio viola, sale, zenzero fresco); Sauerkraut

(cavolo cappuccio bianco, sale); Sauerkraut

speziati (cavolo cappuccio bianco, sale, semi di finocchio); Sauerkraut

limone e menta (cavolo cappuccio bianco, sale, menta, succo di limone);

Giardiniera (carote, finocchi, cipolla, cavolfiore, acqua, sale); Carote in

stick (carote, acqua, sale).

Esiste inoltre il formato da 1 KG di prodotto dedicato esclusivamente a

ristoranti, bar e affini (HoReCa). In questo settore, tra i clienti vi sono brand rinomati come Davide Longoni e Le Polveri a

Milano, MAMM a Udine e Pordenone, Sementis a Pietrasanta e Forno Brisa a Bologna, tutti locali conosciuti e riconosciuti

per una particolare attenzione alle materie prime e all’alimentazione gustosa e salutare.

LIFe è impegnata nel promuovere la diffusione della cultura millenaria e dei contenuti scientifici relativi agli alimenti

preparati attraverso l’arte della fermentazione. Flavio Sacco, co-fondatore di LIFe, PhD in Biodiversità e Evoluzione, è

inoltre responsabile della Produzione e della R&D dell’azienda e si occupa quotidianamente di fermentazione anche

attraverso il suo blog “Fermentalista”, oltre a tenere corsi e seminari pratici e teorici.

Sono da sempre un appassionato di fermentazione e alimentazione sana, tanto da averne fatto la mia professione.

L’obiettivo mio e dell’azienda di cui faccio parte è dimostrare al mondo che i microbi sono una parte bella e necessaria della

vita di tutti i giorni e che esiste, confermata da studi scientifici che si stanno moltiplicando, un’influenza positiva dei cibi

fermentati sul benessere del microbiota intestinale umano, organo che si conferma ogni giorno di più fondamentale per la

salute fisica e mentale di ciascuno.

Precisiamo che gli alimenti fermentati sono alimenti che hanno subito una trasformazione voluta operata da microrganismi,

come lieviti e batteri. Molti alimenti che mangiamo o beviamo quotidianamente sono alimenti fermentati come, ad esempio,

il pane, il vino, lo yogurt e i formaggi. Esistono, poi, alimenti fermentati meno comuni - e in parte provenienti da tradizioni

culinarie diverse dalla nostra - che oggi riscuotono molto successo e interesse dal punto di vista scientifico come il kefir, il

kombucha e le verdure fermentate, come il kimchi.

In funzione dei microorganismi coinvolti nella fermentazione e dei prodotti finali si hanno diversi tipi di fermentazione, che

prendono il nome dalla sostanza più importante prodotta a conclusione del processo. Tra questi, i più diffusi sono la

fermentazione lattica e la fermentazione alcolica. Il processo di fermentazione dell’acido lattico è alla base della

fermentazione dei latticini e della maggior parte degli alimenti di origine vegetale e animale. Anche all’interno della singola

fermentazione lattica o alcolica possiamo avere risultati, quindi sapori, diversi fra loro, in funzione dei microrganismi

maggiormente presenti, che dipendono anche dal tipo di processo di fermentazione cui è sottoposto l’alimento.

Precisiamo che per fermentazione spontanea si intende la fermentazione iniziata o indotta IN ASSENZA di microrganismi

esogeni (e.g. starter) e che si affida invece al microbioma autoctono dell’alimento. Per ottenere una fermentazione

spontanea è necessario creare le condizioni ideali per far proliferare tra i microrganismi già presenti, quelli desiderati.

Questo approccio richiede la creazione di un ambiente selettivo, attraverso una controllata e modellata pressione - appunto

- selettiva, delle variabili ambientali (ad es. temperatura della fermentazione, salinità, presenza di ossigeno, durata della

fermentazione e taglio dell’alimento). La fermentazione spontanea consiste nel guidare e controllare un processo naturale

traendo vantaggio dai processi metabolici dei microrganismi presenti nell’ambiente. La fermentazione spontanea garantisce

negli alimenti sottoposti al processo una grande ricchezza in biodiversità in quanto saranno presenti migliaia di ceppi

batterici diversi, mentre nel caso di fermentazione con starter saranno presenti, seppure in grande quantità, solo i pochi

ceppi inoculati

Gli alimenti fermentati fanno parte della dieta umana da circa 10.000 anni

e, tra le prime prove dell’applicazione deliberata della fermentazione, vi

sono vasi di ceramica trovati in Cina risalenti al 7000 a.C. e utilizzati per

fermentare riso, miele e frutta. Mentre nell’antichità la funzione primaria

della fermentazione ruotava attorno a una maggiore sicurezza alimentare

e a una durata di conservazione prolungata, più recentemente gli alimenti

fermentati sono stati associati anche a benefici per il microbiota

intestinale. Uno dei primi sostenitori di questa ipotesi fu Élie Metchnikoff,

interessato al potenziale del cibo nel favorire l’allungamento della vita.

Nei suoi lavori, Metchnikoff attribuì la lunga vita dei contadini bulgari agli

alimenti base del Paese all’epoca, in particolare al latte inacidito. Nei suoi esperimenti scoprì che le colture di batteri

dell’acido lattico (LAB) nel cibo fermentato producevano “corpi disinfettanti” benefici per il loro ospite umano.

Gli alimenti fermentati sono stati collegati positivamente alla salute umana a partire dai primi anni del 1900 e i meccanismi

successivamente postulati attraverso i quali questi alimenti possono apportare benefici alla salute includono uno o una

combinazione di elementi, tra cui:

• il valore nutrizionale diretto degli alimenti fermentati, compresi i metaboliti funzionali prodotti come conseguenza del

processo di fermentazione;

• fornitura di nutrienti per promuovere la crescita dei microbi intestinali indigeni;

• la capacità dei microbi negli alimenti fermentati di sopravvivere al transito gastrico e di diventare una componente del

microbioma intestinale o di inibire/competere con i membri esistenti del microbioma intestinale.

Lo studio Gut-Microbioma-Targeted Diets Modulate Human Immune Status pubblicato su Cell nel 20213 rappresenta una

pietra miliare nella letteratura scientifica sull’argomento. Si tratta di uno studio prospettico, randomizzato, condotto dai

ricercatori della School of Medicine della Stanford University. Gli esperti hanno seguito 18 individui sani, divisi in 2 gruppi,

per 17 settimane, durante le quali sono state effettuate misurazioni omiche del microbioma e dell’ospite, ivi compresa

un’ampia profilazione immunitaria con differenti diete: un gruppo ha seguito una dieta ricca di cibi e bevande fermentate,

l’altro gruppo ne ha seguita una ricca di fibre.

L’intervento dietetico consisteva in un periodo iniziale di quattro settimane in cui la quantità di cibo fermentato nella dieta

veniva aumentata, poi si passava a un periodo di “mantenimento” di sei settimane con un’assunzione di cibo fermentato

molto elevato, per chiudere con un periodo di “scelta” di quattro settimane durante il quale i partecipanti potevano

mantenere qualsiasi livello di assunzione di cibo fermentato desiderassero.

La dieta a base di alimenti fermentati che includeva kefir, latticini, kimchi, kombucha, verdure fermentate e bevande a

base salamoia vegetale fermentata, ha portato a:

• un aumento della diversità microbica complessiva, con effetti proporzionalmente maggiori all’aumentare della quantità di

cibi fermentati consumata;

• una riduzione dei marcatori legati all’infiammazione.

In particolare, la biodiversità del microbioma intestinale delle persone che seguivano una dieta ricca di alimenti fermentati,

è significativamente aumentata nell’arco di sole 10 settimane. Parallelamente, una dieta ricca di fibre non ha scaturito

cambiamenti significativi. È interessante notare che l’aumento della diversità del microbioma si è mantenuta durante il

periodo di “scelta” designato nonostante l’assunzione fosse maggiore durante il periodo di “mantenimento”, con una forte

relazione tra tempo e diversità. Per quanto riguarda i marcatori legati allo stato d’infiammazione, grazie alla dieta ricca di

alimenti fermentati, 19 marcatori hanno mostrato una diminuzione significativa.

Nelle conclusioni lo studio evidenzia come ormai sia improrogabile l’ampliamento di studi sugli alimenti fermentati e la loro

introduzione nell’alimentazione. Gli alimenti fermentati e il loro impatto sul benessere possono costituire una componente

chiave di una dieta sana in generale.

Come anticipato LIFe è stata recentemente acquisita da NAMED GROUP, il polo italiano della salute naturale che riunisce

aziende consolidate (Named, Named Sport, Specchiasol, Farma Derma, New Penta) e start up innovative (Wellmicro e

LIFe) caratterizzandosi come player unico del mercato Consumer Health - a livello nazionale e internazionale - per la

presenza nei principali verticali industriali del settore: l’integrazione alimentare, i dispositivi medici, la nutrizione sportiva,

la dieta, l’analisi molecolare del microbiota e, da ultimo, l’alimentazione funzionale.

Con l’acquisizione di LIFe, il Gruppo arricchisce ulteriormente il proprio portfolio prodotti immettendo nuova linfa per

l’incubazione e la realizzazione di nuovi approcci alla ricerca e alla produzione di soluzioni in grado di contribuire ad

aggiungere benessere all’allungarsi della vita e conferma la propria aspirazione - già concretizzatasi con la presenza nel

Gruppo di Wellmicro, unica azienda italiana esclusivamente dedicata all’analisi del microbioma umano, ambientale e

animale - a essere l’unico attore nel mercato europeo del consumer health a basare la propria offerta sul concetto

dell’essere umano come organismo sommato alla totalità dei microrganismi che lo abitano.

Negli ultimi anni si stanno, infatti, moltiplicando le evidenze scientifiche sull’importanza della prevenzione anche a tavola e

in particolare sull’effetto positivo che il consumo di alimenti fermentati spontaneamente apporterebbero alla biodiversità -

parametro fondamentale in termini di equilibrio o eubiosi - del microbiota intestinale, ovvero l’organo che comprende

l’insieme dei microrganismi (batteri virus, miceti, protozoi) che vivono e interagiscono con l’intestino e che regolano

meccanismi essenziali, come le funzioni metaboliche, immunologiche e di protezione.

L’expertise di Named Group nel campo dell’analisi e della ricerca sul microbiota hanno fatto sì che l’interesse per LIFe,

conosciuta e selezionata come azienda fornitrice di succhi estratti da verdure lattofermentate presenti in Vibracell,

diventasse organico, portando all’acquisizione di questa piccola azienda bolognese. L’integrazione di LIFe all’interno di

Named Group è naturale, basata su una sinergia di competenze nel campo dell’integrazione alimentare e della ricerca sul

microbiota. Con i test Wellmicro, Named Group offre a medici e pazienti la possibilità di conoscere lo stato di benessere del

microbiota intestinale e vaginale e oggi con LIFe e le verdure fermentate spontaneamente che produce, offre una nuova

possibilità a chi voglia perseguire uno stile di alimentazione sano e improntato alla prevenzione e al benessere del

microbiota intestinale.

Alessio Romitelli, CEO di Named Group, ha dichiarato: L'ingresso di LIFe nella sempre più numerosa famiglia Named Group

saremo in grado di ampliare ulteriormente la nostra offerta con alimenti vegetali fermentati spontaneamente, grandi alleati

della salute e della longevità. L’acquisizione ci permetterà di fattorizzare le competenze di LIFe nell’R&D di Gruppo, con

l’obiettivo di realizzare integratori sempre più efficaci nel rispondere alle specifiche esigenze di benessere lungo tutte le fasi

della vita, integrando la conoscenza del microbiota che la nostra Wellmicro ci mette già a disposizione e ponendoci nella

posizione di leader in questo campo.

Di fronte a processi produttivi industriali che hanno marginalizzato nel tempo la cultura della fermentazione naturale,

appiattendo gusti e biodiversità alimentare, la mission di LIFe è quindi stimolare le persone affinché si avvicinino

nuovamente ai cibi fermentati e non pastorizzati, al fine di promuovere un’alimentazione più salutare e sostenibile per

l’ambiente, mission che Named Group accoglie con l’obiettivo di fornire e sviluppare sempre più soluzioni destinate al

benessere anche a tavola.
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Buy & build, ovvero crescere a suon di acquisizioni di piccole realtà, costruendo un

posizionamento unico sul mercato. Se poi il mercato in questione è in forte crescita,

come lo è la nutraceutica (con i probiotici in pole position), che in dieci anni in Italia ha

visto i consumi schizzare di 125 milioni di confezioni del 2013 ai circa 200 milioni del

2023 (+60%) e il fatturato dell’industria degli integratori raddoppiare o quasi, da 1,8 a

3,5 miliardi di euro, il successo è assicurato. E se la strategia del buy & build nel ’22 è

valsa alla holding di partecipazioni milanese Whitebridge Investment il premio per il

miglior deal in Italia, 1,1 miliardi di euro sul piatto, con la cessione ad Ardian della

Biofarma di Udine (gruppo da 230 milioni di euro di fatturato costruito, appunto,

mattone dopo mattone), perché non tentare il bis, spostandosi dal B2B al B2C?

Così, un po’ sordina, negli ultimi anni Whitebridge ha allungato le mani su una serie di

piccole grandi eccellenze italiane che, tutte insieme, iniziano già ad essere un player di

riferimento sul mercato. «Alla base di tutto c’è la volontà di mettere insieme aziende

anche di dimensioni eterogenee ma che rappresentano eccellenze del territorio

italiano, per renderle perenni. Queste aziende rischiavano di arenarsi sul passaggio

generazionale e sulla massa critica che, da sole, non avevano, pur portandosi dietro

un portato di innovazione ed eccellenza», spiega a Economy Alessio Romitelli, classe

1985, Ceo di Named Group, 170 milioni di euro di fatturato consolidato (l’80% in Italia)

con Ebitda intorno al 20%, operativa in 65 Paesi, con eliali in Spagna e in Belgio), un

centinaio di distributori, circa 600 professionisti, 250 informatori medici che ogni anno

visitano 50mila dottori (sono numeri che in Italia hanno le grandi pharma company

come Chiesi o Alphasigma), 170 studi clinici, 150 pubblicazioni scientieche revisionate,

prodotti distribuiti da 10mila farmacie, parafarmacie ed erboristerie partner, 42

brevetti… e grandi ambizioni per il futuro: «nel 2024 prevediamo una crescita a doppia

cifra intorno al 10% (75% Italia, 25% estero) con marginalità in salita intorno al 23-

24%. Speriamo nei prossimi tre anni di ottenere un aumento tra il 30 e il 50% in Italia

e di contare molto sull’estero, che è un canale molto importante. C’è tutta la

potenzialità per farlo».

Tutto è cominciato nell’estate del 2020, con l’acquisizione della Specchiasol di

Bussolengo, in provincia di Verona, che eno agli anni ’90 è stata leader della

etoterapia in Italia. «Nell’estate del ’21 abbiamo poi acquisito PhytoGarda (nata nel

veronese nel 2003), per creare massa critica e per la sua importante rete di accesso

alle farmacie, insomma per ragioni di go-to-market. Un mese dopo è stata la volta di

Named, nata nell’88 introducendo in Italia la nutraceutica con un approccio

funzionalistico». Tra i prodotti di punta, Immunage contro l’invecchiamento cellulare,

Vibracell, multivitaminico e tonico liquido (per ottimizzarne l’assorbimento) ottenuto

dalla combinazione di 65 elementi diversi. «Sempre nell’estate ’21 abbiamo acquisito

Wellmicro, nata nel 2016 come spin-oj dell’Università di Bologna. Oggi è l’azienda

leader europea nell’analisi e nel sequenziamento genetico del microbiota intestinale»,

continua Romitelli. «Per noi è stata un’acquisizione fondamentale perché en dall’inizio

abbiamo avuto l’intenzione di creare un polo leader in Italia e potenzialmente in

Europa di consumer healthcare, ma con posizionamento clinico scientieco: Wellmicro

ha il database più grande del mondo di sequenze di microbiota intestinale corredate

da questionari anamnestici del paziente, quasi 40mila. Stiamo facendo studi sui

diversi sottotipi di Ibs (sindrome dell’intestino irritabile), diabete di tipo 2,

ipercolesterolemia. Dalla diagnostica si passa alla clinica». Posizionamento

completato a inizio 2022 con l’ingresso nel gruppo della Farma-Derma di Sala

Bolognese: «È stata questa la vera acquisizione “transformation”: aveva un portafoglio

prodotti di altissimo livello, incentrato sui dispositivi medici (Cicatridina, Ialoclean,

Ginexid….). Prodotti che hanno vissuto solo di informazione medica, prescrizione del

medico e acquisto in farmacia. Rispetto al momento dell’acquisizione, Farma-Derma

in 3 anni ha già raddoppiato il volume d’ajari». Se queste prime acquisizioni hanno

rappresentato la “base della torta”, a metà tra il farmaceutico e i consumer goods, le

due ciliegine sono state l’integrazione con – per dirla con Romitelli, che dopo la laurea

in Ingegneria Gestionale alla Sapienza di Roma ha fatto carriera in Value Partners,

passando poi in Bain&Company e come tutti i consulenti strategici ormai parla quasi

più in inglese che in italiano – lo “sport nutrition” e il (non ridete!) “weight

management”, insomma il controllo del peso. «Il percorso delle acquisizioni

strategiche è stato completato nel 2022 con Named Sport (sorella sportiva di

Named), azienda leader in farmacia per la nutrizione sportiva dal 2014, e New Penta, il

riferimento in Italia della dieta chetogenica, con il portafoglio prodotti più completo,

acquistabile solo sotto controllo medico». Non paga, Whitebridge quest’anno ha

incamerato anche la Inco di Bologna, azienda produttrice di cosmetici e dispositivi

medici, «una internalizzazione che realizzava prodotti di Farma-Derma». A chiudere il

cerchio (per ora) l’ultima acquisizione strategica: quella di Life (Laboratorio Italiano

Fermentati), l’azienda bolognese, nata nel 2018, pioniera nella produzione di alimenti

vegetali biologici fermentati spontaneamente, non pastorizzati. «È un’azienda piccola,

ma interessante: in Italia non ancora, ma in Nord America, Germania e Paesi

Scandinavi ci sono intere corsie dei supermercati con prodotti fermentati, è un trend

in crescita. Anche scientiecamente: ci sono molti studi sulla longevità che dimostrano

correlazioni con una dieta ricca di alimenti fermentati. E Life è l’unica azienda a livello

commerciale che sfrutta l’autofermentazione di verdura italiana biologica con

fermentazione spontanea e non pastorizzata. Devi essere molto bravo per farlo

perché funziona solo se non la induci».

Marina Marinetti

Condirettore di Economy. Nata a Milano nel 1971, è giornalista professionista dal 2000. Prima di

approdare a Economy nel 2003 (all’epoca settimanale Mondadori) ha lavorato per diverse testate,

locali e nazionali, e partecipato al lancio del canale satellitare di Netsystem, Videoportal.news.
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28 settembre 2024

“Premio Longevitas 2024”, per
valorizzare e premiare le migliori tesi di
laurea sui temi della longevità
Comunicato stampa

Un Premio dedicato ai giovani laureati e laureandi impegnati nell’innovazione per la longevità,
l’invecchiamento attivo e il miglioramento della qualità della vita nella società longeva: è il Premio
Longevitas, promosso da Fondazione Longevitas, e lanciato oggi con la pubblicazione del bando della
sua prima edizione.
Il Premio è realizzato con il contributo non condizionato di Named Group e altre aziende, in
collaborazione con Over, con il Silver Economy Network, con Federfarma e con la collaborazione
scientifica della Fondazione SoLongevity. La presentazione del Premio si è svolta inell’ambito di
Agevity 2024, evento organizzato dal Silver Economy Network.
 
 
Il Premio Longevitas è un’iniziativa nazionale e territoriale rivolta a tutte le università italiane, con
l’obiettivo di premiare le migliori tesi di laurea che offrono un contributo per l’innovazione in tema di
longevità. L’iniziativa intende valorizzare le competenze emergenti in questo ambito, offrendo ai
giovani laureati e laureandi opportunità di crescita professionale.
 
 
«Fondazione Longevitas è nata per promuove la longevità positiva, ed è ogni giorno impegnata a
costruire un ambiente che favorisca l’inclusione sociale, l’attività e il benessere in una società sempre
più longeva – dichiara la Presidente della Fondazione Longevitas Eleonora Selvi –  L’obiettivo
principale della Fondazione è abbattere le barriere sociali e culturali legate all’età e favorire la
responsabilità e le connessioni intergenerazionali per costruire equità e stabilità a lungo termine,
obiettivo che la Fondazione promuove anche attraverso la collaborazione con istituzioni, società
scientifiche, Università, associazioni e altri stakeholder. Il Premio Longevitas risponde all’identità più
profonda dalla Fondazione, quindi, nella volontà di valorizzare il ponte fra le generazioni. Scopo del
Premio è, infatti, promuovere la cultura dell’invecchiamento attivo e dello scambio intergenerazionale,
creare nuove opportunità professionali per i giovani laureati e, insieme, favorire la diffusione di valori
legati alla longevità e alla qualità della vita nella terza età».
 
 
Il concorso è aperto a tutti i laureati e laureandi delle università italiane che abbiano discusso o
stiano per discutere una tesi di laurea sui temi della longevità, dell’invecchiamento attivo e del
miglioramento della qualità della vita nella terza età.
I lavori dovranno essere successivi al 1° gennaio 2021. I temi delle tesi previsti dal bando possono
spaziare fra molti ambiti, come, solo a titolo esemplificativo, le tecnologie al servizio dell’autonomia
della persona, la prevenzione, l’Healthcare, l’Age Management, l’Architettura inclusiva, l’Urbanistica, la
Comunicazione e il Marketing.
 
 
Le candidature devono essere inviate esclusivamente in formato pdf e devono includere la tesi di
laurea comprensiva di frontespizio, un abstract della tesi e un curriculum vitae in formato europeo,
completo di indirizzo email e numero di telefono.
Le candidature vanno presentate tramite il form presente sul sito della Fondazione Longevitas al
link: https://fondazionelongevitas.it/premio-longevitas entro e non oltre il 31 dicembre 2024.
La candidatura deve essere corredata dalla liberatoria allegata al bando per favorire la pubblicazione
delle tesi nella sezione apposita del sito della Fondazione Longevitas. La partecipazione al concorso è
gratuita.
 
 
Il Comitato tecnico scientifico, composto da esperti provenienti da Istituzioni e organizzazioni del
mondo dell’impresa, esaminerà tutte le tesi pervenute e selezionerà le più meritevoli in rapporto alla
qualità dei contenuti, l’originalità delle soluzioni proposte e la capacità di fornire un contributo
concreto all’innovazione per la longevità. Il Premio sarà riconosciuto a cinque candidati vincitori; ai
lavori comunque meritevoli di nota la giuria potrà attribuire una menzione speciale.
 
 
I vincitori del Premio Longevitas avranno l’opportunità di sostenere un colloquio finalizzato a uno
stage presso le aziende sostenitrici, fortemente impegnate nei temi della longevità e
dell’invecchiamento attivo. Lo stage rappresenterà un’occasione per sviluppare competenze
professionali e contribuire alla creazione di valore in ambito longevità.
 
La cerimonia di consegna dei premi si terrà nel mese di febbraio 2025 a Roma, in una sede
istituzionale, alla presenza delle aziende e degli enti patrocinanti e rappresenterà un’importante
occasione di incontro con i media, le istituzioni e di networking per i partecipanti.
 
Per ulteriori informazioni, si può contattare la segreteria del Premio Longevitas all’indirizzo email:
info@fondazionelongevitas.it.

Foto: sito Fondazione Longevitas
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Lanciato il Premio Longevitas:
riconoscimento per le migliori tesi
sull’invecchiamento attivo

 Un Premio dedicato ai giovani laureati e laureandi impegnati nell’innovazione per la

longevità, l’invecchiamento attivo e il miglioramento della qualità della vita nella

società longeva: è il Premio Longevitas, promosso da Fondazione Longevitas, e

lanciato con la pubblicazione del bando della sua prima edizione. Il Premio è

realizzato con il contributo non condizionato di Named Group e altre aziende, in

collaborazione con Over, con il Silver Economy Network, con Federfarma e con la

collaborazione scientifica della Fondazione SoLongevity. La presentazione del

Premio si è svolta a Milano nell’ambito di Agevity 2024, evento organizzato dal Silver

Economy Network. Il Premio Longevitas è un’iniziativa nazionale e territoriale rivolta

a tutte le università italiane, con l’obiettivo di premiare le migliori tesi di laurea che

offrono un contributo per l’innovazione in tema di longevità. L’iniziativa intende

valorizzare le competenze emergenti in questo ambito, offrendo ai giovani laureati e

laureandi opportunità di crescita professionale. “Fondazione Longevitas è nata per

promuove la longevità positiva, ed è ogni giorno impegnata a costruire un ambiente

che favorisca l’inclusione sociale, l’attività e il benessere in una società sempre più

longeva- dichiara la presidente della Fondazione Longevitas Eleonora Selvi–

L’obiettivo principale della Fondazione è abbattere le barriere sociali e culturali

legate all’età e favorire la responsabilità e le connessioni intergenerazionali per

costruire equità e stabilità a lungo termine, obiettivo che la Fondazione promuove

anche attraverso la collaborazione con istituzioni, società scientifiche, Università,

associazioni e altri stakeholder. Il Premio Longevitas risponde all’identità più

profonda dalla Fondazione, quindi, nella volontà di valorizzare il ponte fra le

generazioni. Scopo del Premio è, infatti, promuovere la cultura dell’invecchiamento

attivo e dello scambio intergenerazionale, creare nuove opportunità professionali per

i giovani laureati e, insieme, favorire la diffusione di valori legati alla longevità e alla

qualità della vita nella terza età”. Il concorso è aperto a tutti i laureati e laureandi delle

università italiane che abbiano discusso o stiano per discutere una tesi di laurea sui

temi della longevità, dell’invecchiamento attivo e del miglioramento della qualità

della vita nella terza età. I lavori dovranno essere successivi all’1 gennaio 2021. I temi

delle tesi previsti dal bando possono spaziare fra molti ambiti, come, solo a titolo

esemplificativo, le tecnologie al servizio dell’autonomia della persona, la

prevenzione, l’Healthcare, l’Age Management, l’Architettura inclusiva, l’Urbanistica,

la Comunicazione e il Marketing. Le candidature devono essere inviate

esclusivamente in formato pdf e devono includere la tesi di laurea comprensiva di

frontespizio, un abstract della tesi e un curriculum vitae in formato europeo,

completo di indirizzo email e numero di telefono. Le candidature vanno presentate

tramite il form presente sul sito della Fondazione Longevitas al seguente link:

https://fondazionelongevitas.it/premio-longevitas entro e non oltre il 31 dicembre

2024. La candidatura deve essere corredata dalla liberatoria allegata al bando per

favorire la pubblicazione delle tesi nella sezione apposita del sito della Fondazione

Longevitas. La partecipazione al concorso è gratuita. Il Comitato tecnico scientifico,

composto da esperti provenienti da Istituzioni e organizzazioni del mondo

dell’impresa, esaminerà tutte le tesi pervenute e selezionerà le più meritevoli in

rapporto alla qualità dei contenuti, l’originalità delle soluzioni proposte e la capacità

di fornire un contributo concreto all’innovazione per la longevità. Il Premio sarà

riconosciuto a cinque candidati vincitori; ai lavori comunque meritevoli di nota la

giuria potrà attribuire una menzione speciale. I vincitori del Premio Longevitas

avranno l’opportunità di sostenere un colloquio finalizzato a uno stage presso le

aziende sostenitrici, fortemente impegnate nei temi della longevità e

dell’invecchiamento attivo. Lo stage rappresenterà un’occasione per sviluppare

competenze professionali e contribuire alla creazione di valore in ambito longevità.

La cerimonia di consegna dei premi si terrà nel mese di febbraio 2025 a Roma, in

una sede istituzionale, alla presenza delle aziende e degli enti patrocinanti e

rappresenterà un’importante occasione di incontro con i media, le istituzioni e di

networking per i partecipanti.

SUCCESSIVO 

Il 41% degli italiani presenta almeno…

Pagelle e Classifiche

Meravigliosi borghi

F
a
W
h
X Li
n
E
m

 PRECEDENTE

Lvmh sostiene Moncler: partnershi…

3 Luglio 2019
Borgio Verezzi

A poco più di 20 km da Savona, tra
Finale Ligure e Pietra Ligure,
troviamo questo borgo situato a 200
metri sul livello del mare. Al
medioevo ris [...]

Copyright © 2024 La Mescolanza | Disclaimer |

RSS | Contatti

Powered by VISIONAGE

Home Pagelle e Classifiche Il Decoder L’attimo fuggente Compleanni Mercatini Meravigliosi Borghi

27 Settembre 2024

Lanciato il Premio Longevitas:
riconoscimento per le migliori tesi
sull’invecchiamento attivo

 Un Premio dedicato ai giovani laureati e laureandi impegnati nell’innovazione per la

longevità, l’invecchiamento attivo e il miglioramento della qualità della vita nella

società longeva: è il Premio Longevitas, promosso da Fondazione Longevitas, e

lanciato con la pubblicazione del bando della sua prima edizione. Il Premio è

realizzato con il contributo non condizionato di Named Group e altre aziende, in

collaborazione con Over, con il Silver Economy Network, con Federfarma e con la

collaborazione scientifica della Fondazione SoLongevity. La presentazione del

Premio si è svolta a Milano nell’ambito di Agevity 2024, evento organizzato dal Silver

Economy Network. Il Premio Longevitas è un’iniziativa nazionale e territoriale rivolta

a tutte le università italiane, con l’obiettivo di premiare le migliori tesi di laurea che

offrono un contributo per l’innovazione in tema di longevità. L’iniziativa intende

valorizzare le competenze emergenti in questo ambito, offrendo ai giovani laureati e

laureandi opportunità di crescita professionale. “Fondazione Longevitas è nata per

promuove la longevità positiva, ed è ogni giorno impegnata a costruire un ambiente

che favorisca l’inclusione sociale, l’attività e il benessere in una società sempre più

longeva- dichiara la presidente della Fondazione Longevitas Eleonora Selvi–

L’obiettivo principale della Fondazione è abbattere le barriere sociali e culturali

legate all’età e favorire la responsabilità e le connessioni intergenerazionali per

costruire equità e stabilità a lungo termine, obiettivo che la Fondazione promuove

anche attraverso la collaborazione con istituzioni, società scientifiche, Università,

associazioni e altri stakeholder. Il Premio Longevitas risponde all’identità più

profonda dalla Fondazione, quindi, nella volontà di valorizzare il ponte fra le

generazioni. Scopo del Premio è, infatti, promuovere la cultura dell’invecchiamento

attivo e dello scambio intergenerazionale, creare nuove opportunità professionali per

i giovani laureati e, insieme, favorire la diffusione di valori legati alla longevità e alla

qualità della vita nella terza età”. Il concorso è aperto a tutti i laureati e laureandi delle

università italiane che abbiano discusso o stiano per discutere una tesi di laurea sui

temi della longevità, dell’invecchiamento attivo e del miglioramento della qualità

della vita nella terza età. I lavori dovranno essere successivi all’1 gennaio 2021. I temi

delle tesi previsti dal bando possono spaziare fra molti ambiti, come, solo a titolo

esemplificativo, le tecnologie al servizio dell’autonomia della persona, la

prevenzione, l’Healthcare, l’Age Management, l’Architettura inclusiva, l’Urbanistica,

la Comunicazione e il Marketing. Le candidature devono essere inviate

esclusivamente in formato pdf e devono includere la tesi di laurea comprensiva di

frontespizio, un abstract della tesi e un curriculum vitae in formato europeo,

completo di indirizzo email e numero di telefono. Le candidature vanno presentate

tramite il form presente sul sito della Fondazione Longevitas al seguente link:

https://fondazionelongevitas.it/premio-longevitas entro e non oltre il 31 dicembre

2024. La candidatura deve essere corredata dalla liberatoria allegata al bando per

favorire la pubblicazione delle tesi nella sezione apposita del sito della Fondazione

Longevitas. La partecipazione al concorso è gratuita. Il Comitato tecnico scientifico,

composto da esperti provenienti da Istituzioni e organizzazioni del mondo

dell’impresa, esaminerà tutte le tesi pervenute e selezionerà le più meritevoli in

rapporto alla qualità dei contenuti, l’originalità delle soluzioni proposte e la capacità

di fornire un contributo concreto all’innovazione per la longevità. Il Premio sarà

riconosciuto a cinque candidati vincitori; ai lavori comunque meritevoli di nota la

giuria potrà attribuire una menzione speciale. I vincitori del Premio Longevitas

avranno l’opportunità di sostenere un colloquio finalizzato a uno stage presso le

aziende sostenitrici, fortemente impegnate nei temi della longevità e

dell’invecchiamento attivo. Lo stage rappresenterà un’occasione per sviluppare

competenze professionali e contribuire alla creazione di valore in ambito longevità.

La cerimonia di consegna dei premi si terrà nel mese di febbraio 2025 a Roma, in

una sede istituzionale, alla presenza delle aziende e degli enti patrocinanti e

rappresenterà un’importante occasione di incontro con i media, le istituzioni e di

networking per i partecipanti.
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Al via il Premio Longevitas per le tesi di
laurea che promuovono l’innovazione per
la longevità, l’invecchiamento attivo e la
qualità di vita nella società longeva

 Settembre 27, 2024   Culture
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Longevitas, Eleonora Selvi, «Un’opportunità per i giovani di contribuire attivamenteLongevitas, Eleonora Selvi, «Un’opportunità per i giovani di contribuire attivamenteLongevitas, Eleonora Selvi, «Un’opportunità per i giovani di contribuire attivamenteLongevitas, Eleonora Selvi, «Un’opportunità per i giovani di contribuire attivamente

all’innovazione nel campo della longevità, migliorando la qualità della vita delle personeall’innovazione nel campo della longevità, migliorando la qualità della vita delle personeall’innovazione nel campo della longevità, migliorando la qualità della vita delle personeall’innovazione nel campo della longevità, migliorando la qualità della vita delle persone

longeve attraverso progetti e soluzioni innovative». Pubblicato oggi il bando, candidaturelongeve attraverso progetti e soluzioni innovative». Pubblicato oggi il bando, candidaturelongeve attraverso progetti e soluzioni innovative». Pubblicato oggi il bando, candidaturelongeve attraverso progetti e soluzioni innovative». Pubblicato oggi il bando, candidature

entro il 31 dicembre.entro il 31 dicembre.entro il 31 dicembre.entro il 31 dicembre.

MilanoMilanoMilanoMilano – Un Premio dedicato ai giovani laureati e laureandi impegnati nell’innovazione per la longevità,

l’invecchiamento attivo e il miglioramento della qualità della vita nella società longeva: è il Premio

Longevitas, promosso da Fondazione Longevitas, e lanciato oggi con la pubblicazione del bando della

sua prima edizione. Il Premio è realizzato con il contributo non condizionato di Named Group e altre

aziende, in collaborazione con Over, con il Silver Economy Network, con Federfarma e con la

collaborazione scientifica della Fondazione SoLongevity.

La presentazione del Premio si è svolta ieri a Milano nell’ambito di Agevity 2024, evento organizzato dal

Silver Economy Network.

Il Premio Longevitas è un’iniziativa nazionale e territoriale rivolta a tutte le università italiane, con

l’obiettivo di premiare le migliori tesi di laurea che offrono un contributo per l’innovazione in tema di

longevità. L’iniziativa intende valorizzare le competenze emergenti in questo ambito, offrendo ai giovani

laureati e laureandi opportunità di crescita professionale.

«Fondazione Longevitas è nata per promuove la longevità positiva, ed è ogni giorno impegnata a

costruire un ambiente che favorisca l’inclusione sociale, l’attività e il benessere in una società sempre

più longeva – dichiara la Presidente della Fondazione Longevitas Eleonora Selvi – L’obiettivo

principale della Fondazione è abbattere le barriere sociali e culturali legate all’età e favorire la

responsabilità e le connessioni intergenerazionali per costruire equità e stabilità a lungo termine,

obiettivo che la Fondazione promuove anche attraverso la collaborazione con istituzioni, società

scientifiche, Università, associazioni e altri stakeholder. Il Premio Longevitas risponde all’identità più

profonda dalla Fondazione, quindi, nella volontà di valorizzare il ponte fra le generazioni. Scopo del

Premio è, infatti, promuovere la cultura dell’invecchiamento attivo e dello scambio intergenerazionale,

creare nuove opportunità professionali per i giovani laureati e, insieme, favorire la diffusione di valori

legati alla longevità e alla qualità della vita nella terza età».

Il concorso è aperto a tutti i laureati e laureandi delle università italiane che abbiano discusso o

stiano per discutere una tesi di laurea sui temi della longevità, dell’invecchiamento attivo e del

miglioramento della qualità della vita nella terza età. I lavori dovranno essere successivi al 1°

gennaio 2021. I temi delle tesi previsti dal bando possono spaziare fra molti ambiti, come, solo a titolo

esemplificativo, le tecnologie al servizio dell’autonomia della persona, la prevenzione, l’Healthcare, l’Age

Management, l’Architettura inclusiva, l’Urbanistica, la Comunicazione e il Marketing. Le candidature

devono essere inviate esclusivamente in formato pdf e devono includere la tesi di laurea comprensiva

di frontespizio, un abstract della tesi e un curriculum vitae in formato europeo, completo di indirizzo

email e numero di telefono. Le candidature vanno presentate tramite il form presente sul sito della

Fondazione Longevitas al seguente link:

https://fondazionelongevitas.it/premio-longevitas entro e non oltre il 31 dicembre 2024. La

candidatura deve essere corredata dalla liberatoria allegata al bando per favorire la pubblicazione delle

tesi nella sezione apposita del sito della Fondazione Longevitas. La partecipazione al concorso è

gratuita.

Il Comitato tecnico scientifico, composto da esperti provenienti da Istituzioni e organizzazioni del

mondo dell’impresa, esaminerà tutte le tesi pervenute e selezionerà le più meritevoli in rapporto alla

qualità dei contenuti, l’originalità delle soluzioni proposte e la capacità di fornire un contributo concreto

all’innovazione per la longevità. Il Premio sarà riconosciuto a cinque candidati vincitori; ai lavori

comunque meritevoli di nota la giuria potrà attribuire una menzione speciale.

I vincitori del Premio Longevitas avranno l’opportunità di sostenere un colloquio finalizzato a uno

stage presso le aziende sostenitrici, fortemente impegnate nei temi della longevità e

dell’invecchiamento attivo. Lo stage rappresenterà un’occasione per sviluppare competenze

professionali e contribuire alla creazione di valore in ambito longevità. La cerimonia di consegna dei

premi si terrà nel mese di febbraio 2025 a Roma, in una sede istituzionale, alla presenza delle aziende e

degli enti patrocinanti e rappresenterà un’importante occasione di incontro con i media, le istituzioni e

di networking per i partecipanti.

Per ulteriori informazioni, si può contattare la segreteria del Premio Longevitas all’indirizzo email:

info@fondazionelongevitas.it.
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ROMA – Un Premio dedicato ai giovani laureati e
laureandi impegnati nell’innovazione per la
longevità, l’invecchiamento attivo e il
miglioramento della qualità della vita nella società
longeva: è il Premio Longevitas, promosso da
Fondazione Longevitas, e lanciato oggi con la
pubblicazione del bando della sua prima edizione. Il
Premio è realizzato con il contributo non
condizionato di Named Group e altre aziende, in
collaborazione con Over, con il Silver Economy
Network, con Federfarma e con la collaborazione
scientiMca della Fondazione SoLongevity.

La presentazione del Premio si è svolta ieri a Milano
nell’ambito di Agevity OPOQ, evento organizzato dal
Silver Economy Network.

Il Premio Longevitas è un’iniziativa nazionale e
territoriale rivolta a tutte le università italiane, con
l’obiettivo di premiare le migliori tesi di laurea che
oRrono un contributo per l’innovazione in tema di
longevità. L’iniziativa intende valorizzare le
competenze emergenti in questo ambito, oRrendo ai
giovani laureati e laureandi opportunità di crescita
professionale.

«Fondazione Longevitas è nata per promuove la
longevità positiva, ed è ogni giorno impegnata a
costruire un ambiente che favorisca l’inclusione
sociale, l’attività e il benessere in una società sempre
più longeva – dichiara la Presidente della
Fondazione Longevitas Eleonora Selvi –  L’obiettivo
principale della Fondazione è abbattere le barriere
sociali e culturali legate all’età e favorire la
responsabilità e le connessioni intergenerazionali
per costruire equità e stabilità a lungo termine,
obiettivo che la Fondazione promuove anche
attraverso la collaborazione con istituzioni, società
scientiMche, Università, associazioni e altri
stakeholder. Il Premio Longevitas risponde
all’identità più profonda dalla Fondazione, quindi,
nella volontà di valorizzare il ponte fra le
generazioni. Scopo del Premio è, infatti,
promuovere la cultura dell’invecchiamento attivo e
dello scambio intergenerazionale, creare nuove
opportunità professionali per i giovani laureati e,
insieme, favorire la diRusione di valori legati alla
longevità e alla qualità della vita nella terza età».

Il concorso è aperto a tutti i laureati e laureandi
delle università italiane che abbiano discusso o
stiano per discutere una tesi di laurea sui temi
della longevità, dell’invecchiamento attivo e del
miglioramento della qualità della vita nella terza
età. I lavori dovranno essere successivi al V° gennaio
OPOV. I temi delle tesi previsti dal bando possono
spaziare fra molti ambiti, come, solo a titolo
esempliMcativo, le tecnologie al servizio
dell’autonomia della persona, la prevenzione,
l’Healthcare, l’Age Management, l’Architettura
inclusiva, l’Urbanistica, la Comunicazione e il
Marketing. Le candidature devono essere inviate
esclusivamente in formato pdf e devono includere la
tesi di laurea comprensiva di frontespizio, un
abstract della tesi e un curriculum vitae in formato
europeo, completo di indirizzo email e numero di
telefono. Le candidature vanno presentate tramite il
form presente sul sito della Fondazione Longevitas
al seguente link:

https://fondazionelongevitas.it/premio-longevitas
entro e non oltre il @A dicembre BCBD. La
candidatura deve essere corredata dalla liberatoria
allegata al bando per favorire la pubblicazione delle
tesi nella sezione apposita del sito della Fondazione
Longevitas. La partecipazione al concorso è gratuita.

Il Comitato tecnico scientiMco, composto da esperti
provenienti da Istituzioni e organizzazioni del
mondo dell’impresa, esaminerà tutte le tesi
pervenute e selezionerà le più meritevoli in rapporto
alla qualità dei contenuti, l’originalità delle
soluzioni proposte e la capacità di fornire un
contributo concreto all’innovazione per la longevità.
Il Premio sarà riconosciuto a cinque candidati
vincitori; ai lavori comunque meritevoli di nota la
giuria potrà attribuire una menzione speciale.

I vincitori del Premio Longevitas avranno
l’opportunità di sostenere un colloquio Enalizzato a
uno stage presso le aziende sostenitrici,
fortemente impegnate nei temi della longevità e
dell’invecchiamento attivo. Lo stage rappresenterà
un’occasione per sviluppare competenze
professionali e contribuire alla creazione di valore
in ambito longevità. La cerimonia di consegna dei
premi si terrà nel mese di febbraio OPO] a Roma, in
una sede istituzionale, alla presenza delle aziende e
degli enti patrocinanti e rappresenterà
un’importante occasione di incontro con i media, le
istituzioni e di networking per i partecipanti.

Per ulteriori informazioni, si può contattare la
segreteria del Premio Longevitas all’indirizzo email:
info@fondazionelongevitas.it.

L’articolo Al via il Premio Longevitas per le tesi di
laurea che promuovono l’innovazione per la
longevità, l’invecchiamento attivo e la qualità di vita
nella società longeva proviene da Agenzia Dire.

Le notizie del sito Dire sono utilizzabili e
riproducibili, a condizione di citare espressamente
la fonte Agenzia DIRE e l’indirizzo
https://www.dire.it
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ROMA – Un Premio dedicato ai giovani laureati e
laureandi impegnati nell’innovazione per la
longevità, l’invecchiamento attivo e il
miglioramento della qualità della vita nella società
longeva: è il Premio Longevitas, promosso da
Fondazione Longevitas, e lanciato oggi con la
pubblicazione del bando della sua prima edizione. Il
Premio è realizzato con il contributo non
condizionato di Named Group e altre aziende, in
collaborazione con Over, con il Silver Economy
Network, con Federfarma e con la collaborazione
scientiMca della Fondazione SoLongevity.

La presentazione del Premio si è svolta ieri a Milano
nell’ambito di Agevity OPOQ, evento organizzato dal
Silver Economy Network.

Il Premio Longevitas è un’iniziativa nazionale e
territoriale rivolta a tutte le università italiane, con
l’obiettivo di premiare le migliori tesi di laurea che
oRrono un contributo per l’innovazione in tema di
longevità. L’iniziativa intende valorizzare le
competenze emergenti in questo ambito, oRrendo ai
giovani laureati e laureandi opportunità di crescita
professionale.

«Fondazione Longevitas è nata per promuove la
longevità positiva, ed è ogni giorno impegnata a
costruire un ambiente che favorisca l’inclusione
sociale, l’attività e il benessere in una società sempre
più longeva – dichiara la Presidente della
Fondazione Longevitas Eleonora Selvi –  L’obiettivo
principale della Fondazione è abbattere le barriere
sociali e culturali legate all’età e favorire la
responsabilità e le connessioni intergenerazionali
per costruire equità e stabilità a lungo termine,
obiettivo che la Fondazione promuove anche
attraverso la collaborazione con istituzioni, società
scientiMche, Università, associazioni e altri
stakeholder. Il Premio Longevitas risponde
all’identità più profonda dalla Fondazione, quindi,
nella volontà di valorizzare il ponte fra le
generazioni. Scopo del Premio è, infatti,
promuovere la cultura dell’invecchiamento attivo e
dello scambio intergenerazionale, creare nuove
opportunità professionali per i giovani laureati e,
insieme, favorire la diRusione di valori legati alla
longevità e alla qualità della vita nella terza età».

Il concorso è aperto a tutti i laureati e laureandi
delle università italiane che abbiano discusso o
stiano per discutere una tesi di laurea sui temi
della longevità, dell’invecchiamento attivo e del
miglioramento della qualità della vita nella terza
età. I lavori dovranno essere successivi al V° gennaio
OPOV. I temi delle tesi previsti dal bando possono
spaziare fra molti ambiti, come, solo a titolo
esempliMcativo, le tecnologie al servizio
dell’autonomia della persona, la prevenzione,
l’Healthcare, l’Age Management, l’Architettura
inclusiva, l’Urbanistica, la Comunicazione e il
Marketing. Le candidature devono essere inviate
esclusivamente in formato pdf e devono includere la
tesi di laurea comprensiva di frontespizio, un
abstract della tesi e un curriculum vitae in formato
europeo, completo di indirizzo email e numero di
telefono. Le candidature vanno presentate tramite il
form presente sul sito della Fondazione Longevitas
al seguente link:

https://fondazionelongevitas.it/premio-longevitas
entro e non oltre il @A dicembre BCBD. La
candidatura deve essere corredata dalla liberatoria
allegata al bando per favorire la pubblicazione delle
tesi nella sezione apposita del sito della Fondazione
Longevitas. La partecipazione al concorso è gratuita.

Il Comitato tecnico scientiMco, composto da esperti
provenienti da Istituzioni e organizzazioni del
mondo dell’impresa, esaminerà tutte le tesi
pervenute e selezionerà le più meritevoli in rapporto
alla qualità dei contenuti, l’originalità delle
soluzioni proposte e la capacità di fornire un
contributo concreto all’innovazione per la longevità.
Il Premio sarà riconosciuto a cinque candidati
vincitori; ai lavori comunque meritevoli di nota la
giuria potrà attribuire una menzione speciale.

I vincitori del Premio Longevitas avranno
l’opportunità di sostenere un colloquio Enalizzato a
uno stage presso le aziende sostenitrici,
fortemente impegnate nei temi della longevità e
dell’invecchiamento attivo. Lo stage rappresenterà
un’occasione per sviluppare competenze
professionali e contribuire alla creazione di valore
in ambito longevità. La cerimonia di consegna dei
premi si terrà nel mese di febbraio OPO] a Roma, in
una sede istituzionale, alla presenza delle aziende e
degli enti patrocinanti e rappresenterà
un’importante occasione di incontro con i media, le
istituzioni e di networking per i partecipanti.

Per ulteriori informazioni, si può contattare la
segreteria del Premio Longevitas all’indirizzo email:
info@fondazionelongevitas.it.

L’articolo Al via il Premio Longevitas per le tesi di
laurea che promuovono l’innovazione per la
longevità, l’invecchiamento attivo e la qualità di vita
nella società longeva proviene da Agenzia Dire.

Le notizie del sito Dire sono utilizzabili e
riproducibili, a condizione di citare espressamente
la fonte Agenzia DIRE e l’indirizzo
https://www.dire.it
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ROMA – Un Premio dedicato ai giovani laureati e
laureandi impegnati nell’innovazione per la
longevità, l’invecchiamento attivo e il
miglioramento della qualità della vita nella società
longeva: è il Premio Longevitas, promosso da
Fondazione Longevitas, e lanciato oggi con la
pubblicazione del bando della sua prima edizione. Il
Premio è realizzato con il contributo non
condizionato di Named Group e altre aziende, in
collaborazione con Over, con il Silver Economy
Network, con Federfarma e con la collaborazione
scientiMca della Fondazione SoLongevity.

La presentazione del Premio si è svolta ieri a Milano
nell’ambito di Agevity OPOQ, evento organizzato dal
Silver Economy Network.

Il Premio Longevitas è un’iniziativa nazionale e
territoriale rivolta a tutte le università italiane, con
l’obiettivo di premiare le migliori tesi di laurea che
oRrono un contributo per l’innovazione in tema di
longevità. L’iniziativa intende valorizzare le
competenze emergenti in questo ambito, oRrendo ai
giovani laureati e laureandi opportunità di crescita
professionale.

«Fondazione Longevitas è nata per promuove la
longevità positiva, ed è ogni giorno impegnata a
costruire un ambiente che favorisca l’inclusione
sociale, l’attività e il benessere in una società sempre
più longeva – dichiara la Presidente della
Fondazione Longevitas Eleonora Selvi –  L’obiettivo
principale della Fondazione è abbattere le barriere
sociali e culturali legate all’età e favorire la
responsabilità e le connessioni intergenerazionali
per costruire equità e stabilità a lungo termine,
obiettivo che la Fondazione promuove anche
attraverso la collaborazione con istituzioni, società
scientiMche, Università, associazioni e altri
stakeholder. Il Premio Longevitas risponde
all’identità più profonda dalla Fondazione, quindi,
nella volontà di valorizzare il ponte fra le
generazioni. Scopo del Premio è, infatti,
promuovere la cultura dell’invecchiamento attivo e
dello scambio intergenerazionale, creare nuove
opportunità professionali per i giovani laureati e,
insieme, favorire la diRusione di valori legati alla
longevità e alla qualità della vita nella terza età».

Il concorso è aperto a tutti i laureati e laureandi
delle università italiane che abbiano discusso o
stiano per discutere una tesi di laurea sui temi
della longevità, dell’invecchiamento attivo e del
miglioramento della qualità della vita nella terza
età. I lavori dovranno essere successivi al V° gennaio
OPOV. I temi delle tesi previsti dal bando possono
spaziare fra molti ambiti, come, solo a titolo
esempliMcativo, le tecnologie al servizio
dell’autonomia della persona, la prevenzione,
l’Healthcare, l’Age Management, l’Architettura
inclusiva, l’Urbanistica, la Comunicazione e il
Marketing. Le candidature devono essere inviate
esclusivamente in formato pdf e devono includere la
tesi di laurea comprensiva di frontespizio, un
abstract della tesi e un curriculum vitae in formato
europeo, completo di indirizzo email e numero di
telefono. Le candidature vanno presentate tramite il
form presente sul sito della Fondazione Longevitas
al seguente link:

https://fondazionelongevitas.it/premio-longevitas
entro e non oltre il @A dicembre BCBD. La
candidatura deve essere corredata dalla liberatoria
allegata al bando per favorire la pubblicazione delle
tesi nella sezione apposita del sito della Fondazione
Longevitas. La partecipazione al concorso è gratuita.

Il Comitato tecnico scientiMco, composto da esperti
provenienti da Istituzioni e organizzazioni del
mondo dell’impresa, esaminerà tutte le tesi
pervenute e selezionerà le più meritevoli in rapporto
alla qualità dei contenuti, l’originalità delle
soluzioni proposte e la capacità di fornire un
contributo concreto all’innovazione per la longevità.
Il Premio sarà riconosciuto a cinque candidati
vincitori; ai lavori comunque meritevoli di nota la
giuria potrà attribuire una menzione speciale.

I vincitori del Premio Longevitas avranno
l’opportunità di sostenere un colloquio Enalizzato a
uno stage presso le aziende sostenitrici,
fortemente impegnate nei temi della longevità e
dell’invecchiamento attivo. Lo stage rappresenterà
un’occasione per sviluppare competenze
professionali e contribuire alla creazione di valore
in ambito longevità. La cerimonia di consegna dei
premi si terrà nel mese di febbraio OPO] a Roma, in
una sede istituzionale, alla presenza delle aziende e
degli enti patrocinanti e rappresenterà
un’importante occasione di incontro con i media, le
istituzioni e di networking per i partecipanti.

Per ulteriori informazioni, si può contattare la
segreteria del Premio Longevitas all’indirizzo email:
info@fondazionelongevitas.it.

L’articolo Al via il Premio Longevitas per le tesi di
laurea che promuovono l’innovazione per la
longevità, l’invecchiamento attivo e la qualità di vita
nella società longeva proviene da Agenzia Dire.
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riproducibili, a condizione di citare espressamente
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ROMA – Un Premio dedicato ai giovani laureati e
laureandi impegnati nell’innovazione per la
longevità, l’invecchiamento attivo e il
miglioramento della qualità della vita nella società
longeva: è il Premio Longevitas, promosso da
Fondazione Longevitas, e lanciato oggi con la
pubblicazione del bando della sua prima edizione. Il
Premio è realizzato con il contributo non
condizionato di Named Group e altre aziende, in
collaborazione con Over, con il Silver Economy
Network, con Federfarma e con la collaborazione
scientiMca della Fondazione SoLongevity.

La presentazione del Premio si è svolta ieri a Milano
nell’ambito di Agevity OPOQ, evento organizzato dal
Silver Economy Network.

Il Premio Longevitas è un’iniziativa nazionale e
territoriale rivolta a tutte le università italiane, con
l’obiettivo di premiare le migliori tesi di laurea che
oRrono un contributo per l’innovazione in tema di
longevità. L’iniziativa intende valorizzare le
competenze emergenti in questo ambito, oRrendo ai
giovani laureati e laureandi opportunità di crescita
professionale.

«Fondazione Longevitas è nata per promuove la
longevità positiva, ed è ogni giorno impegnata a
costruire un ambiente che favorisca l’inclusione
sociale, l’attività e il benessere in una società sempre
più longeva – dichiara la Presidente della
Fondazione Longevitas Eleonora Selvi –  L’obiettivo
principale della Fondazione è abbattere le barriere
sociali e culturali legate all’età e favorire la
responsabilità e le connessioni intergenerazionali
per costruire equità e stabilità a lungo termine,
obiettivo che la Fondazione promuove anche
attraverso la collaborazione con istituzioni, società
scientiMche, Università, associazioni e altri
stakeholder. Il Premio Longevitas risponde
all’identità più profonda dalla Fondazione, quindi,
nella volontà di valorizzare il ponte fra le
generazioni. Scopo del Premio è, infatti,
promuovere la cultura dell’invecchiamento attivo e
dello scambio intergenerazionale, creare nuove
opportunità professionali per i giovani laureati e,
insieme, favorire la diRusione di valori legati alla
longevità e alla qualità della vita nella terza età».

Il concorso è aperto a tutti i laureati e laureandi
delle università italiane che abbiano discusso o
stiano per discutere una tesi di laurea sui temi
della longevità, dell’invecchiamento attivo e del
miglioramento della qualità della vita nella terza
età. I lavori dovranno essere successivi al V° gennaio
OPOV. I temi delle tesi previsti dal bando possono
spaziare fra molti ambiti, come, solo a titolo
esempliMcativo, le tecnologie al servizio
dell’autonomia della persona, la prevenzione,
l’Healthcare, l’Age Management, l’Architettura
inclusiva, l’Urbanistica, la Comunicazione e il
Marketing. Le candidature devono essere inviate
esclusivamente in formato pdf e devono includere la
tesi di laurea comprensiva di frontespizio, un
abstract della tesi e un curriculum vitae in formato
europeo, completo di indirizzo email e numero di
telefono. Le candidature vanno presentate tramite il
form presente sul sito della Fondazione Longevitas
al seguente link:

https://fondazionelongevitas.it/premio-longevitas
entro e non oltre il @A dicembre BCBD. La
candidatura deve essere corredata dalla liberatoria
allegata al bando per favorire la pubblicazione delle
tesi nella sezione apposita del sito della Fondazione
Longevitas. La partecipazione al concorso è gratuita.

Il Comitato tecnico scientiMco, composto da esperti
provenienti da Istituzioni e organizzazioni del
mondo dell’impresa, esaminerà tutte le tesi
pervenute e selezionerà le più meritevoli in rapporto
alla qualità dei contenuti, l’originalità delle
soluzioni proposte e la capacità di fornire un
contributo concreto all’innovazione per la longevità.
Il Premio sarà riconosciuto a cinque candidati
vincitori; ai lavori comunque meritevoli di nota la
giuria potrà attribuire una menzione speciale.

I vincitori del Premio Longevitas avranno
l’opportunità di sostenere un colloquio Enalizzato a
uno stage presso le aziende sostenitrici,
fortemente impegnate nei temi della longevità e
dell’invecchiamento attivo. Lo stage rappresenterà
un’occasione per sviluppare competenze
professionali e contribuire alla creazione di valore
in ambito longevità. La cerimonia di consegna dei
premi si terrà nel mese di febbraio OPO] a Roma, in
una sede istituzionale, alla presenza delle aziende e
degli enti patrocinanti e rappresenterà
un’importante occasione di incontro con i media, le
istituzioni e di networking per i partecipanti.

Per ulteriori informazioni, si può contattare la
segreteria del Premio Longevitas all’indirizzo email:
info@fondazionelongevitas.it.

L’articolo Al via il Premio Longevitas per le tesi di
laurea che promuovono l’innovazione per la
longevità, l’invecchiamento attivo e la qualità di vita
nella società longeva proviene da Agenzia Dire.

Le notizie del sito Dire sono utilizzabili e
riproducibili, a condizione di citare espressamente
la fonte Agenzia DIRE e l’indirizzo
https://www.dire.it
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ROMA – Un Premio dedicato ai giovani laureati e
laureandi impegnati nell’innovazione per la
longevità, l’invecchiamento attivo e il
miglioramento della qualità della vita nella società
longeva: è il Premio Longevitas, promosso da
Fondazione Longevitas, e lanciato oggi con la
pubblicazione del bando della sua prima edizione. Il
Premio è realizzato con il contributo non
condizionato di Named Group e altre aziende, in
collaborazione con Over, con il Silver Economy
Network, con Federfarma e con la collaborazione
scientiMca della Fondazione SoLongevity.

La presentazione del Premio si è svolta ieri a Milano
nell’ambito di Agevity OPOQ, evento organizzato dal
Silver Economy Network.

Il Premio Longevitas è un’iniziativa nazionale e
territoriale rivolta a tutte le università italiane, con
l’obiettivo di premiare le migliori tesi di laurea che
oRrono un contributo per l’innovazione in tema di
longevità. L’iniziativa intende valorizzare le
competenze emergenti in questo ambito, oRrendo ai
giovani laureati e laureandi opportunità di crescita
professionale.

«Fondazione Longevitas è nata per promuove la
longevità positiva, ed è ogni giorno impegnata a
costruire un ambiente che favorisca l’inclusione
sociale, l’attività e il benessere in una società sempre
più longeva – dichiara la Presidente della
Fondazione Longevitas Eleonora Selvi –  L’obiettivo
principale della Fondazione è abbattere le barriere
sociali e culturali legate all’età e favorire la
responsabilità e le connessioni intergenerazionali
per costruire equità e stabilità a lungo termine,
obiettivo che la Fondazione promuove anche
attraverso la collaborazione con istituzioni, società
scientiMche, Università, associazioni e altri
stakeholder. Il Premio Longevitas risponde
all’identità più profonda dalla Fondazione, quindi,
nella volontà di valorizzare il ponte fra le
generazioni. Scopo del Premio è, infatti,
promuovere la cultura dell’invecchiamento attivo e
dello scambio intergenerazionale, creare nuove
opportunità professionali per i giovani laureati e,
insieme, favorire la diRusione di valori legati alla
longevità e alla qualità della vita nella terza età».

Il concorso è aperto a tutti i laureati e laureandi
delle università italiane che abbiano discusso o
stiano per discutere una tesi di laurea sui temi
della longevità, dell’invecchiamento attivo e del
miglioramento della qualità della vita nella terza
età. I lavori dovranno essere successivi al V° gennaio
OPOV. I temi delle tesi previsti dal bando possono
spaziare fra molti ambiti, come, solo a titolo
esempliMcativo, le tecnologie al servizio
dell’autonomia della persona, la prevenzione,
l’Healthcare, l’Age Management, l’Architettura
inclusiva, l’Urbanistica, la Comunicazione e il
Marketing. Le candidature devono essere inviate
esclusivamente in formato pdf e devono includere la
tesi di laurea comprensiva di frontespizio, un
abstract della tesi e un curriculum vitae in formato
europeo, completo di indirizzo email e numero di
telefono. Le candidature vanno presentate tramite il
form presente sul sito della Fondazione Longevitas
al seguente link:

https://fondazionelongevitas.it/premio-longevitas
entro e non oltre il @A dicembre BCBD. La
candidatura deve essere corredata dalla liberatoria
allegata al bando per favorire la pubblicazione delle
tesi nella sezione apposita del sito della Fondazione
Longevitas. La partecipazione al concorso è gratuita.

Il Comitato tecnico scientiMco, composto da esperti
provenienti da Istituzioni e organizzazioni del
mondo dell’impresa, esaminerà tutte le tesi
pervenute e selezionerà le più meritevoli in rapporto
alla qualità dei contenuti, l’originalità delle
soluzioni proposte e la capacità di fornire un
contributo concreto all’innovazione per la longevità.
Il Premio sarà riconosciuto a cinque candidati
vincitori; ai lavori comunque meritevoli di nota la
giuria potrà attribuire una menzione speciale.

I vincitori del Premio Longevitas avranno
l’opportunità di sostenere un colloquio Enalizzato a
uno stage presso le aziende sostenitrici,
fortemente impegnate nei temi della longevità e
dell’invecchiamento attivo. Lo stage rappresenterà
un’occasione per sviluppare competenze
professionali e contribuire alla creazione di valore
in ambito longevità. La cerimonia di consegna dei
premi si terrà nel mese di febbraio OPO] a Roma, in
una sede istituzionale, alla presenza delle aziende e
degli enti patrocinanti e rappresenterà
un’importante occasione di incontro con i media, le
istituzioni e di networking per i partecipanti.

Per ulteriori informazioni, si può contattare la
segreteria del Premio Longevitas all’indirizzo email:
info@fondazionelongevitas.it.

L’articolo Al via il Premio Longevitas per le tesi di
laurea che promuovono l’innovazione per la
longevità, l’invecchiamento attivo e la qualità di vita
nella società longeva proviene da Agenzia Dire.

Le notizie del sito Dire sono utilizzabili e
riproducibili, a condizione di citare espressamente
la fonte Agenzia DIRE e l’indirizzo
https://www.dire.it
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ROMA – Un Premio dedicato ai giovani laureati e
laureandi impegnati nell’innovazione per la
longevità, l’invecchiamento attivo e il
miglioramento della qualità della vita nella società
longeva: è il Premio Longevitas, promosso da
Fondazione Longevitas, e lanciato oggi con la
pubblicazione del bando della sua prima edizione. Il
Premio è realizzato con il contributo non
condizionato di Named Group e altre aziende, in
collaborazione con Over, con il Silver Economy
Network, con Federfarma e con la collaborazione
scientiMca della Fondazione SoLongevity.

La presentazione del Premio si è svolta ieri a Milano
nell’ambito di Agevity OPOQ, evento organizzato dal
Silver Economy Network.

Il Premio Longevitas è un’iniziativa nazionale e
territoriale rivolta a tutte le università italiane, con
l’obiettivo di premiare le migliori tesi di laurea che
oRrono un contributo per l’innovazione in tema di
longevità. L’iniziativa intende valorizzare le
competenze emergenti in questo ambito, oRrendo ai
giovani laureati e laureandi opportunità di crescita
professionale.

«Fondazione Longevitas è nata per promuove la
longevità positiva, ed è ogni giorno impegnata a
costruire un ambiente che favorisca l’inclusione
sociale, l’attività e il benessere in una società sempre
più longeva – dichiara la Presidente della
Fondazione Longevitas Eleonora Selvi –  L’obiettivo
principale della Fondazione è abbattere le barriere
sociali e culturali legate all’età e favorire la
responsabilità e le connessioni intergenerazionali
per costruire equità e stabilità a lungo termine,
obiettivo che la Fondazione promuove anche
attraverso la collaborazione con istituzioni, società
scientiMche, Università, associazioni e altri
stakeholder. Il Premio Longevitas risponde
all’identità più profonda dalla Fondazione, quindi,
nella volontà di valorizzare il ponte fra le
generazioni. Scopo del Premio è, infatti,
promuovere la cultura dell’invecchiamento attivo e
dello scambio intergenerazionale, creare nuove
opportunità professionali per i giovani laureati e,
insieme, favorire la diRusione di valori legati alla
longevità e alla qualità della vita nella terza età».

Il concorso è aperto a tutti i laureati e laureandi
delle università italiane che abbiano discusso o
stiano per discutere una tesi di laurea sui temi
della longevità, dell’invecchiamento attivo e del
miglioramento della qualità della vita nella terza
età. I lavori dovranno essere successivi al V° gennaio
OPOV. I temi delle tesi previsti dal bando possono
spaziare fra molti ambiti, come, solo a titolo
esempliMcativo, le tecnologie al servizio
dell’autonomia della persona, la prevenzione,
l’Healthcare, l’Age Management, l’Architettura
inclusiva, l’Urbanistica, la Comunicazione e il
Marketing. Le candidature devono essere inviate
esclusivamente in formato pdf e devono includere la
tesi di laurea comprensiva di frontespizio, un
abstract della tesi e un curriculum vitae in formato
europeo, completo di indirizzo email e numero di
telefono. Le candidature vanno presentate tramite il
form presente sul sito della Fondazione Longevitas
al seguente link:

https://fondazionelongevitas.it/premio-longevitas
entro e non oltre il @A dicembre BCBD. La
candidatura deve essere corredata dalla liberatoria
allegata al bando per favorire la pubblicazione delle
tesi nella sezione apposita del sito della Fondazione
Longevitas. La partecipazione al concorso è gratuita.

Il Comitato tecnico scientiMco, composto da esperti
provenienti da Istituzioni e organizzazioni del
mondo dell’impresa, esaminerà tutte le tesi
pervenute e selezionerà le più meritevoli in rapporto
alla qualità dei contenuti, l’originalità delle
soluzioni proposte e la capacità di fornire un
contributo concreto all’innovazione per la longevità.
Il Premio sarà riconosciuto a cinque candidati
vincitori; ai lavori comunque meritevoli di nota la
giuria potrà attribuire una menzione speciale.

I vincitori del Premio Longevitas avranno
l’opportunità di sostenere un colloquio Enalizzato a
uno stage presso le aziende sostenitrici,
fortemente impegnate nei temi della longevità e
dell’invecchiamento attivo. Lo stage rappresenterà
un’occasione per sviluppare competenze
professionali e contribuire alla creazione di valore
in ambito longevità. La cerimonia di consegna dei
premi si terrà nel mese di febbraio OPO] a Roma, in
una sede istituzionale, alla presenza delle aziende e
degli enti patrocinanti e rappresenterà
un’importante occasione di incontro con i media, le
istituzioni e di networking per i partecipanti.

Per ulteriori informazioni, si può contattare la
segreteria del Premio Longevitas all’indirizzo email:
info@fondazionelongevitas.it.

L’articolo Al via il Premio Longevitas per le tesi di
laurea che promuovono l’innovazione per la
longevità, l’invecchiamento attivo e la qualità di vita
nella società longeva proviene da Agenzia Dire.

Le notizie del sito Dire sono utilizzabili e
riproducibili, a condizione di citare espressamente
la fonte Agenzia DIRE e l’indirizzo
https://www.dire.it

Potrebbe interessarti
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ROMA – Un Premio dedicato ai giovani laureati e
laureandi impegnati nell’innovazione per la
longevità, l’invecchiamento attivo e il
miglioramento della qualità della vita nella società
longeva: è il Premio Longevitas, promosso da
Fondazione Longevitas, e lanciato oggi con la
pubblicazione del bando della sua prima edizione. Il
Premio è realizzato con il contributo non
condizionato di Named Group e altre aziende, in
collaborazione con Over, con il Silver Economy
Network, con Federfarma e con la collaborazione
scientiMca della Fondazione SoLongevity.

La presentazione del Premio si è svolta ieri a Milano
nell’ambito di Agevity OPOQ, evento organizzato dal
Silver Economy Network.

Il Premio Longevitas è un’iniziativa nazionale e
territoriale rivolta a tutte le università italiane, con
l’obiettivo di premiare le migliori tesi di laurea che
oRrono un contributo per l’innovazione in tema di
longevità. L’iniziativa intende valorizzare le
competenze emergenti in questo ambito, oRrendo ai
giovani laureati e laureandi opportunità di crescita
professionale.

«Fondazione Longevitas è nata per promuove la
longevità positiva, ed è ogni giorno impegnata a
costruire un ambiente che favorisca l’inclusione
sociale, l’attività e il benessere in una società sempre
più longeva – dichiara la Presidente della
Fondazione Longevitas Eleonora Selvi –  L’obiettivo
principale della Fondazione è abbattere le barriere
sociali e culturali legate all’età e favorire la
responsabilità e le connessioni intergenerazionali
per costruire equità e stabilità a lungo termine,
obiettivo che la Fondazione promuove anche
attraverso la collaborazione con istituzioni, società
scientiMche, Università, associazioni e altri
stakeholder. Il Premio Longevitas risponde
all’identità più profonda dalla Fondazione, quindi,
nella volontà di valorizzare il ponte fra le
generazioni. Scopo del Premio è, infatti,
promuovere la cultura dell’invecchiamento attivo e
dello scambio intergenerazionale, creare nuove
opportunità professionali per i giovani laureati e,
insieme, favorire la diRusione di valori legati alla
longevità e alla qualità della vita nella terza età».

Il concorso è aperto a tutti i laureati e laureandi
delle università italiane che abbiano discusso o
stiano per discutere una tesi di laurea sui temi
della longevità, dell’invecchiamento attivo e del
miglioramento della qualità della vita nella terza
età. I lavori dovranno essere successivi al V° gennaio
OPOV. I temi delle tesi previsti dal bando possono
spaziare fra molti ambiti, come, solo a titolo
esempliMcativo, le tecnologie al servizio
dell’autonomia della persona, la prevenzione,
l’Healthcare, l’Age Management, l’Architettura
inclusiva, l’Urbanistica, la Comunicazione e il
Marketing. Le candidature devono essere inviate
esclusivamente in formato pdf e devono includere la
tesi di laurea comprensiva di frontespizio, un
abstract della tesi e un curriculum vitae in formato
europeo, completo di indirizzo email e numero di
telefono. Le candidature vanno presentate tramite il
form presente sul sito della Fondazione Longevitas
al seguente link:

https://fondazionelongevitas.it/premio-longevitas
entro e non oltre il @A dicembre BCBD. La
candidatura deve essere corredata dalla liberatoria
allegata al bando per favorire la pubblicazione delle
tesi nella sezione apposita del sito della Fondazione
Longevitas. La partecipazione al concorso è gratuita.

Il Comitato tecnico scientiMco, composto da esperti
provenienti da Istituzioni e organizzazioni del
mondo dell’impresa, esaminerà tutte le tesi
pervenute e selezionerà le più meritevoli in rapporto
alla qualità dei contenuti, l’originalità delle
soluzioni proposte e la capacità di fornire un
contributo concreto all’innovazione per la longevità.
Il Premio sarà riconosciuto a cinque candidati
vincitori; ai lavori comunque meritevoli di nota la
giuria potrà attribuire una menzione speciale.

I vincitori del Premio Longevitas avranno
l’opportunità di sostenere un colloquio Enalizzato a
uno stage presso le aziende sostenitrici,
fortemente impegnate nei temi della longevità e
dell’invecchiamento attivo. Lo stage rappresenterà
un’occasione per sviluppare competenze
professionali e contribuire alla creazione di valore
in ambito longevità. La cerimonia di consegna dei
premi si terrà nel mese di febbraio OPO] a Roma, in
una sede istituzionale, alla presenza delle aziende e
degli enti patrocinanti e rappresenterà
un’importante occasione di incontro con i media, le
istituzioni e di networking per i partecipanti.

Per ulteriori informazioni, si può contattare la
segreteria del Premio Longevitas all’indirizzo email:
info@fondazionelongevitas.it.

L’articolo Al via il Premio Longevitas per le tesi di
laurea che promuovono l’innovazione per la
longevità, l’invecchiamento attivo e la qualità di vita
nella società longeva proviene da Agenzia Dire.

Le notizie del sito Dire sono utilizzabili e
riproducibili, a condizione di citare espressamente
la fonte Agenzia DIRE e l’indirizzo
https://www.dire.it
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ROMA – Un Premio dedicato ai giovani laureati e
laureandi impegnati nell’innovazione per la
longevità, l’invecchiamento attivo e il
miglioramento della qualità della vita nella società
longeva: è il Premio Longevitas, promosso da
Fondazione Longevitas, e lanciato oggi con la
pubblicazione del bando della sua prima edizione. Il
Premio è realizzato con il contributo non
condizionato di Named Group e altre aziende, in
collaborazione con Over, con il Silver Economy
Network, con Federfarma e con la collaborazione
scientiMca della Fondazione SoLongevity.

La presentazione del Premio si è svolta ieri a Milano
nell’ambito di Agevity OPOQ, evento organizzato dal
Silver Economy Network.

Il Premio Longevitas è un’iniziativa nazionale e
territoriale rivolta a tutte le università italiane, con
l’obiettivo di premiare le migliori tesi di laurea che
oRrono un contributo per l’innovazione in tema di
longevità. L’iniziativa intende valorizzare le
competenze emergenti in questo ambito, oRrendo ai
giovani laureati e laureandi opportunità di crescita
professionale.

«Fondazione Longevitas è nata per promuove la
longevità positiva, ed è ogni giorno impegnata a
costruire un ambiente che favorisca l’inclusione
sociale, l’attività e il benessere in una società sempre
più longeva – dichiara la Presidente della
Fondazione Longevitas Eleonora Selvi –  L’obiettivo
principale della Fondazione è abbattere le barriere
sociali e culturali legate all’età e favorire la
responsabilità e le connessioni intergenerazionali
per costruire equità e stabilità a lungo termine,
obiettivo che la Fondazione promuove anche
attraverso la collaborazione con istituzioni, società
scientiMche, Università, associazioni e altri
stakeholder. Il Premio Longevitas risponde
all’identità più profonda dalla Fondazione, quindi,
nella volontà di valorizzare il ponte fra le
generazioni. Scopo del Premio è, infatti,
promuovere la cultura dell’invecchiamento attivo e
dello scambio intergenerazionale, creare nuove
opportunità professionali per i giovani laureati e,
insieme, favorire la diRusione di valori legati alla
longevità e alla qualità della vita nella terza età».

Il concorso è aperto a tutti i laureati e laureandi
delle università italiane che abbiano discusso o
stiano per discutere una tesi di laurea sui temi
della longevità, dell’invecchiamento attivo e del
miglioramento della qualità della vita nella terza
età. I lavori dovranno essere successivi al V° gennaio
OPOV. I temi delle tesi previsti dal bando possono
spaziare fra molti ambiti, come, solo a titolo
esempliMcativo, le tecnologie al servizio
dell’autonomia della persona, la prevenzione,
l’Healthcare, l’Age Management, l’Architettura
inclusiva, l’Urbanistica, la Comunicazione e il
Marketing. Le candidature devono essere inviate
esclusivamente in formato pdf e devono includere la
tesi di laurea comprensiva di frontespizio, un
abstract della tesi e un curriculum vitae in formato
europeo, completo di indirizzo email e numero di
telefono. Le candidature vanno presentate tramite il
form presente sul sito della Fondazione Longevitas
al seguente link:

https://fondazionelongevitas.it/premio-longevitas
entro e non oltre il @A dicembre BCBD. La
candidatura deve essere corredata dalla liberatoria
allegata al bando per favorire la pubblicazione delle
tesi nella sezione apposita del sito della Fondazione
Longevitas. La partecipazione al concorso è gratuita.

Il Comitato tecnico scientiMco, composto da esperti
provenienti da Istituzioni e organizzazioni del
mondo dell’impresa, esaminerà tutte le tesi
pervenute e selezionerà le più meritevoli in rapporto
alla qualità dei contenuti, l’originalità delle
soluzioni proposte e la capacità di fornire un
contributo concreto all’innovazione per la longevità.
Il Premio sarà riconosciuto a cinque candidati
vincitori; ai lavori comunque meritevoli di nota la
giuria potrà attribuire una menzione speciale.

I vincitori del Premio Longevitas avranno
l’opportunità di sostenere un colloquio Enalizzato a
uno stage presso le aziende sostenitrici,
fortemente impegnate nei temi della longevità e
dell’invecchiamento attivo. Lo stage rappresenterà
un’occasione per sviluppare competenze
professionali e contribuire alla creazione di valore
in ambito longevità. La cerimonia di consegna dei
premi si terrà nel mese di febbraio OPO] a Roma, in
una sede istituzionale, alla presenza delle aziende e
degli enti patrocinanti e rappresenterà
un’importante occasione di incontro con i media, le
istituzioni e di networking per i partecipanti.

Per ulteriori informazioni, si può contattare la
segreteria del Premio Longevitas all’indirizzo email:
info@fondazionelongevitas.it.

L’articolo Al via il Premio Longevitas per le tesi di
laurea che promuovono l’innovazione per la
longevità, l’invecchiamento attivo e la qualità di vita
nella società longeva proviene da Agenzia Dire.

Le notizie del sito Dire sono utilizzabili e
riproducibili, a condizione di citare espressamente
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ROMA – Un Premio dedicato ai giovani laureati e
laureandi impegnati nell’innovazione per la
longevità, l’invecchiamento attivo e il
miglioramento della qualità della vita nella società
longeva: è il Premio Longevitas, promosso da
Fondazione Longevitas, e lanciato oggi con la
pubblicazione del bando della sua prima edizione. Il
Premio è realizzato con il contributo non
condizionato di Named Group e altre aziende, in
collaborazione con Over, con il Silver Economy
Network, con Federfarma e con la collaborazione
scientiMca della Fondazione SoLongevity.

La presentazione del Premio si è svolta ieri a Milano
nell’ambito di Agevity OPOQ, evento organizzato dal
Silver Economy Network.

Il Premio Longevitas è un’iniziativa nazionale e
territoriale rivolta a tutte le università italiane, con
l’obiettivo di premiare le migliori tesi di laurea che
oRrono un contributo per l’innovazione in tema di
longevità. L’iniziativa intende valorizzare le
competenze emergenti in questo ambito, oRrendo ai
giovani laureati e laureandi opportunità di crescita
professionale.

«Fondazione Longevitas è nata per promuove la
longevità positiva, ed è ogni giorno impegnata a
costruire un ambiente che favorisca l’inclusione
sociale, l’attività e il benessere in una società sempre
più longeva – dichiara la Presidente della
Fondazione Longevitas Eleonora Selvi –  L’obiettivo
principale della Fondazione è abbattere le barriere
sociali e culturali legate all’età e favorire la
responsabilità e le connessioni intergenerazionali
per costruire equità e stabilità a lungo termine,
obiettivo che la Fondazione promuove anche
attraverso la collaborazione con istituzioni, società
scientiMche, Università, associazioni e altri
stakeholder. Il Premio Longevitas risponde
all’identità più profonda dalla Fondazione, quindi,
nella volontà di valorizzare il ponte fra le
generazioni. Scopo del Premio è, infatti,
promuovere la cultura dell’invecchiamento attivo e
dello scambio intergenerazionale, creare nuove
opportunità professionali per i giovani laureati e,
insieme, favorire la diRusione di valori legati alla
longevità e alla qualità della vita nella terza età».

Il concorso è aperto a tutti i laureati e laureandi
delle università italiane che abbiano discusso o
stiano per discutere una tesi di laurea sui temi
della longevità, dell’invecchiamento attivo e del
miglioramento della qualità della vita nella terza
età. I lavori dovranno essere successivi al V° gennaio
OPOV. I temi delle tesi previsti dal bando possono
spaziare fra molti ambiti, come, solo a titolo
esempliMcativo, le tecnologie al servizio
dell’autonomia della persona, la prevenzione,
l’Healthcare, l’Age Management, l’Architettura
inclusiva, l’Urbanistica, la Comunicazione e il
Marketing. Le candidature devono essere inviate
esclusivamente in formato pdf e devono includere la
tesi di laurea comprensiva di frontespizio, un
abstract della tesi e un curriculum vitae in formato
europeo, completo di indirizzo email e numero di
telefono. Le candidature vanno presentate tramite il
form presente sul sito della Fondazione Longevitas
al seguente link:

https://fondazionelongevitas.it/premio-longevitas
entro e non oltre il @A dicembre BCBD. La
candidatura deve essere corredata dalla liberatoria
allegata al bando per favorire la pubblicazione delle
tesi nella sezione apposita del sito della Fondazione
Longevitas. La partecipazione al concorso è gratuita.

Il Comitato tecnico scientiMco, composto da esperti
provenienti da Istituzioni e organizzazioni del
mondo dell’impresa, esaminerà tutte le tesi
pervenute e selezionerà le più meritevoli in rapporto
alla qualità dei contenuti, l’originalità delle
soluzioni proposte e la capacità di fornire un
contributo concreto all’innovazione per la longevità.
Il Premio sarà riconosciuto a cinque candidati
vincitori; ai lavori comunque meritevoli di nota la
giuria potrà attribuire una menzione speciale.

I vincitori del Premio Longevitas avranno
l’opportunità di sostenere un colloquio Enalizzato a
uno stage presso le aziende sostenitrici,
fortemente impegnate nei temi della longevità e
dell’invecchiamento attivo. Lo stage rappresenterà
un’occasione per sviluppare competenze
professionali e contribuire alla creazione di valore
in ambito longevità. La cerimonia di consegna dei
premi si terrà nel mese di febbraio OPO] a Roma, in
una sede istituzionale, alla presenza delle aziende e
degli enti patrocinanti e rappresenterà
un’importante occasione di incontro con i media, le
istituzioni e di networking per i partecipanti.

Per ulteriori informazioni, si può contattare la
segreteria del Premio Longevitas all’indirizzo email:
info@fondazionelongevitas.it.

L’articolo Al via il Premio Longevitas per le tesi di
laurea che promuovono l’innovazione per la
longevità, l’invecchiamento attivo e la qualità di vita
nella società longeva proviene da Agenzia Dire.

Le notizie del sito Dire sono utilizzabili e
riproducibili, a condizione di citare espressamente
la fonte Agenzia DIRE e l’indirizzo
https://www.dire.it
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per la longevità,
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qualità di vita nella società
longeva
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la longevità,  l ’ invecchiamento attivo e la  qualità di  vita nella società longeva

Di redazione

!"/$%/!$!&

ROMA – Un Premio dedicato ai giovani laureati e
laureandi impegnati nell’innovazione per la
longevità, l’invecchiamento attivo e il
miglioramento della qualità della vita nella società
longeva: è il Premio Longevitas, promosso da
Fondazione Longevitas, e lanciato oggi con la
pubblicazione del bando della sua prima edizione. Il
Premio è realizzato con il contributo non
condizionato di Named Group e altre aziende, in
collaborazione con Over, con il Silver Economy
Network, con Federfarma e con la collaborazione
scientiMca della Fondazione SoLongevity.

La presentazione del Premio si è svolta ieri a Milano
nell’ambito di Agevity OPOQ, evento organizzato dal
Silver Economy Network.

Il Premio Longevitas è un’iniziativa nazionale e
territoriale rivolta a tutte le università italiane, con
l’obiettivo di premiare le migliori tesi di laurea che
oRrono un contributo per l’innovazione in tema di
longevità. L’iniziativa intende valorizzare le
competenze emergenti in questo ambito, oRrendo ai
giovani laureati e laureandi opportunità di crescita
professionale.

«Fondazione Longevitas è nata per promuove la
longevità positiva, ed è ogni giorno impegnata a
costruire un ambiente che favorisca l’inclusione
sociale, l’attività e il benessere in una società sempre
più longeva – dichiara la Presidente della
Fondazione Longevitas Eleonora Selvi –  L’obiettivo
principale della Fondazione è abbattere le barriere
sociali e culturali legate all’età e favorire la
responsabilità e le connessioni intergenerazionali
per costruire equità e stabilità a lungo termine,
obiettivo che la Fondazione promuove anche
attraverso la collaborazione con istituzioni, società
scientiMche, Università, associazioni e altri
stakeholder. Il Premio Longevitas risponde
all’identità più profonda dalla Fondazione, quindi,
nella volontà di valorizzare il ponte fra le
generazioni. Scopo del Premio è, infatti,
promuovere la cultura dell’invecchiamento attivo e
dello scambio intergenerazionale, creare nuove
opportunità professionali per i giovani laureati e,
insieme, favorire la diRusione di valori legati alla
longevità e alla qualità della vita nella terza età».

Il concorso è aperto a tutti i laureati e laureandi
delle università italiane che abbiano discusso o
stiano per discutere una tesi di laurea sui temi
della longevità, dell’invecchiamento attivo e del
miglioramento della qualità della vita nella terza
età. I lavori dovranno essere successivi al V° gennaio
OPOV. I temi delle tesi previsti dal bando possono
spaziare fra molti ambiti, come, solo a titolo
esempliMcativo, le tecnologie al servizio
dell’autonomia della persona, la prevenzione,
l’Healthcare, l’Age Management, l’Architettura
inclusiva, l’Urbanistica, la Comunicazione e il
Marketing. Le candidature devono essere inviate
esclusivamente in formato pdf e devono includere la
tesi di laurea comprensiva di frontespizio, un
abstract della tesi e un curriculum vitae in formato
europeo, completo di indirizzo email e numero di
telefono. Le candidature vanno presentate tramite il
form presente sul sito della Fondazione Longevitas
al seguente link:

https://fondazionelongevitas.it/premio-longevitas
entro e non oltre il @A dicembre BCBD. La
candidatura deve essere corredata dalla liberatoria
allegata al bando per favorire la pubblicazione delle
tesi nella sezione apposita del sito della Fondazione
Longevitas. La partecipazione al concorso è gratuita.

Il Comitato tecnico scientiMco, composto da esperti
provenienti da Istituzioni e organizzazioni del
mondo dell’impresa, esaminerà tutte le tesi
pervenute e selezionerà le più meritevoli in rapporto
alla qualità dei contenuti, l’originalità delle
soluzioni proposte e la capacità di fornire un
contributo concreto all’innovazione per la longevità.
Il Premio sarà riconosciuto a cinque candidati
vincitori; ai lavori comunque meritevoli di nota la
giuria potrà attribuire una menzione speciale.

I vincitori del Premio Longevitas avranno
l’opportunità di sostenere un colloquio Enalizzato a
uno stage presso le aziende sostenitrici,
fortemente impegnate nei temi della longevità e
dell’invecchiamento attivo. Lo stage rappresenterà
un’occasione per sviluppare competenze
professionali e contribuire alla creazione di valore
in ambito longevità. La cerimonia di consegna dei
premi si terrà nel mese di febbraio OPO] a Roma, in
una sede istituzionale, alla presenza delle aziende e
degli enti patrocinanti e rappresenterà
un’importante occasione di incontro con i media, le
istituzioni e di networking per i partecipanti.

Per ulteriori informazioni, si può contattare la
segreteria del Premio Longevitas all’indirizzo email:
info@fondazionelongevitas.it.

L’articolo Al via il Premio Longevitas per le tesi di
laurea che promuovono l’innovazione per la
longevità, l’invecchiamento attivo e la qualità di vita
nella società longeva proviene da Agenzia Dire.

Le notizie del sito Dire sono utilizzabili e
riproducibili, a condizione di citare espressamente
la fonte Agenzia DIRE e l’indirizzo
https://www.dire.it
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ROMA – Un Premio dedicato ai giovani laureati e
laureandi impegnati nell’innovazione per la
longevità, l’invecchiamento attivo e il
miglioramento della qualità della vita nella società
longeva: è il Premio Longevitas, promosso da
Fondazione Longevitas, e lanciato oggi con la
pubblicazione del bando della sua prima edizione. Il
Premio è realizzato con il contributo non
condizionato di Named Group e altre aziende, in
collaborazione con Over, con il Silver Economy
Network, con Federfarma e con la collaborazione
scientiMca della Fondazione SoLongevity.

La presentazione del Premio si è svolta ieri a Milano
nell’ambito di Agevity OPOQ, evento organizzato dal
Silver Economy Network.

Il Premio Longevitas è un’iniziativa nazionale e
territoriale rivolta a tutte le università italiane, con
l’obiettivo di premiare le migliori tesi di laurea che
oRrono un contributo per l’innovazione in tema di
longevità. L’iniziativa intende valorizzare le
competenze emergenti in questo ambito, oRrendo ai
giovani laureati e laureandi opportunità di crescita
professionale.

«Fondazione Longevitas è nata per promuove la
longevità positiva, ed è ogni giorno impegnata a
costruire un ambiente che favorisca l’inclusione
sociale, l’attività e il benessere in una società sempre
più longeva – dichiara la Presidente della
Fondazione Longevitas Eleonora Selvi –  L’obiettivo
principale della Fondazione è abbattere le barriere
sociali e culturali legate all’età e favorire la
responsabilità e le connessioni intergenerazionali
per costruire equità e stabilità a lungo termine,
obiettivo che la Fondazione promuove anche
attraverso la collaborazione con istituzioni, società
scientiMche, Università, associazioni e altri
stakeholder. Il Premio Longevitas risponde
all’identità più profonda dalla Fondazione, quindi,
nella volontà di valorizzare il ponte fra le
generazioni. Scopo del Premio è, infatti,
promuovere la cultura dell’invecchiamento attivo e
dello scambio intergenerazionale, creare nuove
opportunità professionali per i giovani laureati e,
insieme, favorire la diRusione di valori legati alla
longevità e alla qualità della vita nella terza età».

Il concorso è aperto a tutti i laureati e laureandi
delle università italiane che abbiano discusso o
stiano per discutere una tesi di laurea sui temi
della longevità, dell’invecchiamento attivo e del
miglioramento della qualità della vita nella terza
età. I lavori dovranno essere successivi al V° gennaio
OPOV. I temi delle tesi previsti dal bando possono
spaziare fra molti ambiti, come, solo a titolo
esempliMcativo, le tecnologie al servizio
dell’autonomia della persona, la prevenzione,
l’Healthcare, l’Age Management, l’Architettura
inclusiva, l’Urbanistica, la Comunicazione e il
Marketing. Le candidature devono essere inviate
esclusivamente in formato pdf e devono includere la
tesi di laurea comprensiva di frontespizio, un
abstract della tesi e un curriculum vitae in formato
europeo, completo di indirizzo email e numero di
telefono. Le candidature vanno presentate tramite il
form presente sul sito della Fondazione Longevitas
al seguente link:

https://fondazionelongevitas.it/premio-longevitas
entro e non oltre il @A dicembre BCBD. La
candidatura deve essere corredata dalla liberatoria
allegata al bando per favorire la pubblicazione delle
tesi nella sezione apposita del sito della Fondazione
Longevitas. La partecipazione al concorso è gratuita.

Il Comitato tecnico scientiMco, composto da esperti
provenienti da Istituzioni e organizzazioni del
mondo dell’impresa, esaminerà tutte le tesi
pervenute e selezionerà le più meritevoli in rapporto
alla qualità dei contenuti, l’originalità delle
soluzioni proposte e la capacità di fornire un
contributo concreto all’innovazione per la longevità.
Il Premio sarà riconosciuto a cinque candidati
vincitori; ai lavori comunque meritevoli di nota la
giuria potrà attribuire una menzione speciale.

I vincitori del Premio Longevitas avranno
l’opportunità di sostenere un colloquio Enalizzato a
uno stage presso le aziende sostenitrici,
fortemente impegnate nei temi della longevità e
dell’invecchiamento attivo. Lo stage rappresenterà
un’occasione per sviluppare competenze
professionali e contribuire alla creazione di valore
in ambito longevità. La cerimonia di consegna dei
premi si terrà nel mese di febbraio OPO] a Roma, in
una sede istituzionale, alla presenza delle aziende e
degli enti patrocinanti e rappresenterà
un’importante occasione di incontro con i media, le
istituzioni e di networking per i partecipanti.

Per ulteriori informazioni, si può contattare la
segreteria del Premio Longevitas all’indirizzo email:
info@fondazionelongevitas.it.

L’articolo Al via il Premio Longevitas per le tesi di
laurea che promuovono l’innovazione per la
longevità, l’invecchiamento attivo e la qualità di vita
nella società longeva proviene da Agenzia Dire.

Le notizie del sito Dire sono utilizzabili e
riproducibili, a condizione di citare espressamente
la fonte Agenzia DIRE e l’indirizzo
https://www.dire.it
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Al via il Premio Longevitas
per le tesi di laurea che
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ROMA – Un Premio dedicato ai giovani laureati e
laureandi impegnati nell’innovazione per la
longevità, l’invecchiamento attivo e il
miglioramento della qualità della vita nella società
longeva: è il Premio Longevitas, promosso da
Fondazione Longevitas, e lanciato oggi con la
pubblicazione del bando della sua prima edizione. Il
Premio è realizzato con il contributo non
condizionato di Named Group e altre aziende, in
collaborazione con Over, con il Silver Economy
Network, con Federfarma e con la collaborazione
scientiMca della Fondazione SoLongevity.

La presentazione del Premio si è svolta ieri a Milano
nell’ambito di Agevity OPOQ, evento organizzato dal
Silver Economy Network.

Il Premio Longevitas è un’iniziativa nazionale e
territoriale rivolta a tutte le università italiane, con
l’obiettivo di premiare le migliori tesi di laurea che
oRrono un contributo per l’innovazione in tema di
longevità. L’iniziativa intende valorizzare le
competenze emergenti in questo ambito, oRrendo ai
giovani laureati e laureandi opportunità di crescita
professionale.

«Fondazione Longevitas è nata per promuove la
longevità positiva, ed è ogni giorno impegnata a
costruire un ambiente che favorisca l’inclusione
sociale, l’attività e il benessere in una società sempre
più longeva – dichiara la Presidente della
Fondazione Longevitas Eleonora Selvi –  L’obiettivo
principale della Fondazione è abbattere le barriere
sociali e culturali legate all’età e favorire la
responsabilità e le connessioni intergenerazionali
per costruire equità e stabilità a lungo termine,
obiettivo che la Fondazione promuove anche
attraverso la collaborazione con istituzioni, società
scientiMche, Università, associazioni e altri
stakeholder. Il Premio Longevitas risponde
all’identità più profonda dalla Fondazione, quindi,
nella volontà di valorizzare il ponte fra le
generazioni. Scopo del Premio è, infatti,
promuovere la cultura dell’invecchiamento attivo e
dello scambio intergenerazionale, creare nuove
opportunità professionali per i giovani laureati e,
insieme, favorire la diRusione di valori legati alla
longevità e alla qualità della vita nella terza età».

Il concorso è aperto a tutti i laureati e laureandi
delle università italiane che abbiano discusso o
stiano per discutere una tesi di laurea sui temi
della longevità, dell’invecchiamento attivo e del
miglioramento della qualità della vita nella terza
età. I lavori dovranno essere successivi al V° gennaio
OPOV. I temi delle tesi previsti dal bando possono
spaziare fra molti ambiti, come, solo a titolo
esempliMcativo, le tecnologie al servizio
dell’autonomia della persona, la prevenzione,
l’Healthcare, l’Age Management, l’Architettura
inclusiva, l’Urbanistica, la Comunicazione e il
Marketing. Le candidature devono essere inviate
esclusivamente in formato pdf e devono includere la
tesi di laurea comprensiva di frontespizio, un
abstract della tesi e un curriculum vitae in formato
europeo, completo di indirizzo email e numero di
telefono. Le candidature vanno presentate tramite il
form presente sul sito della Fondazione Longevitas
al seguente link:

https://fondazionelongevitas.it/premio-longevitas
entro e non oltre il @A dicembre BCBD. La
candidatura deve essere corredata dalla liberatoria
allegata al bando per favorire la pubblicazione delle
tesi nella sezione apposita del sito della Fondazione
Longevitas. La partecipazione al concorso è gratuita.

Il Comitato tecnico scientiMco, composto da esperti
provenienti da Istituzioni e organizzazioni del
mondo dell’impresa, esaminerà tutte le tesi
pervenute e selezionerà le più meritevoli in rapporto
alla qualità dei contenuti, l’originalità delle
soluzioni proposte e la capacità di fornire un
contributo concreto all’innovazione per la longevità.
Il Premio sarà riconosciuto a cinque candidati
vincitori; ai lavori comunque meritevoli di nota la
giuria potrà attribuire una menzione speciale.

I vincitori del Premio Longevitas avranno
l’opportunità di sostenere un colloquio Enalizzato a
uno stage presso le aziende sostenitrici,
fortemente impegnate nei temi della longevità e
dell’invecchiamento attivo. Lo stage rappresenterà
un’occasione per sviluppare competenze
professionali e contribuire alla creazione di valore
in ambito longevità. La cerimonia di consegna dei
premi si terrà nel mese di febbraio OPO] a Roma, in
una sede istituzionale, alla presenza delle aziende e
degli enti patrocinanti e rappresenterà
un’importante occasione di incontro con i media, le
istituzioni e di networking per i partecipanti.

Per ulteriori informazioni, si può contattare la
segreteria del Premio Longevitas all’indirizzo email:
info@fondazionelongevitas.it.

L’articolo Al via il Premio Longevitas per le tesi di
laurea che promuovono l’innovazione per la
longevità, l’invecchiamento attivo e la qualità di vita
nella società longeva proviene da Agenzia Dire.

Le notizie del sito Dire sono utilizzabili e
riproducibili, a condizione di citare espressamente
la fonte Agenzia DIRE e l’indirizzo
https://www.dire.it

Potrebbe interessarti
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ROMA – Un Premio dedicato ai giovani laureati e
laureandi impegnati nell’innovazione per la
longevità, l’invecchiamento attivo e il
miglioramento della qualità della vita nella società
longeva: è il Premio Longevitas, promosso da
Fondazione Longevitas, e lanciato oggi con la
pubblicazione del bando della sua prima edizione. Il
Premio è realizzato con il contributo non
condizionato di Named Group e altre aziende, in
collaborazione con Over, con il Silver Economy
Network, con Federfarma e con la collaborazione
scientiMca della Fondazione SoLongevity.

La presentazione del Premio si è svolta ieri a Milano
nell’ambito di Agevity OPOQ, evento organizzato dal
Silver Economy Network.

Il Premio Longevitas è un’iniziativa nazionale e
territoriale rivolta a tutte le università italiane, con
l’obiettivo di premiare le migliori tesi di laurea che
oRrono un contributo per l’innovazione in tema di
longevità. L’iniziativa intende valorizzare le
competenze emergenti in questo ambito, oRrendo ai
giovani laureati e laureandi opportunità di crescita
professionale.

«Fondazione Longevitas è nata per promuove la
longevità positiva, ed è ogni giorno impegnata a
costruire un ambiente che favorisca l’inclusione
sociale, l’attività e il benessere in una società sempre
più longeva – dichiara la Presidente della
Fondazione Longevitas Eleonora Selvi –  L’obiettivo
principale della Fondazione è abbattere le barriere
sociali e culturali legate all’età e favorire la
responsabilità e le connessioni intergenerazionali
per costruire equità e stabilità a lungo termine,
obiettivo che la Fondazione promuove anche
attraverso la collaborazione con istituzioni, società
scientiMche, Università, associazioni e altri
stakeholder. Il Premio Longevitas risponde
all’identità più profonda dalla Fondazione, quindi,
nella volontà di valorizzare il ponte fra le
generazioni. Scopo del Premio è, infatti,
promuovere la cultura dell’invecchiamento attivo e
dello scambio intergenerazionale, creare nuove
opportunità professionali per i giovani laureati e,
insieme, favorire la diRusione di valori legati alla
longevità e alla qualità della vita nella terza età».

Il concorso è aperto a tutti i laureati e laureandi
delle università italiane che abbiano discusso o
stiano per discutere una tesi di laurea sui temi
della longevità, dell’invecchiamento attivo e del
miglioramento della qualità della vita nella terza
età. I lavori dovranno essere successivi al V° gennaio
OPOV. I temi delle tesi previsti dal bando possono
spaziare fra molti ambiti, come, solo a titolo
esempliMcativo, le tecnologie al servizio
dell’autonomia della persona, la prevenzione,
l’Healthcare, l’Age Management, l’Architettura
inclusiva, l’Urbanistica, la Comunicazione e il
Marketing. Le candidature devono essere inviate
esclusivamente in formato pdf e devono includere la
tesi di laurea comprensiva di frontespizio, un
abstract della tesi e un curriculum vitae in formato
europeo, completo di indirizzo email e numero di
telefono. Le candidature vanno presentate tramite il
form presente sul sito della Fondazione Longevitas
al seguente link:

https://fondazionelongevitas.it/premio-longevitas
entro e non oltre il @A dicembre BCBD. La
candidatura deve essere corredata dalla liberatoria
allegata al bando per favorire la pubblicazione delle
tesi nella sezione apposita del sito della Fondazione
Longevitas. La partecipazione al concorso è gratuita.

Il Comitato tecnico scientiMco, composto da esperti
provenienti da Istituzioni e organizzazioni del
mondo dell’impresa, esaminerà tutte le tesi
pervenute e selezionerà le più meritevoli in rapporto
alla qualità dei contenuti, l’originalità delle
soluzioni proposte e la capacità di fornire un
contributo concreto all’innovazione per la longevità.
Il Premio sarà riconosciuto a cinque candidati
vincitori; ai lavori comunque meritevoli di nota la
giuria potrà attribuire una menzione speciale.

I vincitori del Premio Longevitas avranno
l’opportunità di sostenere un colloquio Enalizzato a
uno stage presso le aziende sostenitrici,
fortemente impegnate nei temi della longevità e
dell’invecchiamento attivo. Lo stage rappresenterà
un’occasione per sviluppare competenze
professionali e contribuire alla creazione di valore
in ambito longevità. La cerimonia di consegna dei
premi si terrà nel mese di febbraio OPO] a Roma, in
una sede istituzionale, alla presenza delle aziende e
degli enti patrocinanti e rappresenterà
un’importante occasione di incontro con i media, le
istituzioni e di networking per i partecipanti.

Per ulteriori informazioni, si può contattare la
segreteria del Premio Longevitas all’indirizzo email:
info@fondazionelongevitas.it.

L’articolo Al via il Premio Longevitas per le tesi di
laurea che promuovono l’innovazione per la
longevità, l’invecchiamento attivo e la qualità di vita
nella società longeva proviene da Agenzia Dire.

Le notizie del sito Dire sono utilizzabili e
riproducibili, a condizione di citare espressamente
la fonte Agenzia DIRE e l’indirizzo
https://www.dire.it
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Al via il Premio Longevitas
per le tesi di laurea che
promuovono l’innovazione
per la longevità,
l’invecchiamento attivo e la
qualità di vita nella società
longeva
Sanità  Al via i l  Premio Longevitas per le  tesi  di  laurea che promuovono l ’ innovazione per
la longevità,  l ’ invecchiamento attivo e la  qualità di  vita nella società longeva
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ROMA – Un Premio dedicato ai giovani laureati e
laureandi impegnati nell’innovazione per la
longevità, l’invecchiamento attivo e il
miglioramento della qualità della vita nella società
longeva: è il Premio Longevitas, promosso da
Fondazione Longevitas, e lanciato oggi con la
pubblicazione del bando della sua prima edizione. Il
Premio è realizzato con il contributo non
condizionato di Named Group e altre aziende, in
collaborazione con Over, con il Silver Economy
Network, con Federfarma e con la collaborazione
scientiMca della Fondazione SoLongevity.

La presentazione del Premio si è svolta ieri a Milano
nell’ambito di Agevity OPOQ, evento organizzato dal
Silver Economy Network.

Il Premio Longevitas è un’iniziativa nazionale e
territoriale rivolta a tutte le università italiane, con
l’obiettivo di premiare le migliori tesi di laurea che
oRrono un contributo per l’innovazione in tema di
longevità. L’iniziativa intende valorizzare le
competenze emergenti in questo ambito, oRrendo ai
giovani laureati e laureandi opportunità di crescita
professionale.

«Fondazione Longevitas è nata per promuove la
longevità positiva, ed è ogni giorno impegnata a
costruire un ambiente che favorisca l’inclusione
sociale, l’attività e il benessere in una società sempre
più longeva – dichiara la Presidente della
Fondazione Longevitas Eleonora Selvi –  L’obiettivo
principale della Fondazione è abbattere le barriere
sociali e culturali legate all’età e favorire la
responsabilità e le connessioni intergenerazionali
per costruire equità e stabilità a lungo termine,
obiettivo che la Fondazione promuove anche
attraverso la collaborazione con istituzioni, società
scientiMche, Università, associazioni e altri
stakeholder. Il Premio Longevitas risponde
all’identità più profonda dalla Fondazione, quindi,
nella volontà di valorizzare il ponte fra le
generazioni. Scopo del Premio è, infatti,
promuovere la cultura dell’invecchiamento attivo e
dello scambio intergenerazionale, creare nuove
opportunità professionali per i giovani laureati e,
insieme, favorire la diRusione di valori legati alla
longevità e alla qualità della vita nella terza età».

Il concorso è aperto a tutti i laureati e laureandi
delle università italiane che abbiano discusso o
stiano per discutere una tesi di laurea sui temi
della longevità, dell’invecchiamento attivo e del
miglioramento della qualità della vita nella terza
età. I lavori dovranno essere successivi al V° gennaio
OPOV. I temi delle tesi previsti dal bando possono
spaziare fra molti ambiti, come, solo a titolo
esempliMcativo, le tecnologie al servizio
dell’autonomia della persona, la prevenzione,
l’Healthcare, l’Age Management, l’Architettura
inclusiva, l’Urbanistica, la Comunicazione e il
Marketing. Le candidature devono essere inviate
esclusivamente in formato pdf e devono includere la
tesi di laurea comprensiva di frontespizio, un
abstract della tesi e un curriculum vitae in formato
europeo, completo di indirizzo email e numero di
telefono. Le candidature vanno presentate tramite il
form presente sul sito della Fondazione Longevitas
al seguente link:

https://fondazionelongevitas.it/premio-longevitas
entro e non oltre il @A dicembre BCBD. La
candidatura deve essere corredata dalla liberatoria
allegata al bando per favorire la pubblicazione delle
tesi nella sezione apposita del sito della Fondazione
Longevitas. La partecipazione al concorso è gratuita.

Il Comitato tecnico scientiMco, composto da esperti
provenienti da Istituzioni e organizzazioni del
mondo dell’impresa, esaminerà tutte le tesi
pervenute e selezionerà le più meritevoli in rapporto
alla qualità dei contenuti, l’originalità delle
soluzioni proposte e la capacità di fornire un
contributo concreto all’innovazione per la longevità.
Il Premio sarà riconosciuto a cinque candidati
vincitori; ai lavori comunque meritevoli di nota la
giuria potrà attribuire una menzione speciale.

I vincitori del Premio Longevitas avranno
l’opportunità di sostenere un colloquio Enalizzato a
uno stage presso le aziende sostenitrici,
fortemente impegnate nei temi della longevità e
dell’invecchiamento attivo. Lo stage rappresenterà
un’occasione per sviluppare competenze
professionali e contribuire alla creazione di valore
in ambito longevità. La cerimonia di consegna dei
premi si terrà nel mese di febbraio OPO] a Roma, in
una sede istituzionale, alla presenza delle aziende e
degli enti patrocinanti e rappresenterà
un’importante occasione di incontro con i media, le
istituzioni e di networking per i partecipanti.

Per ulteriori informazioni, si può contattare la
segreteria del Premio Longevitas all’indirizzo email:
info@fondazionelongevitas.it.

L’articolo Al via il Premio Longevitas per le tesi di
laurea che promuovono l’innovazione per la
longevità, l’invecchiamento attivo e la qualità di vita
nella società longeva proviene da Agenzia Dire.

Le notizie del sito Dire sono utilizzabili e
riproducibili, a condizione di citare espressamente
la fonte Agenzia DIRE e l’indirizzo
https://www.dire.it

Potrebbe interessarti

Check out other tags: . Occasione ʻawp’ ʻCittadino Sudd’ ʻdissesto’ ʻgrande bufala’

Articoli Popolari

   

Il Comune di Milano fa ricorso
contro l’aeroporto Berlusconi.
Confalonieri: “Non ha bisogno di
vie e piazze”
Settembre (-, (+(,

Mattarella in Germania:
“Essenziale il sostegno a Kiev, la
pace non è sottomissione”
Settembre (-, (+(,

Jovanotti compie gli anni e
ringrazia i fan in kilt: “Ballerò
danze scozzesi per festeggiare”
Settembre (-, (+(,

   

Il Comune di Milano fa ricorso
contro l’aeroporto Berlusconi.
Confalonieri: “Non ha bisogno di
vie e piazze”

Settembre (), (+(,

Mattarella in Germania:
“Essenziale il sostegno a Kiev, la
pace non è sottomissione”

Settembre (), (+(,

Jovanotti compie gli anni e
ringrazia i fan in kilt: “Ballerò
danze scozzesi per festeggiare”

Settembre (), (+(,

“Ballando con le stelle” al via, chi
sono i favoriti? Lo dicono i
bookmaker

Settembre (), (+(,

Giornalismo, Ceccardi (Lega): “La
verità richiede coraggio”

Settembre (), (+(,

In Libano la conta dei morti sale a
OPP. Attesa per il discorso di
Netanyahu all’Onu

Settembre (), (+(,

Il Comune di Milano fa ricorso contro
l’aeroporto Berlusconi. Confalonieri:
“Non ha bisogno di vie e piazze”

Mattarella in Germania: “Essenziale il
sostegno a Kiev, la pace non è
sottomissione”

Jovanotti compie gli anni e ringrazia i
fan in kilt: “Ballerò danze scozzesi per
festeggiare”

“Ballando con le stelle” al via, chi
sono i favoriti? Lo dicono i
bookmaker

Giornalismo, Ceccardi (Lega): “La
verità richiede coraggio”

Campania Press. Testata giornalistica iscritta al Registro Stampa del Tribunale di Napoli al nr. N. 9::; del 9</<>/?;:;. Direttore Editoriale Adriano Esposito. Alcuni testi citati o immagini inserite sono tratte da internet e,

pertanto, considerate di pubblico dominio; qualora la loro pubblicazione violasse eventuali diritti d’autore vogliate comunicarlo via e-mail all'indirizzo segnalazioni@campaniapress.it per provvedere alla conseguente

rimozione o modificazione.

venerdì, )* Settembre , )/

Covid Italia, risalgono casi e morti: in Lombardia 6mila
contagi in 7 giorni
(Adnkronos) - Tornano a salire i numeri del Covid in Italia.
Nell'ultima settimana, dal FG al HI settembre, sono stati registrati
FF.FKL nuovi casi rispetto agli M.LGN del periodo FH-FM settembre
(+PF%), mentre i morti passano da GP a FFH. E' quanto indica
l'ultimo bollettino settimanale pubblicato online dal ministero
della Salute. A fronte diT

Trump e l’incontro con Zelensky, ecco il messaggio
ʻsegreto’
(Adnkronos) - Nonostante le tensioni degli ultimi giorni, alla fine
l'ex presidente Donald Trump incontrerà in presidente ucraino
Zelensky. Il cambio di rotta del tycoon, che ha attaccato senza
mezzi termini il leader di Kiev, sarebbe arrivato in seguito a un
messaggio in cui Zelensky chiede uno sforzo per "capirci e
rimanere in stretto contatto". "CaroT

Violenza sugli operatori sanitari, bozza decreto in
Cdm: stretta su aggressori, cosa prevede
(Adnkronos) - Arriva oggi in Cdm il decreto legge con le misure
urgenti per contrastare i fenomeni di violenza nei confronti dei
professionisti sanitari. Il provvedimento - annunciato dal ministro
della Salute Orazio Schillaci dopo l'escalation di episodi
nell'ultimo mese - si compone di I articoli, nella bozza del Dl
visionata dall'Adnkronos Salute. Si rafforzanoT

HOMEPAGE ATTUALITÀ DALL’ITALIA E DAL MONDO LAVORO MONDO POLITICA SANITÀ VIDEO NEWS

Al via il Premio Longevitas
per le tesi di laurea che
promuovono l’innovazione
per la longevità,
l’invecchiamento attivo e la
qualità di vita nella società
longeva
Sanità  Al via i l  Premio Longevitas per le  tesi  di  laurea che promuovono l ’ innovazione per
la longevità,  l ’ invecchiamento attivo e la  qualità di  vita nella società longeva

Di Redazione

Settembre (), (+(,

ROMA – Un Premio dedicato ai giovani laureati e
laureandi impegnati nell’innovazione per la
longevità, l’invecchiamento attivo e il
miglioramento della qualità della vita nella società
longeva: è il Premio Longevitas, promosso da
Fondazione Longevitas, e lanciato oggi con la
pubblicazione del bando della sua prima edizione. Il
Premio è realizzato con il contributo non
condizionato di Named Group e altre aziende, in
collaborazione con Over, con il Silver Economy
Network, con Federfarma e con la collaborazione
scientiMca della Fondazione SoLongevity.

La presentazione del Premio si è svolta ieri a Milano
nell’ambito di Agevity OPOQ, evento organizzato dal
Silver Economy Network.

Il Premio Longevitas è un’iniziativa nazionale e
territoriale rivolta a tutte le università italiane, con
l’obiettivo di premiare le migliori tesi di laurea che
oRrono un contributo per l’innovazione in tema di
longevità. L’iniziativa intende valorizzare le
competenze emergenti in questo ambito, oRrendo ai
giovani laureati e laureandi opportunità di crescita
professionale.

«Fondazione Longevitas è nata per promuove la
longevità positiva, ed è ogni giorno impegnata a
costruire un ambiente che favorisca l’inclusione
sociale, l’attività e il benessere in una società sempre
più longeva – dichiara la Presidente della
Fondazione Longevitas Eleonora Selvi –  L’obiettivo
principale della Fondazione è abbattere le barriere
sociali e culturali legate all’età e favorire la
responsabilità e le connessioni intergenerazionali
per costruire equità e stabilità a lungo termine,
obiettivo che la Fondazione promuove anche
attraverso la collaborazione con istituzioni, società
scientiMche, Università, associazioni e altri
stakeholder. Il Premio Longevitas risponde
all’identità più profonda dalla Fondazione, quindi,
nella volontà di valorizzare il ponte fra le
generazioni. Scopo del Premio è, infatti,
promuovere la cultura dell’invecchiamento attivo e
dello scambio intergenerazionale, creare nuove
opportunità professionali per i giovani laureati e,
insieme, favorire la diRusione di valori legati alla
longevità e alla qualità della vita nella terza età».

Il concorso è aperto a tutti i laureati e laureandi
delle università italiane che abbiano discusso o
stiano per discutere una tesi di laurea sui temi
della longevità, dell’invecchiamento attivo e del
miglioramento della qualità della vita nella terza
età. I lavori dovranno essere successivi al V° gennaio
OPOV. I temi delle tesi previsti dal bando possono
spaziare fra molti ambiti, come, solo a titolo
esempliMcativo, le tecnologie al servizio
dell’autonomia della persona, la prevenzione,
l’Healthcare, l’Age Management, l’Architettura
inclusiva, l’Urbanistica, la Comunicazione e il
Marketing. Le candidature devono essere inviate
esclusivamente in formato pdf e devono includere la
tesi di laurea comprensiva di frontespizio, un
abstract della tesi e un curriculum vitae in formato
europeo, completo di indirizzo email e numero di
telefono. Le candidature vanno presentate tramite il
form presente sul sito della Fondazione Longevitas
al seguente link:

https://fondazionelongevitas.it/premio-longevitas
entro e non oltre il @A dicembre BCBD. La
candidatura deve essere corredata dalla liberatoria
allegata al bando per favorire la pubblicazione delle
tesi nella sezione apposita del sito della Fondazione
Longevitas. La partecipazione al concorso è gratuita.

Il Comitato tecnico scientiMco, composto da esperti
provenienti da Istituzioni e organizzazioni del
mondo dell’impresa, esaminerà tutte le tesi
pervenute e selezionerà le più meritevoli in rapporto
alla qualità dei contenuti, l’originalità delle
soluzioni proposte e la capacità di fornire un
contributo concreto all’innovazione per la longevità.
Il Premio sarà riconosciuto a cinque candidati
vincitori; ai lavori comunque meritevoli di nota la
giuria potrà attribuire una menzione speciale.

I vincitori del Premio Longevitas avranno
l’opportunità di sostenere un colloquio Enalizzato a
uno stage presso le aziende sostenitrici,
fortemente impegnate nei temi della longevità e
dell’invecchiamento attivo. Lo stage rappresenterà
un’occasione per sviluppare competenze
professionali e contribuire alla creazione di valore
in ambito longevità. La cerimonia di consegna dei
premi si terrà nel mese di febbraio OPO] a Roma, in
una sede istituzionale, alla presenza delle aziende e
degli enti patrocinanti e rappresenterà
un’importante occasione di incontro con i media, le
istituzioni e di networking per i partecipanti.

Per ulteriori informazioni, si può contattare la
segreteria del Premio Longevitas all’indirizzo email:
info@fondazionelongevitas.it.

L’articolo Al via il Premio Longevitas per le tesi di
laurea che promuovono l’innovazione per la
longevità, l’invecchiamento attivo e la qualità di vita
nella società longeva proviene da Agenzia Dire.

Le notizie del sito Dire sono utilizzabili e
riproducibili, a condizione di citare espressamente
la fonte Agenzia DIRE e l’indirizzo
https://www.dire.it
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Covid Italia, risalgono casi e morti: in Lombardia 6mila
contagi in 7 giorni
(Adnkronos) - Tornano a salire i numeri del Covid in Italia.
Nell'ultima settimana, dal FG al HI settembre, sono stati registrati
FF.FKL nuovi casi rispetto agli M.LGN del periodo FH-FM settembre
(+PF%), mentre i morti passano da GP a FFH. E' quanto indica
l'ultimo bollettino settimanale pubblicato online dal ministero
della Salute. A fronte diT

Trump e l’incontro con Zelensky, ecco il messaggio
ʻsegreto’
(Adnkronos) - Nonostante le tensioni degli ultimi giorni, alla fine
l'ex presidente Donald Trump incontrerà in presidente ucraino
Zelensky. Il cambio di rotta del tycoon, che ha attaccato senza
mezzi termini il leader di Kiev, sarebbe arrivato in seguito a un
messaggio in cui Zelensky chiede uno sforzo per "capirci e
rimanere in stretto contatto". "CaroT

Violenza sugli operatori sanitari, bozza decreto in
Cdm: stretta su aggressori, cosa prevede
(Adnkronos) - Arriva oggi in Cdm il decreto legge con le misure
urgenti per contrastare i fenomeni di violenza nei confronti dei
professionisti sanitari. Il provvedimento - annunciato dal ministro
della Salute Orazio Schillaci dopo l'escalation di episodi
nell'ultimo mese - si compone di I articoli, nella bozza del Dl
visionata dall'Adnkronos Salute. Si rafforzanoT
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Al via il Premio Longevitas per le tesi di laurea che promuovono l’innovazione per la longevità, l’invecchiamento attivo e la
qualità di vita nella società longeva

ROMA – Un Premio dedicato ai giovani laureati e laureandi impegnati

nell’innovazione per la longevità, l’invecchiamento attivo e il

miglioramento della qualità della vita nella società longeva: è il

Premio Longevitas, promosso da Fondazione Longevitas, e

lanciato oggi con la pubblicazione del bando della sua prima

edizione. Il Premio è realizzato con il contributo non condizionato di

Named Group e altre aziende, in collaborazione con Over, con il

Silver Economy Network, con Federfarma e con la collaborazione

scientifica della Fondazione SoLongevity.

La presentazione del Premio si è svolta ieri a Milano nell’ambito di

Agevity 2024, evento organizzato dal Silver Economy Network.

Il Premio Longevitas è un’iniziativa nazionale e territoriale rivolta a

tutte le università italiane, con l’obiettivo di premiare le migliori tesi

di laurea che offrono un contributo per l’innovazione in tema di

longevità. L’iniziativa intende valorizzare le competenze emergenti in

questo ambito, offrendo ai giovani laureati e laureandi opportunità di

crescita professionale.

«Fondazione Longevitas è nata per promuove la longevità positiva,

ed è ogni giorno impegnata a costruire un ambiente che favorisca

l’inclusione sociale, l’attività e il benessere in una società sempre più

longeva – dichiara la Presidente della Fondazione Longevitas

Eleonora Selvi –  L’obiettivo principale della Fondazione è

abbattere le barriere sociali e culturali legate all’età e favorire la

responsabilità e le connessioni intergenerazionali per costruire

equità e stabilità a lungo termine, obiettivo che la Fondazione

promuove anche attraverso la collaborazione con istituzioni, società

scientifiche, Università, associazioni e altri stakeholder. Il Premio

Longevitas risponde all’identità più profonda dalla Fondazione,

quindi, nella volontà di valorizzare il ponte fra le generazioni. Scopo

del Premio è, infatti, promuovere la cultura dell’invecchiamento

attivo e dello scambio intergenerazionale, creare nuove opportunità

professionali per i giovani laureati e, insieme, favorire la diffusione

di valori legati alla longevità e alla qualità della vita nella terza età».

Il concorso è aperto a tutti i laureati e laureandi delle

università italiane che abbiano discusso o stiano per

discutere una tesi di laurea sui temi della longevità,

dell’invecchiamento attivo e del miglioramento della qualità

della vita nella terza età. I lavori dovranno essere successivi al 1°

gennaio 2021. I temi delle tesi previsti dal bando possono spaziare

fra molti ambiti, come, solo a titolo esemplificativo, le tecnologie al

servizio dell’autonomia della persona, la prevenzione, l’Healthcare,

l’Age Management, l’Architettura inclusiva, l’Urbanistica, la

Comunicazione e il Marketing. Le candidature devono essere inviate

esclusivamente in formato pdf e devono includere la tesi di laurea

comprensiva di frontespizio, un abstract della tesi e un curriculum

vitae in formato europeo, completo di indirizzo email e numero di

telefono. Le candidature vanno presentate tramite il form presente

sul sito della Fondazione Longevitas al seguente link:

https://fondazionelongevitas.it/premio-longevitas entro e non

oltre il 31 dicembre 2024. La candidatura deve essere corredata

dalla liberatoria allegata al bando per favorire la pubblicazione delle

tesi nella sezione apposita del sito della Fondazione Longevitas. La

partecipazione al concorso è gratuita.

Il Comitato tecnico scientifico, composto da esperti provenienti da

Istituzioni e organizzazioni del mondo dell’impresa, esaminerà tutte

le tesi pervenute e selezionerà le più meritevoli in rapporto alla

qualità dei contenuti, l’originalità delle soluzioni proposte e la

capacità di fornire un contributo concreto all’innovazione per la

longevità. Il Premio sarà riconosciuto a cinque candidati

vincitori; ai lavori comunque meritevoli di nota la giuria potrà

attribuire una menzione speciale.

I vincitori del Premio Longevitas avranno l’opportunità di sostenere

un colloquio finalizzato a uno stage presso le aziende

sostenitrici, fortemente impegnate nei temi della longevità e

dell’invecchiamento attivo. Lo stage rappresenterà un’occasione per

sviluppare competenze professionali e contribuire alla creazione di

valore in ambito longevità. La cerimonia di consegna dei premi si

terrà nel mese di febbraio 2025 a Roma, in una sede istituzionale,

alla presenza delle aziende e degli enti patrocinanti e rappresenterà

un’importante occasione di incontro con i media, le istituzioni e di

networking per i partecipanti.

Per ulteriori informazioni, si può contattare la segreteria del Premio

Longevitas all’indirizzo email: info@fondazionelongevitas.it.

L’articolo Al via il Premio Longevitas per le tesi di laurea che

promuovono l’innovazione per la longevità, l’invecchiamento attivo e

la qualità di vita nella società longeva proviene da Agenzia Dire.

Le notizie del sito Dire sono utilizzabili e riproducibili, a condizione di

citare espressamente la fonte Agenzia DIRE e l’indirizzo

https://www.dire.it
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e morti: in Lombardia 3mila
contagi in 7 giorni
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in Italia. Nell'ultima settimana, dal 19 al 25

settembre, sono stati registrati 11.164 nuovi...

27/09/2024

Trump e l’incontro con
Zelensky, ecco il
messaggio ‘segreto’

(Adnkronos) - Nonostante le tensioni degli ultimi

giorni, alla fine l'ex presidente Donald Trump

incontrerà in presidente ucraino Zelensky. Il

cambio di rotta...

27/09/2024

      

Dall'Italia e dal Mondo

Dall'Italia e dal Mondo

Ven 27 Settembre 2024

Unipegaso | Prova gratuita
Laurea Scienze motorie online

Unipegaso: Iscrizione in convenzione, effettua il riconoscimento esami o parla ora con noi

unipegasoroma.com APRI

Campi Flegrei
A Pozzuoli il congresso
dell’Associazione Nazionale
Commercialisti
!"/$%/!$!&

Campi Flegrei
Esercitazioni in arrivo, a
Pozzuoli l’incontro con i
cittadini
!$/$%/!$!&

Campi Flegrei
Giugliano, Varcaturo e
Qualiano: Controlli a tappeto
dei carabinieri
!$/$%/!$!&

Campi Flegrei
A Quarto con il vescovo
Carlo Villano il ricordo delle
vittime innocenti della
criminalità
!$/$%/!$!&

HOME PAGE ATTUALITÀ DALL’ITALIA E DAL MONDO EUROPA LAVORO MONDO POLITICA SANITÀ VIDEO NEWS NOTIZIE LOCALI 



Impostazioni relative alla privacy e ai cookie
Piattaforma gestita da Google. Conforme al TCF di IAB. ID CMP: 300

Al via il Premio Longevitas per le
tesi di laurea che promuovono
l’innovazione per la longevità,
l’invecchiamento attivo e la qualità
di vita nella società longeva
Sanità D  Al via i l  Premio Longevitas per le tesi  di  laurea che promuovono l ’ innovazione per la longevità,  l ’ invecchiamento

att ivo e la qual ità di  v ita nel la società longeva

Pubblicato da: redazione  !"/$%/!$!& 56

Al via il Premio Longevitas per le tesi di laurea che promuovono l’innovazione per la longevità, l’invecchiamento attivo e la
qualità di vita nella società longeva

ROMA – Un Premio dedicato ai giovani laureati e laureandi impegnati

nell’innovazione per la longevità, l’invecchiamento attivo e il

miglioramento della qualità della vita nella società longeva: è il

Premio Longevitas, promosso da Fondazione Longevitas, e

lanciato oggi con la pubblicazione del bando della sua prima

edizione. Il Premio è realizzato con il contributo non condizionato di

Named Group e altre aziende, in collaborazione con Over, con il

Silver Economy Network, con Federfarma e con la collaborazione

scientifica della Fondazione SoLongevity.

La presentazione del Premio si è svolta ieri a Milano nell’ambito di

Agevity 2024, evento organizzato dal Silver Economy Network.

Il Premio Longevitas è un’iniziativa nazionale e territoriale rivolta a

tutte le università italiane, con l’obiettivo di premiare le migliori tesi

di laurea che offrono un contributo per l’innovazione in tema di

longevità. L’iniziativa intende valorizzare le competenze emergenti in

questo ambito, offrendo ai giovani laureati e laureandi opportunità di

crescita professionale.

«Fondazione Longevitas è nata per promuove la longevità positiva,

ed è ogni giorno impegnata a costruire un ambiente che favorisca

l’inclusione sociale, l’attività e il benessere in una società sempre più

longeva – dichiara la Presidente della Fondazione Longevitas

Eleonora Selvi –  L’obiettivo principale della Fondazione è

abbattere le barriere sociali e culturali legate all’età e favorire la

responsabilità e le connessioni intergenerazionali per costruire

equità e stabilità a lungo termine, obiettivo che la Fondazione

promuove anche attraverso la collaborazione con istituzioni, società

scientifiche, Università, associazioni e altri stakeholder. Il Premio

Longevitas risponde all’identità più profonda dalla Fondazione,

quindi, nella volontà di valorizzare il ponte fra le generazioni. Scopo

del Premio è, infatti, promuovere la cultura dell’invecchiamento

attivo e dello scambio intergenerazionale, creare nuove opportunità

professionali per i giovani laureati e, insieme, favorire la diffusione

di valori legati alla longevità e alla qualità della vita nella terza età».

Il concorso è aperto a tutti i laureati e laureandi delle

università italiane che abbiano discusso o stiano per

discutere una tesi di laurea sui temi della longevità,

dell’invecchiamento attivo e del miglioramento della qualità

della vita nella terza età. I lavori dovranno essere successivi al 1°

gennaio 2021. I temi delle tesi previsti dal bando possono spaziare

fra molti ambiti, come, solo a titolo esemplificativo, le tecnologie al

servizio dell’autonomia della persona, la prevenzione, l’Healthcare,

l’Age Management, l’Architettura inclusiva, l’Urbanistica, la

Comunicazione e il Marketing. Le candidature devono essere inviate

esclusivamente in formato pdf e devono includere la tesi di laurea

comprensiva di frontespizio, un abstract della tesi e un curriculum

vitae in formato europeo, completo di indirizzo email e numero di

telefono. Le candidature vanno presentate tramite il form presente

sul sito della Fondazione Longevitas al seguente link:

https://fondazionelongevitas.it/premio-longevitas entro e non

oltre il 31 dicembre 2024. La candidatura deve essere corredata

dalla liberatoria allegata al bando per favorire la pubblicazione delle

tesi nella sezione apposita del sito della Fondazione Longevitas. La

partecipazione al concorso è gratuita.

Il Comitato tecnico scientifico, composto da esperti provenienti da

Istituzioni e organizzazioni del mondo dell’impresa, esaminerà tutte

le tesi pervenute e selezionerà le più meritevoli in rapporto alla

qualità dei contenuti, l’originalità delle soluzioni proposte e la

capacità di fornire un contributo concreto all’innovazione per la

longevità. Il Premio sarà riconosciuto a cinque candidati

vincitori; ai lavori comunque meritevoli di nota la giuria potrà

attribuire una menzione speciale.

I vincitori del Premio Longevitas avranno l’opportunità di sostenere

un colloquio finalizzato a uno stage presso le aziende

sostenitrici, fortemente impegnate nei temi della longevità e

dell’invecchiamento attivo. Lo stage rappresenterà un’occasione per

sviluppare competenze professionali e contribuire alla creazione di

valore in ambito longevità. La cerimonia di consegna dei premi si

terrà nel mese di febbraio 2025 a Roma, in una sede istituzionale,

alla presenza delle aziende e degli enti patrocinanti e rappresenterà

un’importante occasione di incontro con i media, le istituzioni e di

networking per i partecipanti.

Per ulteriori informazioni, si può contattare la segreteria del Premio

Longevitas all’indirizzo email: info@fondazionelongevitas.it.

L’articolo Al via il Premio Longevitas per le tesi di laurea che

promuovono l’innovazione per la longevità, l’invecchiamento attivo e

la qualità di vita nella società longeva proviene da Agenzia Dire.

Le notizie del sito Dire sono utilizzabili e riproducibili, a condizione di

citare espressamente la fonte Agenzia DIRE e l’indirizzo

https://www.dire.it

NUOVA LANCIA YPSILON IBRIDA
TUA DA 20,900 €

ANTICIPO 4.360€ + 35 RATE DA 130€ E RATA FINALE RESIDUA DI
15.395€. TAN (FISSO) 4,99%, TAEG 7,06%. FINO AL 30/09/2024

VIENI IN CONCESSIONARIA

GRUPPO ROSATI
ROMA

RICHIEDI PREVENTIVO

LANCIA YPSILON
TUA DA 9,900 €

ANTICIPO 1.228€ + 35 RATE DA 79€ E RATA FINALE 9.032€. TAN
(FISSO) 8,49%, TAEG 12,62%.

VIENI IN CONCESSIONARIA

GRUPPO ROSATI
ROMA

RICHIEDI PREVENTIVO
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Al via il Premio Longevitas per le tesi di laurea che promuovono l’innovazione per la longevità, l’invecchiamento attivo e la
qualità di vita nella società longeva

ROMA – Un Premio dedicato ai giovani laureati e laureandi impegnati

nell’innovazione per la longevità, l’invecchiamento attivo e il

miglioramento della qualità della vita nella società longeva: è il

Premio Longevitas, promosso da Fondazione Longevitas, e

lanciato oggi con la pubblicazione del bando della sua prima

edizione. Il Premio è realizzato con il contributo non condizionato di

Named Group e altre aziende, in collaborazione con Over, con il

Silver Economy Network, con Federfarma e con la collaborazione

scientifica della Fondazione SoLongevity.

La presentazione del Premio si è svolta ieri a Milano nell’ambito di

Agevity 2024, evento organizzato dal Silver Economy Network.

Il Premio Longevitas è un’iniziativa nazionale e territoriale rivolta a

tutte le università italiane, con l’obiettivo di premiare le migliori tesi

di laurea che offrono un contributo per l’innovazione in tema di

longevità. L’iniziativa intende valorizzare le competenze emergenti in

questo ambito, offrendo ai giovani laureati e laureandi opportunità di

crescita professionale.

«Fondazione Longevitas è nata per promuove la longevità positiva,

ed è ogni giorno impegnata a costruire un ambiente che favorisca

l’inclusione sociale, l’attività e il benessere in una società sempre più

longeva – dichiara la Presidente della Fondazione Longevitas

Eleonora Selvi –  L’obiettivo principale della Fondazione è

abbattere le barriere sociali e culturali legate all’età e favorire la

responsabilità e le connessioni intergenerazionali per costruire

equità e stabilità a lungo termine, obiettivo che la Fondazione

promuove anche attraverso la collaborazione con istituzioni, società

scientifiche, Università, associazioni e altri stakeholder. Il Premio

Longevitas risponde all’identità più profonda dalla Fondazione,

quindi, nella volontà di valorizzare il ponte fra le generazioni. Scopo

del Premio è, infatti, promuovere la cultura dell’invecchiamento

attivo e dello scambio intergenerazionale, creare nuove opportunità

professionali per i giovani laureati e, insieme, favorire la diffusione

di valori legati alla longevità e alla qualità della vita nella terza età».

Il concorso è aperto a tutti i laureati e laureandi delle

università italiane che abbiano discusso o stiano per

discutere una tesi di laurea sui temi della longevità,

dell’invecchiamento attivo e del miglioramento della qualità

della vita nella terza età. I lavori dovranno essere successivi al 1°

gennaio 2021. I temi delle tesi previsti dal bando possono spaziare

fra molti ambiti, come, solo a titolo esemplificativo, le tecnologie al

servizio dell’autonomia della persona, la prevenzione, l’Healthcare,

l’Age Management, l’Architettura inclusiva, l’Urbanistica, la

Comunicazione e il Marketing. Le candidature devono essere inviate

esclusivamente in formato pdf e devono includere la tesi di laurea

comprensiva di frontespizio, un abstract della tesi e un curriculum

vitae in formato europeo, completo di indirizzo email e numero di

telefono. Le candidature vanno presentate tramite il form presente

sul sito della Fondazione Longevitas al seguente link:

https://fondazionelongevitas.it/premio-longevitas entro e non

oltre il 31 dicembre 2024. La candidatura deve essere corredata

dalla liberatoria allegata al bando per favorire la pubblicazione delle

tesi nella sezione apposita del sito della Fondazione Longevitas. La

partecipazione al concorso è gratuita.

Il Comitato tecnico scientifico, composto da esperti provenienti da

Istituzioni e organizzazioni del mondo dell’impresa, esaminerà tutte

le tesi pervenute e selezionerà le più meritevoli in rapporto alla

qualità dei contenuti, l’originalità delle soluzioni proposte e la

capacità di fornire un contributo concreto all’innovazione per la

longevità. Il Premio sarà riconosciuto a cinque candidati

vincitori; ai lavori comunque meritevoli di nota la giuria potrà

attribuire una menzione speciale.

I vincitori del Premio Longevitas avranno l’opportunità di sostenere

un colloquio finalizzato a uno stage presso le aziende

sostenitrici, fortemente impegnate nei temi della longevità e

dell’invecchiamento attivo. Lo stage rappresenterà un’occasione per

sviluppare competenze professionali e contribuire alla creazione di

valore in ambito longevità. La cerimonia di consegna dei premi si

terrà nel mese di febbraio 2025 a Roma, in una sede istituzionale,

alla presenza delle aziende e degli enti patrocinanti e rappresenterà

un’importante occasione di incontro con i media, le istituzioni e di

networking per i partecipanti.

Per ulteriori informazioni, si può contattare la segreteria del Premio

Longevitas all’indirizzo email: info@fondazionelongevitas.it.

L’articolo Al via il Premio Longevitas per le tesi di laurea che

promuovono l’innovazione per la longevità, l’invecchiamento attivo e

la qualità di vita nella società longeva proviene da Agenzia Dire.

Le notizie del sito Dire sono utilizzabili e riproducibili, a condizione di

citare espressamente la fonte Agenzia DIRE e l’indirizzo

https://www.dire.it
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Al via il Premio Longevitas per le tesi di laurea che promuovono l’innovazione per la longevità, l’invecchiamento attivo e la
qualità di vita nella società longeva

ROMA – Un Premio dedicato ai giovani laureati e laureandi impegnati

nell’innovazione per la longevità, l’invecchiamento attivo e il

miglioramento della qualità della vita nella società longeva: è il

Premio Longevitas, promosso da Fondazione Longevitas, e

lanciato oggi con la pubblicazione del bando della sua prima

edizione. Il Premio è realizzato con il contributo non condizionato di

Named Group e altre aziende, in collaborazione con Over, con il

Silver Economy Network, con Federfarma e con la collaborazione

scientifica della Fondazione SoLongevity.

La presentazione del Premio si è svolta ieri a Milano nell’ambito di

Agevity 2024, evento organizzato dal Silver Economy Network.

Il Premio Longevitas è un’iniziativa nazionale e territoriale rivolta a

tutte le università italiane, con l’obiettivo di premiare le migliori tesi

di laurea che offrono un contributo per l’innovazione in tema di

longevità. L’iniziativa intende valorizzare le competenze emergenti in

questo ambito, offrendo ai giovani laureati e laureandi opportunità di

crescita professionale.

«Fondazione Longevitas è nata per promuove la longevità positiva,

ed è ogni giorno impegnata a costruire un ambiente che favorisca

l’inclusione sociale, l’attività e il benessere in una società sempre più

longeva – dichiara la Presidente della Fondazione Longevitas

Eleonora Selvi –  L’obiettivo principale della Fondazione è

abbattere le barriere sociali e culturali legate all’età e favorire la

responsabilità e le connessioni intergenerazionali per costruire

equità e stabilità a lungo termine, obiettivo che la Fondazione

promuove anche attraverso la collaborazione con istituzioni, società

scientifiche, Università, associazioni e altri stakeholder. Il Premio

Longevitas risponde all’identità più profonda dalla Fondazione,

quindi, nella volontà di valorizzare il ponte fra le generazioni. Scopo

del Premio è, infatti, promuovere la cultura dell’invecchiamento

attivo e dello scambio intergenerazionale, creare nuove opportunità

professionali per i giovani laureati e, insieme, favorire la diffusione

di valori legati alla longevità e alla qualità della vita nella terza età».

Il concorso è aperto a tutti i laureati e laureandi delle

università italiane che abbiano discusso o stiano per

discutere una tesi di laurea sui temi della longevità,

dell’invecchiamento attivo e del miglioramento della qualità

della vita nella terza età. I lavori dovranno essere successivi al 1°

gennaio 2021. I temi delle tesi previsti dal bando possono spaziare

fra molti ambiti, come, solo a titolo esemplificativo, le tecnologie al

servizio dell’autonomia della persona, la prevenzione, l’Healthcare,

l’Age Management, l’Architettura inclusiva, l’Urbanistica, la

Comunicazione e il Marketing. Le candidature devono essere inviate

esclusivamente in formato pdf e devono includere la tesi di laurea

comprensiva di frontespizio, un abstract della tesi e un curriculum

vitae in formato europeo, completo di indirizzo email e numero di

telefono. Le candidature vanno presentate tramite il form presente

sul sito della Fondazione Longevitas al seguente link:

https://fondazionelongevitas.it/premio-longevitas entro e non

oltre il 31 dicembre 2024. La candidatura deve essere corredata

dalla liberatoria allegata al bando per favorire la pubblicazione delle

tesi nella sezione apposita del sito della Fondazione Longevitas. La

partecipazione al concorso è gratuita.

Il Comitato tecnico scientifico, composto da esperti provenienti da

Istituzioni e organizzazioni del mondo dell’impresa, esaminerà tutte

le tesi pervenute e selezionerà le più meritevoli in rapporto alla

qualità dei contenuti, l’originalità delle soluzioni proposte e la

capacità di fornire un contributo concreto all’innovazione per la

longevità. Il Premio sarà riconosciuto a cinque candidati

vincitori; ai lavori comunque meritevoli di nota la giuria potrà

attribuire una menzione speciale.

I vincitori del Premio Longevitas avranno l’opportunità di sostenere

un colloquio finalizzato a uno stage presso le aziende

sostenitrici, fortemente impegnate nei temi della longevità e

dell’invecchiamento attivo. Lo stage rappresenterà un’occasione per

sviluppare competenze professionali e contribuire alla creazione di

valore in ambito longevità. La cerimonia di consegna dei premi si

terrà nel mese di febbraio 2025 a Roma, in una sede istituzionale,

alla presenza delle aziende e degli enti patrocinanti e rappresenterà

un’importante occasione di incontro con i media, le istituzioni e di

networking per i partecipanti.

Per ulteriori informazioni, si può contattare la segreteria del Premio

Longevitas all’indirizzo email: info@fondazionelongevitas.it.

L’articolo Al via il Premio Longevitas per le tesi di laurea che

promuovono l’innovazione per la longevità, l’invecchiamento attivo e

la qualità di vita nella società longeva proviene da Agenzia Dire.

Le notizie del sito Dire sono utilizzabili e riproducibili, a condizione di

citare espressamente la fonte Agenzia DIRE e l’indirizzo

https://www.dire.it

NUOVA LANCIA YPSILON IBRIDA
TUA DA 20,900 €

ANTICIPO 4.360€ + 35 RATE DA 130€ E RATA FINALE RESIDUA DI
15.395€. TAN (FISSO) 4,99%, TAEG 7,06%. FINO AL 30/09/2024

VIENI IN CONCESSIONARIA

GRUPPO ROSATI
ROMA

RICHIEDI PREVENTIVO

LANCIA YPSILON
TUA DA 9,900 €

ANTICIPO 1.228€ + 35 RATE DA 79€ E RATA FINALE 9.032€. TAN
(FISSO) 8,49%, TAEG 12,62%.

VIENI IN CONCESSIONARIA

GRUPPO ROSATI
ROMA

RICHIEDI PREVENTIVO

Corriere Flegreo
36.733 follower

Segui la Pagina

Visualizza Informativa sulla
privacy

corriereflegreo

22
Seguiti

92
Follower

674
Mi piace

www.corriereflegreo.it
SEMPRE SUL PEZZO

Apri TikTok

1533 3886 870

Segui Corriere Flegreo su Google News

Questo sito contribuisce alla audience di "Magazine". Testata giornalistica iscritta al Registro Stampa del Tribunale di Napoli al nr. 32 del 26.04-2005. Alcuni testi citati o immagini inserite sono tratte da internet e, pertanto, considerate di pubblico dominio; qualora la loro pubblicazione

violasse eventuali diritti d’autore vogliate comunicarlo via e-mail all'indirizzo segnalazioni@corriereflegreo.it per provvedere alla conseguente rimozione o modificazione.

      

Covid Italia, risalgono casi
e morti: in Lombardia 3mila
contagi in 7 giorni

(Adnkronos) - Tornano a salire i numeri del Covid

in Italia. Nell'ultima settimana, dal 19 al 25

settembre, sono stati registrati 11.164 nuovi...

27/09/2024

Trump e l’incontro con
Zelensky, ecco il
messaggio ‘segreto’

(Adnkronos) - Nonostante le tensioni degli ultimi

giorni, alla fine l'ex presidente Donald Trump

incontrerà in presidente ucraino Zelensky. Il

cambio di rotta...

27/09/2024

      

Dall'Italia e dal Mondo

Dall'Italia e dal Mondo

Ven 27 Settembre 2024

Unipegaso | Prova gratuita
Laurea Scienze motorie online

Unipegaso: Iscrizione in convenzione, effettua il riconoscimento esami o parla ora con noi

unipegasoroma.com APRI

Campi Flegrei
A Pozzuoli il congresso
dell’Associazione Nazionale
Commercialisti
!"/$%/!$!&

Campi Flegrei
Esercitazioni in arrivo, a
Pozzuoli l’incontro con i
cittadini
!$/$%/!$!&

Campi Flegrei
Giugliano, Varcaturo e
Qualiano: Controlli a tappeto
dei carabinieri
!$/$%/!$!&

Campi Flegrei
A Quarto con il vescovo
Carlo Villano il ricordo delle
vittime innocenti della
criminalità
!$/$%/!$!&

HOME PAGE ATTUALITÀ DALL’ITALIA E DAL MONDO EUROPA LAVORO MONDO POLITICA SANITÀ VIDEO NEWS NOTIZIE LOCALI 



Impostazioni relative alla privacy e ai cookie
Piattaforma gestita da Google. Conforme al TCF di IAB. ID CMP: 300

Al via il Premio Longevitas per le
tesi di laurea che promuovono
l’innovazione per la longevità,
l’invecchiamento attivo e la qualità
di vita nella società longeva
Sanità D  Al via i l  Premio Longevitas per le tesi  di  laurea che promuovono l ’ innovazione per la longevità,  l ’ invecchiamento

att ivo e la qual ità di  v ita nel la società longeva

Pubblicato da: redazione  !"/$%/!$!& 56

Al via il Premio Longevitas per le tesi di laurea che promuovono l’innovazione per la longevità, l’invecchiamento attivo e la
qualità di vita nella società longeva

ROMA – Un Premio dedicato ai giovani laureati e laureandi impegnati

nell’innovazione per la longevità, l’invecchiamento attivo e il

miglioramento della qualità della vita nella società longeva: è il

Premio Longevitas, promosso da Fondazione Longevitas, e

lanciato oggi con la pubblicazione del bando della sua prima

edizione. Il Premio è realizzato con il contributo non condizionato di

Named Group e altre aziende, in collaborazione con Over, con il

Silver Economy Network, con Federfarma e con la collaborazione

scientifica della Fondazione SoLongevity.

La presentazione del Premio si è svolta ieri a Milano nell’ambito di

Agevity 2024, evento organizzato dal Silver Economy Network.

Il Premio Longevitas è un’iniziativa nazionale e territoriale rivolta a

tutte le università italiane, con l’obiettivo di premiare le migliori tesi

di laurea che offrono un contributo per l’innovazione in tema di

longevità. L’iniziativa intende valorizzare le competenze emergenti in

questo ambito, offrendo ai giovani laureati e laureandi opportunità di

crescita professionale.

«Fondazione Longevitas è nata per promuove la longevità positiva,

ed è ogni giorno impegnata a costruire un ambiente che favorisca

l’inclusione sociale, l’attività e il benessere in una società sempre più

longeva – dichiara la Presidente della Fondazione Longevitas

Eleonora Selvi –  L’obiettivo principale della Fondazione è

abbattere le barriere sociali e culturali legate all’età e favorire la

responsabilità e le connessioni intergenerazionali per costruire

equità e stabilità a lungo termine, obiettivo che la Fondazione

promuove anche attraverso la collaborazione con istituzioni, società

scientifiche, Università, associazioni e altri stakeholder. Il Premio

Longevitas risponde all’identità più profonda dalla Fondazione,

quindi, nella volontà di valorizzare il ponte fra le generazioni. Scopo

del Premio è, infatti, promuovere la cultura dell’invecchiamento

attivo e dello scambio intergenerazionale, creare nuove opportunità

professionali per i giovani laureati e, insieme, favorire la diffusione

di valori legati alla longevità e alla qualità della vita nella terza età».

Il concorso è aperto a tutti i laureati e laureandi delle

università italiane che abbiano discusso o stiano per

discutere una tesi di laurea sui temi della longevità,

dell’invecchiamento attivo e del miglioramento della qualità

della vita nella terza età. I lavori dovranno essere successivi al 1°

gennaio 2021. I temi delle tesi previsti dal bando possono spaziare

fra molti ambiti, come, solo a titolo esemplificativo, le tecnologie al

servizio dell’autonomia della persona, la prevenzione, l’Healthcare,

l’Age Management, l’Architettura inclusiva, l’Urbanistica, la

Comunicazione e il Marketing. Le candidature devono essere inviate

esclusivamente in formato pdf e devono includere la tesi di laurea

comprensiva di frontespizio, un abstract della tesi e un curriculum

vitae in formato europeo, completo di indirizzo email e numero di

telefono. Le candidature vanno presentate tramite il form presente

sul sito della Fondazione Longevitas al seguente link:

https://fondazionelongevitas.it/premio-longevitas entro e non

oltre il 31 dicembre 2024. La candidatura deve essere corredata

dalla liberatoria allegata al bando per favorire la pubblicazione delle

tesi nella sezione apposita del sito della Fondazione Longevitas. La

partecipazione al concorso è gratuita.

Il Comitato tecnico scientifico, composto da esperti provenienti da

Istituzioni e organizzazioni del mondo dell’impresa, esaminerà tutte

le tesi pervenute e selezionerà le più meritevoli in rapporto alla

qualità dei contenuti, l’originalità delle soluzioni proposte e la

capacità di fornire un contributo concreto all’innovazione per la

longevità. Il Premio sarà riconosciuto a cinque candidati

vincitori; ai lavori comunque meritevoli di nota la giuria potrà

attribuire una menzione speciale.

I vincitori del Premio Longevitas avranno l’opportunità di sostenere

un colloquio finalizzato a uno stage presso le aziende

sostenitrici, fortemente impegnate nei temi della longevità e

dell’invecchiamento attivo. Lo stage rappresenterà un’occasione per

sviluppare competenze professionali e contribuire alla creazione di

valore in ambito longevità. La cerimonia di consegna dei premi si

terrà nel mese di febbraio 2025 a Roma, in una sede istituzionale,

alla presenza delle aziende e degli enti patrocinanti e rappresenterà

un’importante occasione di incontro con i media, le istituzioni e di

networking per i partecipanti.

Per ulteriori informazioni, si può contattare la segreteria del Premio

Longevitas all’indirizzo email: info@fondazionelongevitas.it.

L’articolo Al via il Premio Longevitas per le tesi di laurea che

promuovono l’innovazione per la longevità, l’invecchiamento attivo e

la qualità di vita nella società longeva proviene da Agenzia Dire.

Le notizie del sito Dire sono utilizzabili e riproducibili, a condizione di

citare espressamente la fonte Agenzia DIRE e l’indirizzo

https://www.dire.it

NUOVA LANCIA YPSILON IBRIDA
TUA DA 20,900 €

ANTICIPO 4.360€ + 35 RATE DA 130€ E RATA FINALE RESIDUA DI
15.395€. TAN (FISSO) 4,99%, TAEG 7,06%. FINO AL 30/09/2024

VIENI IN CONCESSIONARIA

GRUPPO ROSATI
ROMA

RICHIEDI PREVENTIVO

LANCIA YPSILON
TUA DA 9,900 €

ANTICIPO 1.228€ + 35 RATE DA 79€ E RATA FINALE 9.032€. TAN
(FISSO) 8,49%, TAEG 12,62%.

VIENI IN CONCESSIONARIA

GRUPPO ROSATI
ROMA

RICHIEDI PREVENTIVO

Corriere Flegreo
36.733 follower

Segui la Pagina

Visualizza Informativa sulla
privacy

corriereflegreo

22
Seguiti

92
Follower

674
Mi piace

www.corriereflegreo.it
SEMPRE SUL PEZZO

Apri TikTok

1533 3886 870

Segui Corriere Flegreo su Google News

Questo sito contribuisce alla audience di "Magazine". Testata giornalistica iscritta al Registro Stampa del Tribunale di Napoli al nr. 32 del 26.04-2005. Alcuni testi citati o immagini inserite sono tratte da internet e, pertanto, considerate di pubblico dominio; qualora la loro pubblicazione

violasse eventuali diritti d’autore vogliate comunicarlo via e-mail all'indirizzo segnalazioni@corriereflegreo.it per provvedere alla conseguente rimozione o modificazione.

      

Covid Italia, risalgono casi
e morti: in Lombardia 3mila
contagi in 7 giorni

(Adnkronos) - Tornano a salire i numeri del Covid

in Italia. Nell'ultima settimana, dal 19 al 25

settembre, sono stati registrati 11.164 nuovi...

27/09/2024

Trump e l’incontro con
Zelensky, ecco il
messaggio ‘segreto’

(Adnkronos) - Nonostante le tensioni degli ultimi

giorni, alla fine l'ex presidente Donald Trump

incontrerà in presidente ucraino Zelensky. Il

cambio di rotta...

27/09/2024

      

Dall'Italia e dal Mondo

Dall'Italia e dal Mondo

Ven 27 Settembre 2024

Unipegaso | Prova gratuita
Laurea Scienze motorie online

Unipegaso: Iscrizione in convenzione, effettua il riconoscimento esami o parla ora con noi

unipegasoroma.com APRI

Campi Flegrei
A Pozzuoli il congresso
dell’Associazione Nazionale
Commercialisti
!"/$%/!$!&

Campi Flegrei
Esercitazioni in arrivo, a
Pozzuoli l’incontro con i
cittadini
!$/$%/!$!&

Campi Flegrei
Giugliano, Varcaturo e
Qualiano: Controlli a tappeto
dei carabinieri
!$/$%/!$!&

Campi Flegrei
A Quarto con il vescovo
Carlo Villano il ricordo delle
vittime innocenti della
criminalità
!$/$%/!$!&

HOME PAGE ATTUALITÀ DALL’ITALIA E DAL MONDO EUROPA LAVORO MONDO POLITICA SANITÀ VIDEO NEWS NOTIZIE LOCALI 



Impostazioni relative alla privacy e ai cookie
Piattaforma gestita da Google. Conforme al TCF di IAB. ID CMP: 300

Al via il Premio Longevitas per le
tesi di laurea che promuovono
l’innovazione per la longevità,
l’invecchiamento attivo e la qualità
di vita nella società longeva
Sanità D  Al via i l  Premio Longevitas per le tesi  di  laurea che promuovono l ’ innovazione per la longevità,  l ’ invecchiamento

att ivo e la qual ità di  v ita nel la società longeva

Pubblicato da: redazione  !"/$%/!$!& 56

Al via il Premio Longevitas per le tesi di laurea che promuovono l’innovazione per la longevità, l’invecchiamento attivo e la
qualità di vita nella società longeva

ROMA – Un Premio dedicato ai giovani laureati e laureandi impegnati

nell’innovazione per la longevità, l’invecchiamento attivo e il

miglioramento della qualità della vita nella società longeva: è il

Premio Longevitas, promosso da Fondazione Longevitas, e

lanciato oggi con la pubblicazione del bando della sua prima

edizione. Il Premio è realizzato con il contributo non condizionato di

Named Group e altre aziende, in collaborazione con Over, con il

Silver Economy Network, con Federfarma e con la collaborazione

scientifica della Fondazione SoLongevity.

La presentazione del Premio si è svolta ieri a Milano nell’ambito di

Agevity 2024, evento organizzato dal Silver Economy Network.

Il Premio Longevitas è un’iniziativa nazionale e territoriale rivolta a

tutte le università italiane, con l’obiettivo di premiare le migliori tesi

di laurea che offrono un contributo per l’innovazione in tema di

longevità. L’iniziativa intende valorizzare le competenze emergenti in

questo ambito, offrendo ai giovani laureati e laureandi opportunità di

crescita professionale.

«Fondazione Longevitas è nata per promuove la longevità positiva,

ed è ogni giorno impegnata a costruire un ambiente che favorisca

l’inclusione sociale, l’attività e il benessere in una società sempre più

longeva – dichiara la Presidente della Fondazione Longevitas

Eleonora Selvi –  L’obiettivo principale della Fondazione è

abbattere le barriere sociali e culturali legate all’età e favorire la

responsabilità e le connessioni intergenerazionali per costruire

equità e stabilità a lungo termine, obiettivo che la Fondazione

promuove anche attraverso la collaborazione con istituzioni, società

scientifiche, Università, associazioni e altri stakeholder. Il Premio

Longevitas risponde all’identità più profonda dalla Fondazione,

quindi, nella volontà di valorizzare il ponte fra le generazioni. Scopo

del Premio è, infatti, promuovere la cultura dell’invecchiamento

attivo e dello scambio intergenerazionale, creare nuove opportunità

professionali per i giovani laureati e, insieme, favorire la diffusione

di valori legati alla longevità e alla qualità della vita nella terza età».

Il concorso è aperto a tutti i laureati e laureandi delle

università italiane che abbiano discusso o stiano per

discutere una tesi di laurea sui temi della longevità,

dell’invecchiamento attivo e del miglioramento della qualità

della vita nella terza età. I lavori dovranno essere successivi al 1°

gennaio 2021. I temi delle tesi previsti dal bando possono spaziare

fra molti ambiti, come, solo a titolo esemplificativo, le tecnologie al

servizio dell’autonomia della persona, la prevenzione, l’Healthcare,

l’Age Management, l’Architettura inclusiva, l’Urbanistica, la

Comunicazione e il Marketing. Le candidature devono essere inviate

esclusivamente in formato pdf e devono includere la tesi di laurea

comprensiva di frontespizio, un abstract della tesi e un curriculum

vitae in formato europeo, completo di indirizzo email e numero di

telefono. Le candidature vanno presentate tramite il form presente

sul sito della Fondazione Longevitas al seguente link:

https://fondazionelongevitas.it/premio-longevitas entro e non

oltre il 31 dicembre 2024. La candidatura deve essere corredata

dalla liberatoria allegata al bando per favorire la pubblicazione delle

tesi nella sezione apposita del sito della Fondazione Longevitas. La

partecipazione al concorso è gratuita.

Il Comitato tecnico scientifico, composto da esperti provenienti da

Istituzioni e organizzazioni del mondo dell’impresa, esaminerà tutte

le tesi pervenute e selezionerà le più meritevoli in rapporto alla

qualità dei contenuti, l’originalità delle soluzioni proposte e la

capacità di fornire un contributo concreto all’innovazione per la

longevità. Il Premio sarà riconosciuto a cinque candidati

vincitori; ai lavori comunque meritevoli di nota la giuria potrà

attribuire una menzione speciale.

I vincitori del Premio Longevitas avranno l’opportunità di sostenere

un colloquio finalizzato a uno stage presso le aziende

sostenitrici, fortemente impegnate nei temi della longevità e

dell’invecchiamento attivo. Lo stage rappresenterà un’occasione per

sviluppare competenze professionali e contribuire alla creazione di

valore in ambito longevità. La cerimonia di consegna dei premi si

terrà nel mese di febbraio 2025 a Roma, in una sede istituzionale,

alla presenza delle aziende e degli enti patrocinanti e rappresenterà

un’importante occasione di incontro con i media, le istituzioni e di

networking per i partecipanti.

Per ulteriori informazioni, si può contattare la segreteria del Premio

Longevitas all’indirizzo email: info@fondazionelongevitas.it.

L’articolo Al via il Premio Longevitas per le tesi di laurea che

promuovono l’innovazione per la longevità, l’invecchiamento attivo e

la qualità di vita nella società longeva proviene da Agenzia Dire.

Le notizie del sito Dire sono utilizzabili e riproducibili, a condizione di

citare espressamente la fonte Agenzia DIRE e l’indirizzo

https://www.dire.it
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ONLINE

- Puglialive.net - 26/09/2024 
Milano – Al via il Premio Longevitas per le tesi di laurea che promuovono l’innovazione per la longevità, l’invecchiamento 
attivo e la qualità di vita nella società longeva 
https://www.puglialive.net/milano-al-via-il-premio-longevitas-per-le-tesi-di-laurea-che-promuovono-linnovazione-per-la-
longevita-linvecchiamento-attivo-e-la-qualita-di-vita-nella-societa-longeva/

26 SETTEMBRE 2024

CONDIVIDI:

Istituito dalla Fondazione Longevitas, il Premio riconoscerà il
contributo nell’ambito della longevità di 5 laureati o laureandi delle
università italiane. La Presidente della Fondazione Longevitas,
Eleonora Selvi, «Un’opportunità per i giovani di contribuire
attivamente all’innovazione nel campo della longevità, migliorando la
qualità della vita delle persone longeve attraverso progetti e
soluzioni innovative». Pubblicato oggi il bando, candidature entro il
31 dicembre.

Milano, 26 settembre 2024 – Un Premio dedicato ai giovani laureati
e laureandi impegnati nell’innovazione per la longevità,
l’invecchiamento attivo e il miglioramento della qualità della vita
nella società longeva: è il Premio Longevitas, promosso da
Fondazione Longevitas, e lanciato oggi con la pubblicazione del
bando della sua prima edizione. Il Premio è realizzato con il
contributo non condizionato di Named Group e altre aziende, in
collaborazione con Over, con il Silver Economy Network, con
Federfarma e con la collaborazione scientifica della Fondazione
SoLongevity.

La presentazione del Premio si è svolta ieri a Milano nell’ambito di
Agevity 2024, evento organizzato dal Silver Economy Network.

Il Premio Longevitas è un’iniziativa nazionale e territoriale rivolta a
tutte le università italiane, con l’obiettivo di premiare le migliori tesi
di laurea che offrono un contributo per l’innovazione in tema di
longevità. L’iniziativa intende valorizzare le competenze emergenti in
questo ambito, offrendo ai giovani laureati e laureandi opportunità di
crescita professionale.

«Fondazione Longevitas è nata per promuove la longevità positiva, ed
è ogni giorno impegnata a costruire un ambiente che favorisca
l’inclusione sociale, l’attività e il benessere in una società sempre più
longeva – dichiara la Presidente della Fondazione Longevitas
Eleonora Selvi –  L’obiettivo principale della Fondazione è abbattere
le barriere sociali e culturali legate all’età e favorire la responsabilità
e le connessioni intergenerazionali per costruire equità e stabilità a
lungo termine, obiettivo che la Fondazione promuove anche
attraverso la collaborazione con istituzioni, società scientifiche,
Università, associazioni e altri stakeholder. Il Premio Longevitas
risponde all’identità più profonda dalla Fondazione, quindi, nella
volontà di valorizzare il ponte fra le generazioni. Scopo del Premio è,
infatti, promuovere la cultura dell’invecchiamento attivo e dello
scambio intergenerazionale, creare nuove opportunità professionali
per i giovani laureati e, insieme, favorire la diffusione di valori legati
alla longevità e alla qualità della vita nella terza età».

Il concorso è aperto a tutti i laureati e laureandi delle università
italiane che abbiano discusso o stiano per discutere una tesi di
laurea sui temi della longevità, dell’invecchiamento attivo e del
miglioramento della qualità della vita nella terza età. I lavori
dovranno essere successivi al 1° gennaio 2021. I temi delle tesi
previsti dal bando possono spaziare fra molti ambiti, come, solo a
titolo esemplificativo, le tecnologie al servizio dell’autonomia della
persona, la prevenzione, l’Healthcare, l’Age Management,
l’Architettura inclusiva, l’Urbanistica, la Comunicazione e il
Marketing. Le candidature devono essere inviate esclusivamente in
formato pdf e devono includere la tesi di laurea comprensiva di
frontespizio, un abstract della tesi e un curriculum vitae in formato
europeo, completo di indirizzo email e numero di telefono. Le
candidature vanno presentate tramite il form presente sul sito della
Fondazione Longevitas al seguente
link: https://fondazionelongevitas.it/premio-longevitas entro e
non oltre il 31 dicembre 2024. La candidatura deve essere corredata
dalla liberatoria allegata al bando per favorire la pubblicazione delle
tesi nella sezione apposita del sito della Fondazione Longevitas. La
partecipazione al concorso è gratuita.

Il Comitato tecnico scientifico, composto da esperti provenienti da
Istituzioni e organizzazioni del mondo dell’impresa, esaminerà tutte
le tesi pervenute e selezionerà le più meritevoli in rapporto alla
qualità dei contenuti, l’originalità delle soluzioni proposte e la
capacità di fornire un contributo concreto all’innovazione per la
longevità. Il Premio sarà riconosciuto a cinque candidati vincitori;
ai lavori comunque meritevoli di nota la giuria potrà attribuire una
menzione speciale.

I vincitori del Premio Longevitas avranno l’opportunità di sostenere
un colloquio finalizzato a uno stage presso le aziende sostenitrici,
fortemente impegnate nei temi della longevità e dell’invecchiamento
attivo. Lo stage rappresenterà un’occasione per sviluppare
competenze professionali e contribuire alla creazione di valore in
ambito longevità. La cerimonia di consegna dei premi si terrà nel
mese di febbraio 2025 a Roma, in una sede istituzionale, alla presenza
delle aziende e degli enti patrocinanti e rappresenterà un’importante
occasione di incontro con i media, le istituzioni e di networking per i
partecipanti.

Per ulteriori informazioni, si può contattare la segreteria del Premio
Longevitas all’indirizzo email: info@fondazionelongevitas.it.
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26 SETTEMBRE 2024

CONDIVIDI:

Istituito dalla Fondazione Longevitas, il Premio riconoscerà il
contributo nell’ambito della longevità di 5 laureati o laureandi delle
università italiane. La Presidente della Fondazione Longevitas,
Eleonora Selvi, «Un’opportunità per i giovani di contribuire
attivamente all’innovazione nel campo della longevità, migliorando la
qualità della vita delle persone longeve attraverso progetti e
soluzioni innovative». Pubblicato oggi il bando, candidature entro il
31 dicembre.

Milano, 26 settembre 2024 – Un Premio dedicato ai giovani laureati
e laureandi impegnati nell’innovazione per la longevità,
l’invecchiamento attivo e il miglioramento della qualità della vita
nella società longeva: è il Premio Longevitas, promosso da
Fondazione Longevitas, e lanciato oggi con la pubblicazione del
bando della sua prima edizione. Il Premio è realizzato con il
contributo non condizionato di Named Group e altre aziende, in
collaborazione con Over, con il Silver Economy Network, con
Federfarma e con la collaborazione scientifica della Fondazione
SoLongevity.

La presentazione del Premio si è svolta ieri a Milano nell’ambito di
Agevity 2024, evento organizzato dal Silver Economy Network.

Il Premio Longevitas è un’iniziativa nazionale e territoriale rivolta a
tutte le università italiane, con l’obiettivo di premiare le migliori tesi
di laurea che offrono un contributo per l’innovazione in tema di
longevità. L’iniziativa intende valorizzare le competenze emergenti in
questo ambito, offrendo ai giovani laureati e laureandi opportunità di
crescita professionale.

«Fondazione Longevitas è nata per promuove la longevità positiva, ed
è ogni giorno impegnata a costruire un ambiente che favorisca
l’inclusione sociale, l’attività e il benessere in una società sempre più
longeva – dichiara la Presidente della Fondazione Longevitas
Eleonora Selvi –  L’obiettivo principale della Fondazione è abbattere
le barriere sociali e culturali legate all’età e favorire la responsabilità
e le connessioni intergenerazionali per costruire equità e stabilità a
lungo termine, obiettivo che la Fondazione promuove anche
attraverso la collaborazione con istituzioni, società scientifiche,
Università, associazioni e altri stakeholder. Il Premio Longevitas
risponde all’identità più profonda dalla Fondazione, quindi, nella
volontà di valorizzare il ponte fra le generazioni. Scopo del Premio è,
infatti, promuovere la cultura dell’invecchiamento attivo e dello
scambio intergenerazionale, creare nuove opportunità professionali
per i giovani laureati e, insieme, favorire la diffusione di valori legati
alla longevità e alla qualità della vita nella terza età».

Il concorso è aperto a tutti i laureati e laureandi delle università
italiane che abbiano discusso o stiano per discutere una tesi di
laurea sui temi della longevità, dell’invecchiamento attivo e del
miglioramento della qualità della vita nella terza età. I lavori
dovranno essere successivi al 1° gennaio 2021. I temi delle tesi
previsti dal bando possono spaziare fra molti ambiti, come, solo a
titolo esemplificativo, le tecnologie al servizio dell’autonomia della
persona, la prevenzione, l’Healthcare, l’Age Management,
l’Architettura inclusiva, l’Urbanistica, la Comunicazione e il
Marketing. Le candidature devono essere inviate esclusivamente in
formato pdf e devono includere la tesi di laurea comprensiva di
frontespizio, un abstract della tesi e un curriculum vitae in formato
europeo, completo di indirizzo email e numero di telefono. Le
candidature vanno presentate tramite il form presente sul sito della
Fondazione Longevitas al seguente
link: https://fondazionelongevitas.it/premio-longevitas entro e
non oltre il 31 dicembre 2024. La candidatura deve essere corredata
dalla liberatoria allegata al bando per favorire la pubblicazione delle
tesi nella sezione apposita del sito della Fondazione Longevitas. La
partecipazione al concorso è gratuita.

Il Comitato tecnico scientifico, composto da esperti provenienti da
Istituzioni e organizzazioni del mondo dell’impresa, esaminerà tutte
le tesi pervenute e selezionerà le più meritevoli in rapporto alla
qualità dei contenuti, l’originalità delle soluzioni proposte e la
capacità di fornire un contributo concreto all’innovazione per la
longevità. Il Premio sarà riconosciuto a cinque candidati vincitori;
ai lavori comunque meritevoli di nota la giuria potrà attribuire una
menzione speciale.

I vincitori del Premio Longevitas avranno l’opportunità di sostenere
un colloquio finalizzato a uno stage presso le aziende sostenitrici,
fortemente impegnate nei temi della longevità e dell’invecchiamento
attivo. Lo stage rappresenterà un’occasione per sviluppare
competenze professionali e contribuire alla creazione di valore in
ambito longevità. La cerimonia di consegna dei premi si terrà nel
mese di febbraio 2025 a Roma, in una sede istituzionale, alla presenza
delle aziende e degli enti patrocinanti e rappresenterà un’importante
occasione di incontro con i media, le istituzioni e di networking per i
partecipanti.

Per ulteriori informazioni, si può contattare la segreteria del Premio
Longevitas all’indirizzo email: info@fondazionelongevitas.it.
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26 SETTEMBRE 2024

CONDIVIDI:

Istituito dalla Fondazione Longevitas, il Premio riconoscerà il
contributo nell’ambito della longevità di 5 laureati o laureandi delle
università italiane. La Presidente della Fondazione Longevitas,
Eleonora Selvi, «Un’opportunità per i giovani di contribuire
attivamente all’innovazione nel campo della longevità, migliorando la
qualità della vita delle persone longeve attraverso progetti e
soluzioni innovative». Pubblicato oggi il bando, candidature entro il
31 dicembre.

Milano, 26 settembre 2024 – Un Premio dedicato ai giovani laureati
e laureandi impegnati nell’innovazione per la longevità,
l’invecchiamento attivo e il miglioramento della qualità della vita
nella società longeva: è il Premio Longevitas, promosso da
Fondazione Longevitas, e lanciato oggi con la pubblicazione del
bando della sua prima edizione. Il Premio è realizzato con il
contributo non condizionato di Named Group e altre aziende, in
collaborazione con Over, con il Silver Economy Network, con
Federfarma e con la collaborazione scientifica della Fondazione
SoLongevity.

La presentazione del Premio si è svolta ieri a Milano nell’ambito di
Agevity 2024, evento organizzato dal Silver Economy Network.

Il Premio Longevitas è un’iniziativa nazionale e territoriale rivolta a
tutte le università italiane, con l’obiettivo di premiare le migliori tesi
di laurea che offrono un contributo per l’innovazione in tema di
longevità. L’iniziativa intende valorizzare le competenze emergenti in
questo ambito, offrendo ai giovani laureati e laureandi opportunità di
crescita professionale.

«Fondazione Longevitas è nata per promuove la longevità positiva, ed
è ogni giorno impegnata a costruire un ambiente che favorisca
l’inclusione sociale, l’attività e il benessere in una società sempre più
longeva – dichiara la Presidente della Fondazione Longevitas
Eleonora Selvi –  L’obiettivo principale della Fondazione è abbattere
le barriere sociali e culturali legate all’età e favorire la responsabilità
e le connessioni intergenerazionali per costruire equità e stabilità a
lungo termine, obiettivo che la Fondazione promuove anche
attraverso la collaborazione con istituzioni, società scientifiche,
Università, associazioni e altri stakeholder. Il Premio Longevitas
risponde all’identità più profonda dalla Fondazione, quindi, nella
volontà di valorizzare il ponte fra le generazioni. Scopo del Premio è,
infatti, promuovere la cultura dell’invecchiamento attivo e dello
scambio intergenerazionale, creare nuove opportunità professionali
per i giovani laureati e, insieme, favorire la diffusione di valori legati
alla longevità e alla qualità della vita nella terza età».

Il concorso è aperto a tutti i laureati e laureandi delle università
italiane che abbiano discusso o stiano per discutere una tesi di
laurea sui temi della longevità, dell’invecchiamento attivo e del
miglioramento della qualità della vita nella terza età. I lavori
dovranno essere successivi al 1° gennaio 2021. I temi delle tesi
previsti dal bando possono spaziare fra molti ambiti, come, solo a
titolo esemplificativo, le tecnologie al servizio dell’autonomia della
persona, la prevenzione, l’Healthcare, l’Age Management,
l’Architettura inclusiva, l’Urbanistica, la Comunicazione e il
Marketing. Le candidature devono essere inviate esclusivamente in
formato pdf e devono includere la tesi di laurea comprensiva di
frontespizio, un abstract della tesi e un curriculum vitae in formato
europeo, completo di indirizzo email e numero di telefono. Le
candidature vanno presentate tramite il form presente sul sito della
Fondazione Longevitas al seguente
link: https://fondazionelongevitas.it/premio-longevitas entro e
non oltre il 31 dicembre 2024. La candidatura deve essere corredata
dalla liberatoria allegata al bando per favorire la pubblicazione delle
tesi nella sezione apposita del sito della Fondazione Longevitas. La
partecipazione al concorso è gratuita.

Il Comitato tecnico scientifico, composto da esperti provenienti da
Istituzioni e organizzazioni del mondo dell’impresa, esaminerà tutte
le tesi pervenute e selezionerà le più meritevoli in rapporto alla
qualità dei contenuti, l’originalità delle soluzioni proposte e la
capacità di fornire un contributo concreto all’innovazione per la
longevità. Il Premio sarà riconosciuto a cinque candidati vincitori;
ai lavori comunque meritevoli di nota la giuria potrà attribuire una
menzione speciale.

I vincitori del Premio Longevitas avranno l’opportunità di sostenere
un colloquio finalizzato a uno stage presso le aziende sostenitrici,
fortemente impegnate nei temi della longevità e dell’invecchiamento
attivo. Lo stage rappresenterà un’occasione per sviluppare
competenze professionali e contribuire alla creazione di valore in
ambito longevità. La cerimonia di consegna dei premi si terrà nel
mese di febbraio 2025 a Roma, in una sede istituzionale, alla presenza
delle aziende e degli enti patrocinanti e rappresenterà un’importante
occasione di incontro con i media, le istituzioni e di networking per i
partecipanti.

Per ulteriori informazioni, si può contattare la segreteria del Premio
Longevitas all’indirizzo email: info@fondazionelongevitas.it.
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26 SETTEMBRE 2024

CONDIVIDI:

Istituito dalla Fondazione Longevitas, il Premio riconoscerà il
contributo nell’ambito della longevità di 5 laureati o laureandi delle
università italiane. La Presidente della Fondazione Longevitas,
Eleonora Selvi, «Un’opportunità per i giovani di contribuire
attivamente all’innovazione nel campo della longevità, migliorando la
qualità della vita delle persone longeve attraverso progetti e
soluzioni innovative». Pubblicato oggi il bando, candidature entro il
31 dicembre.

Milano, 26 settembre 2024 – Un Premio dedicato ai giovani laureati
e laureandi impegnati nell’innovazione per la longevità,
l’invecchiamento attivo e il miglioramento della qualità della vita
nella società longeva: è il Premio Longevitas, promosso da
Fondazione Longevitas, e lanciato oggi con la pubblicazione del
bando della sua prima edizione. Il Premio è realizzato con il
contributo non condizionato di Named Group e altre aziende, in
collaborazione con Over, con il Silver Economy Network, con
Federfarma e con la collaborazione scientifica della Fondazione
SoLongevity.

La presentazione del Premio si è svolta ieri a Milano nell’ambito di
Agevity 2024, evento organizzato dal Silver Economy Network.

Il Premio Longevitas è un’iniziativa nazionale e territoriale rivolta a
tutte le università italiane, con l’obiettivo di premiare le migliori tesi
di laurea che offrono un contributo per l’innovazione in tema di
longevità. L’iniziativa intende valorizzare le competenze emergenti in
questo ambito, offrendo ai giovani laureati e laureandi opportunità di
crescita professionale.

«Fondazione Longevitas è nata per promuove la longevità positiva, ed
è ogni giorno impegnata a costruire un ambiente che favorisca
l’inclusione sociale, l’attività e il benessere in una società sempre più
longeva – dichiara la Presidente della Fondazione Longevitas
Eleonora Selvi –  L’obiettivo principale della Fondazione è abbattere
le barriere sociali e culturali legate all’età e favorire la responsabilità
e le connessioni intergenerazionali per costruire equità e stabilità a
lungo termine, obiettivo che la Fondazione promuove anche
attraverso la collaborazione con istituzioni, società scientifiche,
Università, associazioni e altri stakeholder. Il Premio Longevitas
risponde all’identità più profonda dalla Fondazione, quindi, nella
volontà di valorizzare il ponte fra le generazioni. Scopo del Premio è,
infatti, promuovere la cultura dell’invecchiamento attivo e dello
scambio intergenerazionale, creare nuove opportunità professionali
per i giovani laureati e, insieme, favorire la diffusione di valori legati
alla longevità e alla qualità della vita nella terza età».

Il concorso è aperto a tutti i laureati e laureandi delle università
italiane che abbiano discusso o stiano per discutere una tesi di
laurea sui temi della longevità, dell’invecchiamento attivo e del
miglioramento della qualità della vita nella terza età. I lavori
dovranno essere successivi al 1° gennaio 2021. I temi delle tesi
previsti dal bando possono spaziare fra molti ambiti, come, solo a
titolo esemplificativo, le tecnologie al servizio dell’autonomia della
persona, la prevenzione, l’Healthcare, l’Age Management,
l’Architettura inclusiva, l’Urbanistica, la Comunicazione e il
Marketing. Le candidature devono essere inviate esclusivamente in
formato pdf e devono includere la tesi di laurea comprensiva di
frontespizio, un abstract della tesi e un curriculum vitae in formato
europeo, completo di indirizzo email e numero di telefono. Le
candidature vanno presentate tramite il form presente sul sito della
Fondazione Longevitas al seguente
link: https://fondazionelongevitas.it/premio-longevitas entro e
non oltre il 31 dicembre 2024. La candidatura deve essere corredata
dalla liberatoria allegata al bando per favorire la pubblicazione delle
tesi nella sezione apposita del sito della Fondazione Longevitas. La
partecipazione al concorso è gratuita.

Il Comitato tecnico scientifico, composto da esperti provenienti da
Istituzioni e organizzazioni del mondo dell’impresa, esaminerà tutte
le tesi pervenute e selezionerà le più meritevoli in rapporto alla
qualità dei contenuti, l’originalità delle soluzioni proposte e la
capacità di fornire un contributo concreto all’innovazione per la
longevità. Il Premio sarà riconosciuto a cinque candidati vincitori;
ai lavori comunque meritevoli di nota la giuria potrà attribuire una
menzione speciale.

I vincitori del Premio Longevitas avranno l’opportunità di sostenere
un colloquio finalizzato a uno stage presso le aziende sostenitrici,
fortemente impegnate nei temi della longevità e dell’invecchiamento
attivo. Lo stage rappresenterà un’occasione per sviluppare
competenze professionali e contribuire alla creazione di valore in
ambito longevità. La cerimonia di consegna dei premi si terrà nel
mese di febbraio 2025 a Roma, in una sede istituzionale, alla presenza
delle aziende e degli enti patrocinanti e rappresenterà un’importante
occasione di incontro con i media, le istituzioni e di networking per i
partecipanti.

Per ulteriori informazioni, si può contattare la segreteria del Premio
Longevitas all’indirizzo email: info@fondazionelongevitas.it.
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CONDIVIDI:

Istituito dalla Fondazione Longevitas, il Premio riconoscerà il
contributo nell’ambito della longevità di 5 laureati o laureandi delle
università italiane. La Presidente della Fondazione Longevitas,
Eleonora Selvi, «Un’opportunità per i giovani di contribuire
attivamente all’innovazione nel campo della longevità, migliorando la
qualità della vita delle persone longeve attraverso progetti e
soluzioni innovative». Pubblicato oggi il bando, candidature entro il
31 dicembre.

Milano, 26 settembre 2024 – Un Premio dedicato ai giovani laureati
e laureandi impegnati nell’innovazione per la longevità,
l’invecchiamento attivo e il miglioramento della qualità della vita
nella società longeva: è il Premio Longevitas, promosso da
Fondazione Longevitas, e lanciato oggi con la pubblicazione del
bando della sua prima edizione. Il Premio è realizzato con il
contributo non condizionato di Named Group e altre aziende, in
collaborazione con Over, con il Silver Economy Network, con
Federfarma e con la collaborazione scientifica della Fondazione
SoLongevity.

La presentazione del Premio si è svolta ieri a Milano nell’ambito di
Agevity 2024, evento organizzato dal Silver Economy Network.

Il Premio Longevitas è un’iniziativa nazionale e territoriale rivolta a
tutte le università italiane, con l’obiettivo di premiare le migliori tesi
di laurea che offrono un contributo per l’innovazione in tema di
longevità. L’iniziativa intende valorizzare le competenze emergenti in
questo ambito, offrendo ai giovani laureati e laureandi opportunità di
crescita professionale.

«Fondazione Longevitas è nata per promuove la longevità positiva, ed
è ogni giorno impegnata a costruire un ambiente che favorisca
l’inclusione sociale, l’attività e il benessere in una società sempre più
longeva – dichiara la Presidente della Fondazione Longevitas
Eleonora Selvi –  L’obiettivo principale della Fondazione è abbattere
le barriere sociali e culturali legate all’età e favorire la responsabilità
e le connessioni intergenerazionali per costruire equità e stabilità a
lungo termine, obiettivo che la Fondazione promuove anche
attraverso la collaborazione con istituzioni, società scientifiche,
Università, associazioni e altri stakeholder. Il Premio Longevitas
risponde all’identità più profonda dalla Fondazione, quindi, nella
volontà di valorizzare il ponte fra le generazioni. Scopo del Premio è,
infatti, promuovere la cultura dell’invecchiamento attivo e dello
scambio intergenerazionale, creare nuove opportunità professionali
per i giovani laureati e, insieme, favorire la diffusione di valori legati
alla longevità e alla qualità della vita nella terza età».

Il concorso è aperto a tutti i laureati e laureandi delle università
italiane che abbiano discusso o stiano per discutere una tesi di
laurea sui temi della longevità, dell’invecchiamento attivo e del
miglioramento della qualità della vita nella terza età. I lavori
dovranno essere successivi al 1° gennaio 2021. I temi delle tesi
previsti dal bando possono spaziare fra molti ambiti, come, solo a
titolo esemplificativo, le tecnologie al servizio dell’autonomia della
persona, la prevenzione, l’Healthcare, l’Age Management,
l’Architettura inclusiva, l’Urbanistica, la Comunicazione e il
Marketing. Le candidature devono essere inviate esclusivamente in
formato pdf e devono includere la tesi di laurea comprensiva di
frontespizio, un abstract della tesi e un curriculum vitae in formato
europeo, completo di indirizzo email e numero di telefono. Le
candidature vanno presentate tramite il form presente sul sito della
Fondazione Longevitas al seguente
link: https://fondazionelongevitas.it/premio-longevitas entro e
non oltre il 31 dicembre 2024. La candidatura deve essere corredata
dalla liberatoria allegata al bando per favorire la pubblicazione delle
tesi nella sezione apposita del sito della Fondazione Longevitas. La
partecipazione al concorso è gratuita.

Il Comitato tecnico scientifico, composto da esperti provenienti da
Istituzioni e organizzazioni del mondo dell’impresa, esaminerà tutte
le tesi pervenute e selezionerà le più meritevoli in rapporto alla
qualità dei contenuti, l’originalità delle soluzioni proposte e la
capacità di fornire un contributo concreto all’innovazione per la
longevità. Il Premio sarà riconosciuto a cinque candidati vincitori;
ai lavori comunque meritevoli di nota la giuria potrà attribuire una
menzione speciale.

I vincitori del Premio Longevitas avranno l’opportunità di sostenere
un colloquio finalizzato a uno stage presso le aziende sostenitrici,
fortemente impegnate nei temi della longevità e dell’invecchiamento
attivo. Lo stage rappresenterà un’occasione per sviluppare
competenze professionali e contribuire alla creazione di valore in
ambito longevità. La cerimonia di consegna dei premi si terrà nel
mese di febbraio 2025 a Roma, in una sede istituzionale, alla presenza
delle aziende e degli enti patrocinanti e rappresenterà un’importante
occasione di incontro con i media, le istituzioni e di networking per i
partecipanti.

Per ulteriori informazioni, si può contattare la segreteria del Premio
Longevitas all’indirizzo email: info@fondazionelongevitas.it.
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Il Premio è realizzato con il contributo non condizionato di Named Group e
altre aziende, in collaborazione con Over, con il Silver Economy Network,
con Federfarma e con la collaborazione scientifica della Fondazione
SoLongevity
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ROMA – Un Premio dedicato ai giovani laureati e laureandi impegnati
nell’innovazione per la longevità, l’invecchiamento attivo e il miglioramento della
qualità della vita nella società longeva: è il Premio Longevitas, promosso da
Fondazione Longevitas, e lanciato oggi con la pubblicazione del bando della sua
prima edizione. Il Premio è realizzato con il contributo non condizionato di Named
Group e altre aziende, in collaborazione con Over, con il Silver Economy Network,
con Federfarma e con la collaborazione scientifica della Fondazione SoLongevity.

La presentazione del Premio si è svolta ieri a Milano nell’ambito di Agevity 2024,
evento organizzato dal Silver Economy Network.
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Il Premio Longevitas è un’iniziativa nazionale e territoriale rivolta a tutte le
università italiane, con l’obiettivo di premiare le migliori tesi di laurea che offrono
un contributo per l’innovazione in tema di longevità. L’iniziativa intende valorizzare
le competenze emergenti in questo ambito, offrendo ai giovani laureati e laureandi
opportunità di crescita professionale.

«Fondazione Longevitas è nata per promuove la longevità positiva, ed è ogni giorno
impegnata a costruire un ambiente che favorisca l’inclusione sociale, l’attività e il
benessere in una società sempre più longeva – dichiara la Presidente della
Fondazione Longevitas Eleonora Selvi –  L’obiettivo principale della Fondazione è
abbattere le barriere sociali e culturali legate all’età e favorire la responsabilità e le
connessioni intergenerazionali per costruire equità e stabilità a lungo termine,
obiettivo che la Fondazione promuove anche attraverso la collaborazione con
istituzioni, società scientifiche, Università, associazioni e altri stakeholder. Il Premio
Longevitas risponde all’identità più profonda dalla Fondazione, quindi, nella volontà
di valorizzare il ponte fra le generazioni. Scopo del Premio è, infatti, promuovere la
cultura dell’invecchiamento attivo e dello scambio intergenerazionale, creare
nuove opportunità professionali per i giovani laureati e, insieme, favorire la
diffusione di valori legati alla longevità e alla qualità della vita nella terza età».

Il concorso è aperto a tutti i laureati e laureandi delle università italiane che
abbiano discusso o stiano per discutere una tesi di laurea sui temi della
longevità, dell’invecchiamento attivo e del miglioramento della qualità della
vita nella terza età. I lavori dovranno essere successivi al 1° gennaio 2021. I temi
delle tesi previsti dal bando possono spaziare fra molti ambiti, come, solo a titolo
esemplificativo, le tecnologie al servizio dell’autonomia della persona, la
prevenzione, l’Healthcare, l’Age Management, l’Architettura inclusiva, l’Urbanistica,
la Comunicazione e il Marketing. Le candidature devono essere inviate
esclusivamente in formato pdf e devono includere la tesi di laurea comprensiva di
frontespizio, un abstract della tesi e un curriculum vitae in formato europeo,
completo di indirizzo email e numero di telefono. Le candidature vanno presentate
tramite il form presente sul sito della Fondazione Longevitas al seguente link:

https://fondazionelongevitas.it/premio-longevitas entro e non oltre il 31 dicembre
2024. La candidatura deve essere corredata dalla liberatoria allegata al bando per
favorire la pubblicazione delle tesi nella sezione apposita del sito della Fondazione
Longevitas. La partecipazione al concorso è gratuita.

Il Comitato tecnico scientifico, composto da esperti provenienti da Istituzioni e
organizzazioni del mondo dell’impresa, esaminerà tutte le tesi pervenute e
selezionerà le più meritevoli in rapporto alla qualità dei contenuti, l’originalità delle
soluzioni proposte e la capacità di fornire un contributo concreto all’innovazione
per la longevità. Il Premio sarà riconosciuto a cinque candidati vincitori; ai lavori
comunque meritevoli di nota la giuria potrà attribuire una menzione speciale.

I vincitori del Premio Longevitas avranno l’opportunità di sostenere un colloquio
finalizzato a uno stage presso le aziende sostenitrici, fortemente impegnate nei
temi della longevità e dell’invecchiamento attivo. Lo stage rappresenterà
un’occasione per sviluppare competenze professionali e contribuire alla creazione
di valore in ambito longevità. La cerimonia di consegna dei premi si terrà nel mese
di febbraio 2025 a Roma, in una sede istituzionale, alla presenza delle aziende e
degli enti patrocinanti e rappresenterà un’importante occasione di incontro con i
media, le istituzioni e di networking per i partecipanti.

Articoli per Auto
Temu

Per ulteriori informazioni, si può contattare la segreteria del Premio Longevitas
all’indirizzo email: info@fondazionelongevitas.it.
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ROMA – Un Premio dedicato ai giovani laureati e laureandi impegnati
nell’innovazione per la longevità, l’invecchiamento attivo e il miglioramento della
qualità della vita nella società longeva: è il Premio Longevitas, promosso da
Fondazione Longevitas, e lanciato oggi con la pubblicazione del bando della sua
prima edizione. Il Premio è realizzato con il contributo non condizionato di Named
Group e altre aziende, in collaborazione con Over, con il Silver Economy Network,
con Federfarma e con la collaborazione scientifica della Fondazione SoLongevity.

La presentazione del Premio si è svolta ieri a Milano nell’ambito di Agevity 2024,
evento organizzato dal Silver Economy Network.
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Il Premio Longevitas è un’iniziativa nazionale e territoriale rivolta a tutte le
università italiane, con l’obiettivo di premiare le migliori tesi di laurea che offrono
un contributo per l’innovazione in tema di longevità. L’iniziativa intende valorizzare
le competenze emergenti in questo ambito, offrendo ai giovani laureati e laureandi
opportunità di crescita professionale.

«Fondazione Longevitas è nata per promuove la longevità positiva, ed è ogni giorno
impegnata a costruire un ambiente che favorisca l’inclusione sociale, l’attività e il
benessere in una società sempre più longeva – dichiara la Presidente della
Fondazione Longevitas Eleonora Selvi –  L’obiettivo principale della Fondazione è
abbattere le barriere sociali e culturali legate all’età e favorire la responsabilità e le
connessioni intergenerazionali per costruire equità e stabilità a lungo termine,
obiettivo che la Fondazione promuove anche attraverso la collaborazione con
istituzioni, società scientifiche, Università, associazioni e altri stakeholder. Il Premio
Longevitas risponde all’identità più profonda dalla Fondazione, quindi, nella volontà
di valorizzare il ponte fra le generazioni. Scopo del Premio è, infatti, promuovere la
cultura dell’invecchiamento attivo e dello scambio intergenerazionale, creare
nuove opportunità professionali per i giovani laureati e, insieme, favorire la
diffusione di valori legati alla longevità e alla qualità della vita nella terza età».

Il concorso è aperto a tutti i laureati e laureandi delle università italiane che
abbiano discusso o stiano per discutere una tesi di laurea sui temi della
longevità, dell’invecchiamento attivo e del miglioramento della qualità della
vita nella terza età. I lavori dovranno essere successivi al 1° gennaio 2021. I temi
delle tesi previsti dal bando possono spaziare fra molti ambiti, come, solo a titolo
esemplificativo, le tecnologie al servizio dell’autonomia della persona, la
prevenzione, l’Healthcare, l’Age Management, l’Architettura inclusiva, l’Urbanistica,
la Comunicazione e il Marketing. Le candidature devono essere inviate
esclusivamente in formato pdf e devono includere la tesi di laurea comprensiva di
frontespizio, un abstract della tesi e un curriculum vitae in formato europeo,
completo di indirizzo email e numero di telefono. Le candidature vanno presentate
tramite il form presente sul sito della Fondazione Longevitas al seguente link:

https://fondazionelongevitas.it/premio-longevitas entro e non oltre il 31 dicembre
2024. La candidatura deve essere corredata dalla liberatoria allegata al bando per
favorire la pubblicazione delle tesi nella sezione apposita del sito della Fondazione
Longevitas. La partecipazione al concorso è gratuita.

Il Comitato tecnico scientifico, composto da esperti provenienti da Istituzioni e
organizzazioni del mondo dell’impresa, esaminerà tutte le tesi pervenute e
selezionerà le più meritevoli in rapporto alla qualità dei contenuti, l’originalità delle
soluzioni proposte e la capacità di fornire un contributo concreto all’innovazione
per la longevità. Il Premio sarà riconosciuto a cinque candidati vincitori; ai lavori
comunque meritevoli di nota la giuria potrà attribuire una menzione speciale.

I vincitori del Premio Longevitas avranno l’opportunità di sostenere un colloquio
finalizzato a uno stage presso le aziende sostenitrici, fortemente impegnate nei
temi della longevità e dell’invecchiamento attivo. Lo stage rappresenterà
un’occasione per sviluppare competenze professionali e contribuire alla creazione
di valore in ambito longevità. La cerimonia di consegna dei premi si terrà nel mese
di febbraio 2025 a Roma, in una sede istituzionale, alla presenza delle aziende e
degli enti patrocinanti e rappresenterà un’importante occasione di incontro con i
media, le istituzioni e di networking per i partecipanti.
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Per ulteriori informazioni, si può contattare la segreteria del Premio Longevitas
all’indirizzo email: info@fondazionelongevitas.it.
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I cibi fermentati fanno parte della dieta dell’uomo da quasi 10000 anni. Le prime prove dell’utilizzo di questi

prodotti sono state trovate in Cina, dove si sono rinvenuti contenitori di ceramica contenenti riso e frutta

fermentata. 

Cos’è la fermentazione 
La fermentazione è un processo chimico dove alcuni microorganismi, con lo scopo di produrre energia,

sintetizzano alcol, anidride carbonica e acidi organici a partire principalmente da zuccheri. 

L’accumulo di tali sostanze aumenta l’acidità dell’alimentoaumenta l’acidità dell’alimentoaumenta l’acidità dell’alimentoaumenta l’acidità dell’alimento in questione, impedendo così la crescita di altri

microrganismi e riducendo in tal modo il deterioramento. Per questo motivo la fermentazione è nata nell’antichità

come un processo per conservare gli alimentiprocesso per conservare gli alimentiprocesso per conservare gli alimentiprocesso per conservare gli alimenti.

È importante notare che, inoltre, durante il processo di fermentazione, i microrganismi coinvolti possono

rilasciare amminoacidi e peptidi bioattivirilasciare amminoacidi e peptidi bioattivirilasciare amminoacidi e peptidi bioattivirilasciare amminoacidi e peptidi bioattivi grazie al processamento delle proteine contenute nell’alimento,

sono in grado di convertire i grassi nella loro forma più sana di acido linoleicoacido linoleicoacido linoleicoacido linoleico e produrre acidi grassi a catenaacidi grassi a catenaacidi grassi a catenaacidi grassi a catena

corta (SCFA) e vitaminecorta (SCFA) e vitaminecorta (SCFA) e vitaminecorta (SCFA) e vitamine.

Tali microrganismi sono moltissimi e, di conseguenza, producono sostanze differenti utilizzando zuccheri o alcol

come “materiali” (substrati) di partenza. 

Tra i produttori di acido lattico abbiamo ad esempio Lactococcus lactis o Streptococcus thermophilus, il lievito

comunemente usato in cucina, Saccharomyces cerevisiae, è responsabile della produzione di etanolo e anidride

carbonica, mentre per produrre acido acetico può intervenire Acetobacter. 

La diversità microbica che caratterizza gli alimenti fermentati è spesso davvero ampia e include oltre a batteri e

lieviti, anche funghi e muffe.

Il processo di fermentazione che porta all’ottenimento di acido lattico, ad esempio, è il più importante tra quelli

che caratterizzano i cibi fermentati. È infatti alla base della fermentazione di tutti i latticinilatticinilatticinilatticini e della maggior parte

degli alimenti fermentati di origine vegetale (es. crauticrauticrauticrauti). 

Anche bevande alcoliche comunemente usate sulle nostre tavole, come vino o birravino o birravino o birravino o birra, sono prodotti ottenuti

tramite fermentazione e conseguente produzione di etanolo: nel primo caso questo si ottiene facendo fermentare

frutta (uva), nel secondo caso grano, orzo o segale.

Flavio Sacco, biologo “fermentalista”, ci racconta cosa sono gli alimenti fermentati

Effetti degli alimenti fermentati sulla salute
Come già anticipato, la maggior parte dei cibi fermentati contiene sostanze bioattive e colonie di batteri in grado

di sopravvivere al transito dell’alimento attraverso lo stomaco e quindi di esercitare effetti effetti effetti effetti probioticiprobioticiprobioticiprobiotici una volta

raggiunto il microbiota intestinalemicrobiota intestinalemicrobiota intestinalemicrobiota intestinale.

Tra le sostanze bioattive più studiate troviamo dei peptidi chiamati “inibitori dell’enzima che converteinibitori dell’enzima che converteinibitori dell’enzima che converteinibitori dell’enzima che converte

l’angiotensina (ACE)l’angiotensina (ACE)l’angiotensina (ACE)l’angiotensina (ACE)” e che hanno la capacità di abbassare i livelli di pressione arteriosa. Diversi studi si sono

concentrati su queste molecole per studiarne gli effetti e, ad esempio, si è potuto constatare come in ratti ipertesi

nutriti con latte fermentato contenente Lactobacillus helveticus, in grado di produrre i peptidi inibitori di ACE

tramite la fermentazione delle proteine del latte, gli animali mostrassero una riduzione dei valori pressori rispetto ai

controlli nutriti con latte non fermentato.

In tal senso sono in corso anche studi sull’uomo che stanno dando risultati molto incoraggianti.

La nutrizionista Livia Galletti ci spiega quali sono i benefici per la salute degli alimenti fermentati

Cibi fermentati e microbiota intestinale 
Numerosi dati dimostrano come il consumo regolare di alcuni cibi fermentati possano indurre sensibili

cambiamenti a livello del microbiota intestinale. 

Un recente studio ha valutato come quest’ultimo possa cambiare consumando costantemente vegetali fermentati.

In particolare, si è notata significativamente elevata la elevata la elevata la elevata la β diversitàdiversitàdiversitàdiversità (diversità microbica tra campioni) tra iltra iltra iltra il

microbiota dei consumatori rispetto a quello dei non consumatorimicrobiota dei consumatori rispetto a quello dei non consumatorimicrobiota dei consumatori rispetto a quello dei non consumatorimicrobiota dei consumatori rispetto a quello dei non consumatori.

Studi che riguardano invece il consumo costante di latte fermentatolatte fermentatolatte fermentatolatte fermentato hanno dimostrato come, soprattutto in casi

di sindrome dell’intestino irritabile (IBSIBSIBSIBS), questo porti alla riduzione della presenza di Bilophila wadsworthia (un

patobionte, che agisce cioè in modo negativo sulla salute) e aumenti invece la presenza di ceppi noti per la loro

capacità di produrre butirratobutirratobutirratobutirrato, il quale tra le varie proprietà benefiche ha anche quella di essere un potentepotentepotentepotente

antinfiammatorioantinfiammatorioantinfiammatorioantinfiammatorio. 

Tutto questo porta quindi a un sensibile miglioramento dei sintomi causati comunemente dalla sindrome. Simili

risultati sono stati ottenuti studiando anche gruppi di popolazione che consumavano crauti.

La fermentazione è anche in grado di aumentare, nell’alimento o nella bevanda, la presenza di polifenolipolifenolipolifenolipolifenoli, sostanze

comunemente note per il forte potere antiossidante. 

Studi condotti sul loro effetto nella composizione del microbiota hanno dimostrato la capacità di tali sostanze di

diminuire la presenza di batteri patogeni, permettendo invece la maggior proliferazione di quelli benefici,

probabilmente anche per il fatto che questi ultimi, come ad esempio i lattobacilli, sono in grado di utilizzare i

polifenoli come fonte di energia. 

Una bevanda ottenuta dalla fermentazione del tè particolarmente ricca di polifenoli è il KombuchaKombuchaKombuchaKombucha, con poteri

ormai accertati sia di tipo antinfiammatorio sia regolatorio sul microbiota intestinale.

Gli acidi grassi a catena corta (SCFA) più noti prodotti durante la fermentazione sono l’acetato, il propionato e il già

citato butirrato.  Hanno una moltitudine di funzioni benefiche a livello intestinale. Fungono infatti da risorsa

energetica per le cellule del colon, ma sono anche importanti per la salute del microbiota stesso. È stato infatti

dimostrato che stimolano le cellule epiteliali intestinali a produrre mucostimolano le cellule epiteliali intestinali a produrre mucostimolano le cellule epiteliali intestinali a produrre mucostimolano le cellule epiteliali intestinali a produrre muco, il quale oltre a fungere da

protezioneprotezioneprotezioneprotezione per le pareti del colon, è usato come fonte di nutrimento dalla maggior parte dei batteri “buoni” che

compongono il microbiota. 

Alcuni cibi fermentati sono particolarmente ricchi di SCFA, fra questi abbiamo l’aceto, carico di acetato, ma

difficile da consumare in quantità per via del suo sapore e molti formaggi stagionati.

I cibi fermentati, quindi, occupano un posto importante nella storia e nella dieta dell’uomo e mentre un tempo la

fermentazione veniva considerata solo un metodo per conservare più a lungo gli alimenti, negli ultimi decenni si sta

scoprendo sempre più un valido aiuto nella promozione e nel mantenimento della salute generale e delvalido aiuto nella promozione e nel mantenimento della salute generale e delvalido aiuto nella promozione e nel mantenimento della salute generale e delvalido aiuto nella promozione e nel mantenimento della salute generale e del

microbiota in particolaremicrobiota in particolaremicrobiota in particolaremicrobiota in particolare. 
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I cibi fermentati fanno parte della dieta dell’uomo da quasi 10000 anni. Le prime prove dell’utilizzo di questi

prodotti sono state trovate in Cina, dove si sono rinvenuti contenitori di ceramica contenenti riso e frutta

fermentata. 

Cos’è la fermentazione 
La fermentazione è un processo chimico dove alcuni microorganismi, con lo scopo di produrre energia,

sintetizzano alcol, anidride carbonica e acidi organici a partire principalmente da zuccheri. 

L’accumulo di tali sostanze aumenta l’acidità dell’alimentoaumenta l’acidità dell’alimentoaumenta l’acidità dell’alimentoaumenta l’acidità dell’alimento in questione, impedendo così la crescita di altri

microrganismi e riducendo in tal modo il deterioramento. Per questo motivo la fermentazione è nata nell’antichità

come un processo per conservare gli alimentiprocesso per conservare gli alimentiprocesso per conservare gli alimentiprocesso per conservare gli alimenti.

È importante notare che, inoltre, durante il processo di fermentazione, i microrganismi coinvolti possono

rilasciare amminoacidi e peptidi bioattivirilasciare amminoacidi e peptidi bioattivirilasciare amminoacidi e peptidi bioattivirilasciare amminoacidi e peptidi bioattivi grazie al processamento delle proteine contenute nell’alimento,

sono in grado di convertire i grassi nella loro forma più sana di acido linoleicoacido linoleicoacido linoleicoacido linoleico e produrre acidi grassi a catenaacidi grassi a catenaacidi grassi a catenaacidi grassi a catena

corta (SCFA) e vitaminecorta (SCFA) e vitaminecorta (SCFA) e vitaminecorta (SCFA) e vitamine.

Tali microrganismi sono moltissimi e, di conseguenza, producono sostanze differenti utilizzando zuccheri o alcol

come “materiali” (substrati) di partenza. 

Tra i produttori di acido lattico abbiamo ad esempio Lactococcus lactis o Streptococcus thermophilus, il lievito

comunemente usato in cucina, Saccharomyces cerevisiae, è responsabile della produzione di etanolo e anidride

carbonica, mentre per produrre acido acetico può intervenire Acetobacter. 

La diversità microbica che caratterizza gli alimenti fermentati è spesso davvero ampia e include oltre a batteri e

lieviti, anche funghi e muffe.

Il processo di fermentazione che porta all’ottenimento di acido lattico, ad esempio, è il più importante tra quelli

che caratterizzano i cibi fermentati. È infatti alla base della fermentazione di tutti i latticinilatticinilatticinilatticini e della maggior parte

degli alimenti fermentati di origine vegetale (es. crauticrauticrauticrauti). 

Anche bevande alcoliche comunemente usate sulle nostre tavole, come vino o birravino o birravino o birravino o birra, sono prodotti ottenuti

tramite fermentazione e conseguente produzione di etanolo: nel primo caso questo si ottiene facendo fermentare

frutta (uva), nel secondo caso grano, orzo o segale.

Flavio Sacco, biologo “fermentalista”, ci racconta cosa sono gli alimenti fermentati

Effetti degli alimenti fermentati sulla salute
Come già anticipato, la maggior parte dei cibi fermentati contiene sostanze bioattive e colonie di batteri in grado

di sopravvivere al transito dell’alimento attraverso lo stomaco e quindi di esercitare effetti effetti effetti effetti probioticiprobioticiprobioticiprobiotici una volta

raggiunto il microbiota intestinalemicrobiota intestinalemicrobiota intestinalemicrobiota intestinale.

Tra le sostanze bioattive più studiate troviamo dei peptidi chiamati “inibitori dell’enzima che converteinibitori dell’enzima che converteinibitori dell’enzima che converteinibitori dell’enzima che converte

l’angiotensina (ACE)l’angiotensina (ACE)l’angiotensina (ACE)l’angiotensina (ACE)” e che hanno la capacità di abbassare i livelli di pressione arteriosa. Diversi studi si sono

concentrati su queste molecole per studiarne gli effetti e, ad esempio, si è potuto constatare come in ratti ipertesi

nutriti con latte fermentato contenente Lactobacillus helveticus, in grado di produrre i peptidi inibitori di ACE

tramite la fermentazione delle proteine del latte, gli animali mostrassero una riduzione dei valori pressori rispetto ai

controlli nutriti con latte non fermentato.

In tal senso sono in corso anche studi sull’uomo che stanno dando risultati molto incoraggianti.

La nutrizionista Livia Galletti ci spiega quali sono i benefici per la salute degli alimenti fermentati

Cibi fermentati e microbiota intestinale 
Numerosi dati dimostrano come il consumo regolare di alcuni cibi fermentati possano indurre sensibili

cambiamenti a livello del microbiota intestinale. 

Un recente studio ha valutato come quest’ultimo possa cambiare consumando costantemente vegetali fermentati.

In particolare, si è notata significativamente elevata la elevata la elevata la elevata la β diversitàdiversitàdiversitàdiversità (diversità microbica tra campioni) tra iltra iltra iltra il

microbiota dei consumatori rispetto a quello dei non consumatorimicrobiota dei consumatori rispetto a quello dei non consumatorimicrobiota dei consumatori rispetto a quello dei non consumatorimicrobiota dei consumatori rispetto a quello dei non consumatori.

Studi che riguardano invece il consumo costante di latte fermentatolatte fermentatolatte fermentatolatte fermentato hanno dimostrato come, soprattutto in casi

di sindrome dell’intestino irritabile (IBSIBSIBSIBS), questo porti alla riduzione della presenza di Bilophila wadsworthia (un

patobionte, che agisce cioè in modo negativo sulla salute) e aumenti invece la presenza di ceppi noti per la loro

capacità di produrre butirratobutirratobutirratobutirrato, il quale tra le varie proprietà benefiche ha anche quella di essere un potentepotentepotentepotente

antinfiammatorioantinfiammatorioantinfiammatorioantinfiammatorio. 

Tutto questo porta quindi a un sensibile miglioramento dei sintomi causati comunemente dalla sindrome. Simili

risultati sono stati ottenuti studiando anche gruppi di popolazione che consumavano crauti.

La fermentazione è anche in grado di aumentare, nell’alimento o nella bevanda, la presenza di polifenolipolifenolipolifenolipolifenoli, sostanze

comunemente note per il forte potere antiossidante. 

Studi condotti sul loro effetto nella composizione del microbiota hanno dimostrato la capacità di tali sostanze di

diminuire la presenza di batteri patogeni, permettendo invece la maggior proliferazione di quelli benefici,

probabilmente anche per il fatto che questi ultimi, come ad esempio i lattobacilli, sono in grado di utilizzare i

polifenoli come fonte di energia. 

Una bevanda ottenuta dalla fermentazione del tè particolarmente ricca di polifenoli è il KombuchaKombuchaKombuchaKombucha, con poteri

ormai accertati sia di tipo antinfiammatorio sia regolatorio sul microbiota intestinale.

Gli acidi grassi a catena corta (SCFA) più noti prodotti durante la fermentazione sono l’acetato, il propionato e il già

citato butirrato.  Hanno una moltitudine di funzioni benefiche a livello intestinale. Fungono infatti da risorsa

energetica per le cellule del colon, ma sono anche importanti per la salute del microbiota stesso. È stato infatti

dimostrato che stimolano le cellule epiteliali intestinali a produrre mucostimolano le cellule epiteliali intestinali a produrre mucostimolano le cellule epiteliali intestinali a produrre mucostimolano le cellule epiteliali intestinali a produrre muco, il quale oltre a fungere da

protezioneprotezioneprotezioneprotezione per le pareti del colon, è usato come fonte di nutrimento dalla maggior parte dei batteri “buoni” che

compongono il microbiota. 

Alcuni cibi fermentati sono particolarmente ricchi di SCFA, fra questi abbiamo l’aceto, carico di acetato, ma

difficile da consumare in quantità per via del suo sapore e molti formaggi stagionati.

I cibi fermentati, quindi, occupano un posto importante nella storia e nella dieta dell’uomo e mentre un tempo la

fermentazione veniva considerata solo un metodo per conservare più a lungo gli alimenti, negli ultimi decenni si sta

scoprendo sempre più un valido aiuto nella promozione e nel mantenimento della salute generale e delvalido aiuto nella promozione e nel mantenimento della salute generale e delvalido aiuto nella promozione e nel mantenimento della salute generale e delvalido aiuto nella promozione e nel mantenimento della salute generale e del

microbiota in particolaremicrobiota in particolaremicrobiota in particolaremicrobiota in particolare. 
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servono
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I cibi fermentati fanno parte della dieta dell’uomo da quasi 10000 anni. Le prime prove dell’utilizzo di questi

prodotti sono state trovate in Cina, dove si sono rinvenuti contenitori di ceramica contenenti riso e frutta

fermentata. 

Cos’è la fermentazione 
La fermentazione è un processo chimico dove alcuni microorganismi, con lo scopo di produrre energia,

sintetizzano alcol, anidride carbonica e acidi organici a partire principalmente da zuccheri. 

L’accumulo di tali sostanze aumenta l’acidità dell’alimentoaumenta l’acidità dell’alimentoaumenta l’acidità dell’alimentoaumenta l’acidità dell’alimento in questione, impedendo così la crescita di altri

microrganismi e riducendo in tal modo il deterioramento. Per questo motivo la fermentazione è nata nell’antichità

come un processo per conservare gli alimentiprocesso per conservare gli alimentiprocesso per conservare gli alimentiprocesso per conservare gli alimenti.

È importante notare che, inoltre, durante il processo di fermentazione, i microrganismi coinvolti possono

rilasciare amminoacidi e peptidi bioattivirilasciare amminoacidi e peptidi bioattivirilasciare amminoacidi e peptidi bioattivirilasciare amminoacidi e peptidi bioattivi grazie al processamento delle proteine contenute nell’alimento,

sono in grado di convertire i grassi nella loro forma più sana di acido linoleicoacido linoleicoacido linoleicoacido linoleico e produrre acidi grassi a catenaacidi grassi a catenaacidi grassi a catenaacidi grassi a catena

corta (SCFA) e vitaminecorta (SCFA) e vitaminecorta (SCFA) e vitaminecorta (SCFA) e vitamine.

Tali microrganismi sono moltissimi e, di conseguenza, producono sostanze differenti utilizzando zuccheri o alcol

come “materiali” (substrati) di partenza. 

Tra i produttori di acido lattico abbiamo ad esempio Lactococcus lactis o Streptococcus thermophilus, il lievito

comunemente usato in cucina, Saccharomyces cerevisiae, è responsabile della produzione di etanolo e anidride

carbonica, mentre per produrre acido acetico può intervenire Acetobacter. 

La diversità microbica che caratterizza gli alimenti fermentati è spesso davvero ampia e include oltre a batteri e

lieviti, anche funghi e muffe.

Il processo di fermentazione che porta all’ottenimento di acido lattico, ad esempio, è il più importante tra quelli

che caratterizzano i cibi fermentati. È infatti alla base della fermentazione di tutti i latticinilatticinilatticinilatticini e della maggior parte

degli alimenti fermentati di origine vegetale (es. crauticrauticrauticrauti). 

Anche bevande alcoliche comunemente usate sulle nostre tavole, come vino o birravino o birravino o birravino o birra, sono prodotti ottenuti

tramite fermentazione e conseguente produzione di etanolo: nel primo caso questo si ottiene facendo fermentare

frutta (uva), nel secondo caso grano, orzo o segale.

Flavio Sacco, biologo “fermentalista”, ci racconta cosa sono gli alimenti fermentati

Effetti degli alimenti fermentati sulla salute
Come già anticipato, la maggior parte dei cibi fermentati contiene sostanze bioattive e colonie di batteri in grado

di sopravvivere al transito dell’alimento attraverso lo stomaco e quindi di esercitare effetti effetti effetti effetti probioticiprobioticiprobioticiprobiotici una volta

raggiunto il microbiota intestinalemicrobiota intestinalemicrobiota intestinalemicrobiota intestinale.

Tra le sostanze bioattive più studiate troviamo dei peptidi chiamati “inibitori dell’enzima che converteinibitori dell’enzima che converteinibitori dell’enzima che converteinibitori dell’enzima che converte

l’angiotensina (ACE)l’angiotensina (ACE)l’angiotensina (ACE)l’angiotensina (ACE)” e che hanno la capacità di abbassare i livelli di pressione arteriosa. Diversi studi si sono

concentrati su queste molecole per studiarne gli effetti e, ad esempio, si è potuto constatare come in ratti ipertesi

nutriti con latte fermentato contenente Lactobacillus helveticus, in grado di produrre i peptidi inibitori di ACE

tramite la fermentazione delle proteine del latte, gli animali mostrassero una riduzione dei valori pressori rispetto ai

controlli nutriti con latte non fermentato.

In tal senso sono in corso anche studi sull’uomo che stanno dando risultati molto incoraggianti.

La nutrizionista Livia Galletti ci spiega quali sono i benefici per la salute degli alimenti fermentati

Cibi fermentati e microbiota intestinale 
Numerosi dati dimostrano come il consumo regolare di alcuni cibi fermentati possano indurre sensibili

cambiamenti a livello del microbiota intestinale. 

Un recente studio ha valutato come quest’ultimo possa cambiare consumando costantemente vegetali fermentati.

In particolare, si è notata significativamente elevata la elevata la elevata la elevata la β diversitàdiversitàdiversitàdiversità (diversità microbica tra campioni) tra iltra iltra iltra il

microbiota dei consumatori rispetto a quello dei non consumatorimicrobiota dei consumatori rispetto a quello dei non consumatorimicrobiota dei consumatori rispetto a quello dei non consumatorimicrobiota dei consumatori rispetto a quello dei non consumatori.

Studi che riguardano invece il consumo costante di latte fermentatolatte fermentatolatte fermentatolatte fermentato hanno dimostrato come, soprattutto in casi

di sindrome dell’intestino irritabile (IBSIBSIBSIBS), questo porti alla riduzione della presenza di Bilophila wadsworthia (un

patobionte, che agisce cioè in modo negativo sulla salute) e aumenti invece la presenza di ceppi noti per la loro

capacità di produrre butirratobutirratobutirratobutirrato, il quale tra le varie proprietà benefiche ha anche quella di essere un potentepotentepotentepotente

antinfiammatorioantinfiammatorioantinfiammatorioantinfiammatorio. 

Tutto questo porta quindi a un sensibile miglioramento dei sintomi causati comunemente dalla sindrome. Simili

risultati sono stati ottenuti studiando anche gruppi di popolazione che consumavano crauti.

La fermentazione è anche in grado di aumentare, nell’alimento o nella bevanda, la presenza di polifenolipolifenolipolifenolipolifenoli, sostanze

comunemente note per il forte potere antiossidante. 

Studi condotti sul loro effetto nella composizione del microbiota hanno dimostrato la capacità di tali sostanze di

diminuire la presenza di batteri patogeni, permettendo invece la maggior proliferazione di quelli benefici,

probabilmente anche per il fatto che questi ultimi, come ad esempio i lattobacilli, sono in grado di utilizzare i

polifenoli come fonte di energia. 

Una bevanda ottenuta dalla fermentazione del tè particolarmente ricca di polifenoli è il KombuchaKombuchaKombuchaKombucha, con poteri

ormai accertati sia di tipo antinfiammatorio sia regolatorio sul microbiota intestinale.

Gli acidi grassi a catena corta (SCFA) più noti prodotti durante la fermentazione sono l’acetato, il propionato e il già

citato butirrato.  Hanno una moltitudine di funzioni benefiche a livello intestinale. Fungono infatti da risorsa

energetica per le cellule del colon, ma sono anche importanti per la salute del microbiota stesso. È stato infatti

dimostrato che stimolano le cellule epiteliali intestinali a produrre mucostimolano le cellule epiteliali intestinali a produrre mucostimolano le cellule epiteliali intestinali a produrre mucostimolano le cellule epiteliali intestinali a produrre muco, il quale oltre a fungere da

protezioneprotezioneprotezioneprotezione per le pareti del colon, è usato come fonte di nutrimento dalla maggior parte dei batteri “buoni” che

compongono il microbiota. 

Alcuni cibi fermentati sono particolarmente ricchi di SCFA, fra questi abbiamo l’aceto, carico di acetato, ma

difficile da consumare in quantità per via del suo sapore e molti formaggi stagionati.

I cibi fermentati, quindi, occupano un posto importante nella storia e nella dieta dell’uomo e mentre un tempo la

fermentazione veniva considerata solo un metodo per conservare più a lungo gli alimenti, negli ultimi decenni si sta

scoprendo sempre più un valido aiuto nella promozione e nel mantenimento della salute generale e delvalido aiuto nella promozione e nel mantenimento della salute generale e delvalido aiuto nella promozione e nel mantenimento della salute generale e delvalido aiuto nella promozione e nel mantenimento della salute generale e del

microbiota in particolaremicrobiota in particolaremicrobiota in particolaremicrobiota in particolare. 
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Il microbiota del pane
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Nel vasto panorama dei cibi fermentati, spesso le nostre attenzioni sono catturate da specialità culinarie come il

kimchi coreano, il tè kombuchakombuchakombuchakombucha, il kefirkefirkefirkefir o lo yogurt. 

Tuttavia, tendiamo a trascurare il pane, alimento che fa parte della nostra vita quotidiana e che possiamo

considerare “vivo” grazie a un processo di fermentazione che ne definisce il carattere distintivo. Approfondiamo

questo fenomeno e vediamo cosa dice la scienza.

Come si fa il pane?
L’impasto è una combinazione di farina o semola, acqua, sale e lievito. Dopo essere stati uniti dalla forza

meccanica delle mani o di una macchina impastatrice, l’impasto riposa per diverse ore, durante le quali subisce un

notevole aumento di volume grazie all’attività metabolica dei microrganismi. 

Al suo interno, l’impasto si organizza come una rete con una struttura elastica nota come maglia glutinica. Qui

troviamo distribuite molecole complesse di nutrienti, amidi e proteine, che vengono decomposte in molecole più

semplici grazie agli enzimi attivati dall’acqua.

Mentre la scomposizione degli amidi in glucosio avviene rapidamente grazie agli enzimi amilasiamilasiamilasiamilasi, quella delle

proteine in amminoacidi è un processo più lento, guidato da un enzima specifico.

Ed è qui che le cose si fanno interessanti. Esaminiamo ora le due principali metodologie per far lievitare l’impasto.

Abbiamo chiesto ad Aurora Zancanaro, chimica e panificatrice, di spiegarci cos’è il pane dal punto di vista
scientifico

Tipi di lievito
Il lievito di birra
Il lievito di birra è composto esclusivamente da funghi microscopici – i lieviti – Saccharomyces cerevisiae, che

metabolizzano rapidamente il glucosio, producendo anidride carbonica come sottoprodotto di scarto. 

Questo gas si accumula all’interno della maglia glutinica, causando l’espansione dell’impasto. Il lievito di birra però

non permette un’adeguata scomposizione delle proteine, rendendo l’impasto meno digeribile.

La pasta madre
Il lievito madre, al contrario, permette una decomposizione più completa delle proteine grazie alla presenza di una

vasta gamma di lieviti e batteri. Quest’ultimi, in particolare, rallentano il processo metabolico, consumando parte

del glucosio e producendo acidi come acido lattico, acido acetico e acido butirricoacido butirricoacido butirricoacido butirrico, che conferiscono al pane

una maggiore conservabilità e qualità sensoriale. Inoltre queste sostanze, essendo prodotte dai microrganismi,

sono a tutti gli effetti postbioticipostbioticipostbioticipostbiotici con azione modulatoria del microbiota intestinalemicrobiota intestinalemicrobiota intestinalemicrobiota intestinale. 

La produzione di anidride carbonica, inoltre, è più graduale e i tempi di lievitazione sono prolungati. L’utilizzo del

lievito madre garantisce quindi un pane più saporito, più facilmente digeribile, e ricco di postbiotici.

Chi “abita” il lievito madre?
Il “lievito madre” è popolato da una comunità di microrganismi che fermentano i carboidrati e producono varie

sostanze, i metaboliti, che finiscono nel prodotto finale. Esattamente come per il nostro intestino o gli altri distretti

corporei, si può quindi parlare di microbiota.

Ma di quali microrganismi stiamo parlando? Si sono posti questa domanda i ricercatori della Tufts University, a

Boston, e della North Carolina State University, che nel 2021 hanno analizzato il microbiota di 500 paste madri

provenienti da Nord America, Europa, Australia e Asia. 

Questo studio ha rappresentato il primo “atlante” intercontinentale del microbiota del lievito madre, offrendo una

panoramica delle varietà di lieviti e batteri presenti in esso.

I risultati evidenziano la presenza di 75 specie batteriche e fungine diverse, ma i ricercatori hanno trovato una

certa omogeneità tra le varie parti del mondo. 

Contrariamente alla convinzione diffusa che il lievito madre dipende dalla regione di produzione, nei campioni di

tutto il mondo è stata rilevata una netta prevalenza di Saccharomyces cerevisiae o di Lactobacillus
sanfranciscensis.

Il campionamento ha dimostrato che la località non è rilevante per la sua composizione microbica. Eventuali

differenze geografiche potrebbero esistere a livello di ceppo.

Il limitato impatto della geografia nel determinare la diversità del microbiota dei lieviti madre potrebbe essere

spiegato in parte dalla cultura della condivisione anche su grandi distanze: questo movimento su scala globale,

secondo gli autori, potrebbe aver effettivamente omogeneizzato la diversità microbica, cancellando le eventuali

differenze regionali.

Un altro fattore chiave che contribuisce a questa omogeneizzazione è la distribuzione commerciale della farina,

che rappresenta una delle principali fonti di nuovi microrganismi. La farina viene spesso trasportata su grandi

distanze prima di essere utilizzata nella produzione del pane, il che significa che i microrganismi in essa presenti

possono essere diffusi in aree geografiche molto distanti. 

Questo processo contribuisce alla mescolanza delle popolazioni microbiche e alla riduzione delle differenze

regionali che potrebbero altrimenti emergere, creando un pool comune di “microbi da panificazione” in tutto il

mondo.

Queste scoperte hanno profonde implicazioni per la comprensione della diversità microbica nei pani fermentati e

nella produzione alimentare in generale. Dimostrano anche l’importanza di considerare non solo la geografia, ma

anche i flussi di movimento delle materie prime e dei prodotti alimentari quando si valuta la diversità microbica e

la sua influenza sui prodotti finali.

Pane con pasta madre
Spesso si sostiene che il pane di pasta madre abbia un “migliore profilo nutrizionale” o sia “più digeribile” rispetto

al pane tradizionale. È davvero così?

Il dibattito sulle qualità salutistiche del pane prodotto con pasta madre è fonte di un acceso dibattito e molti studi

hanno indagato sul tema. Uno di questi, in particolare, ha voluto fare chiarezza esaminando tutta la letteratura

scientifica a disposizione.

Le osservazioni suggeriscono che la fermentazione prolungata della pasta madre produce una significativa

degradazione dei FODMAPs (oligosaccaridioligosaccaridioligosaccaridioligosaccaridi, disaccaridi, monosaccaridi e polioli) nell’ordine del 50-85%. Questo

è di particolare interesse per i pazienti affetti da sindrome dell’intestino irritabile (IBS), in quanto in grado di

mitigare la formazione di gas e il discomfort intestinale correlato.

La fermentazione della pasta madre offre anche opportunità per la produzione di alimenti adatti a pazienti con

disturbi legati al grano, come la celiachia o la sensibilità al grano non celiaca. Per esempio, attraverso la

panificazione con pasta madre è possibile produrre prodotti a base di avena per i pazienti affetti da celiachia o di

farro per coloro che soffrono di sensibilità al grano non celiaca.

Tuttavia, è importante sottolineare che tali conclusioni devono ancora essere supportate da test e studi clinici

sull’uomo per confermarne l’efficacia e la sicurezza. Di conseguenza, le autorità sanitarie dell’Unione Europea

(EFSA) e degli Stati Uniti (FDA) finora non hanno dato l’ok ad alcuna indicazione sui benefici per la salute del pane

di pasta madre.

Infine, la fermentazione della pasta madre potrebbe promuovere la salute della microbiota intestinale e vi sono

evidenze consistenti che migliori la qualità sensoriale e la consistenza del pane, oltre a prolungarne la

conservabilità e ridurre il rischio di deterioramento, contribuendo quindi alla sicurezza alimentare.

Anche se i ricercatori hanno rivelato che la fermentazione della pasta madre da sola non porta a benefici diretti e

misurabili per la salute, è possibile che la somma dei cambiamenti nella struttura degli ingredienti e nei prodotti

metabolici abbia effetti indiretti positivi sulla nutrizione umana e sul benessere dei consumatori.

In conclusione, mentre la ricerca continua a esplorare i potenziali benefici per la salute del pane di pasta madre, è

importante mantenere uno sguardo critico e basato sulle prove scientifiche. 

Solo attraverso approfonditi studi clinici e valutazioni accurate possiamo determinare con certezza se il pane di

pasta madre offra effettivamente vantaggi tangibili per la nostra salute e il benessere generale.
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Nel vasto panorama dei cibi fermentati, spesso le nostre attenzioni sono catturate da specialità culinarie come il

kimchi coreano, il tè kombuchakombuchakombuchakombucha, il kefirkefirkefirkefir o lo yogurt. 

Tuttavia, tendiamo a trascurare il pane, alimento che fa parte della nostra vita quotidiana e che possiamo

considerare “vivo” grazie a un processo di fermentazione che ne definisce il carattere distintivo. Approfondiamo

questo fenomeno e vediamo cosa dice la scienza.

Come si fa il pane?
L’impasto è una combinazione di farina o semola, acqua, sale e lievito. Dopo essere stati uniti dalla forza

meccanica delle mani o di una macchina impastatrice, l’impasto riposa per diverse ore, durante le quali subisce un

notevole aumento di volume grazie all’attività metabolica dei microrganismi. 

Al suo interno, l’impasto si organizza come una rete con una struttura elastica nota come maglia glutinica. Qui

troviamo distribuite molecole complesse di nutrienti, amidi e proteine, che vengono decomposte in molecole più

semplici grazie agli enzimi attivati dall’acqua.

Mentre la scomposizione degli amidi in glucosio avviene rapidamente grazie agli enzimi amilasiamilasiamilasiamilasi, quella delle

proteine in amminoacidi è un processo più lento, guidato da un enzima specifico.

Ed è qui che le cose si fanno interessanti. Esaminiamo ora le due principali metodologie per far lievitare l’impasto.

Abbiamo chiesto ad Aurora Zancanaro, chimica e panificatrice, di spiegarci cos’è il pane dal punto di vista
scientifico

Tipi di lievito
Il lievito di birra
Il lievito di birra è composto esclusivamente da funghi microscopici – i lieviti – Saccharomyces cerevisiae, che

metabolizzano rapidamente il glucosio, producendo anidride carbonica come sottoprodotto di scarto. 

Questo gas si accumula all’interno della maglia glutinica, causando l’espansione dell’impasto. Il lievito di birra però

non permette un’adeguata scomposizione delle proteine, rendendo l’impasto meno digeribile.

La pasta madre
Il lievito madre, al contrario, permette una decomposizione più completa delle proteine grazie alla presenza di una

vasta gamma di lieviti e batteri. Quest’ultimi, in particolare, rallentano il processo metabolico, consumando parte

del glucosio e producendo acidi come acido lattico, acido acetico e acido butirricoacido butirricoacido butirricoacido butirrico, che conferiscono al pane

una maggiore conservabilità e qualità sensoriale. Inoltre queste sostanze, essendo prodotte dai microrganismi,

sono a tutti gli effetti postbioticipostbioticipostbioticipostbiotici con azione modulatoria del microbiota intestinalemicrobiota intestinalemicrobiota intestinalemicrobiota intestinale. 

La produzione di anidride carbonica, inoltre, è più graduale e i tempi di lievitazione sono prolungati. L’utilizzo del

lievito madre garantisce quindi un pane più saporito, più facilmente digeribile, e ricco di postbiotici.

Chi “abita” il lievito madre?
Il “lievito madre” è popolato da una comunità di microrganismi che fermentano i carboidrati e producono varie

sostanze, i metaboliti, che finiscono nel prodotto finale. Esattamente come per il nostro intestino o gli altri distretti

corporei, si può quindi parlare di microbiota.

Ma di quali microrganismi stiamo parlando? Si sono posti questa domanda i ricercatori della Tufts University, a

Boston, e della North Carolina State University, che nel 2021 hanno analizzato il microbiota di 500 paste madri

provenienti da Nord America, Europa, Australia e Asia. 

Questo studio ha rappresentato il primo “atlante” intercontinentale del microbiota del lievito madre, offrendo una

panoramica delle varietà di lieviti e batteri presenti in esso.

I risultati evidenziano la presenza di 75 specie batteriche e fungine diverse, ma i ricercatori hanno trovato una

certa omogeneità tra le varie parti del mondo. 

Contrariamente alla convinzione diffusa che il lievito madre dipende dalla regione di produzione, nei campioni di

tutto il mondo è stata rilevata una netta prevalenza di Saccharomyces cerevisiae o di Lactobacillus
sanfranciscensis.

Il campionamento ha dimostrato che la località non è rilevante per la sua composizione microbica. Eventuali

differenze geografiche potrebbero esistere a livello di ceppo.

Il limitato impatto della geografia nel determinare la diversità del microbiota dei lieviti madre potrebbe essere

spiegato in parte dalla cultura della condivisione anche su grandi distanze: questo movimento su scala globale,

secondo gli autori, potrebbe aver effettivamente omogeneizzato la diversità microbica, cancellando le eventuali

differenze regionali.

Un altro fattore chiave che contribuisce a questa omogeneizzazione è la distribuzione commerciale della farina,

che rappresenta una delle principali fonti di nuovi microrganismi. La farina viene spesso trasportata su grandi

distanze prima di essere utilizzata nella produzione del pane, il che significa che i microrganismi in essa presenti

possono essere diffusi in aree geografiche molto distanti. 

Questo processo contribuisce alla mescolanza delle popolazioni microbiche e alla riduzione delle differenze

regionali che potrebbero altrimenti emergere, creando un pool comune di “microbi da panificazione” in tutto il

mondo.

Queste scoperte hanno profonde implicazioni per la comprensione della diversità microbica nei pani fermentati e

nella produzione alimentare in generale. Dimostrano anche l’importanza di considerare non solo la geografia, ma

anche i flussi di movimento delle materie prime e dei prodotti alimentari quando si valuta la diversità microbica e

la sua influenza sui prodotti finali.

Pane con pasta madre
Spesso si sostiene che il pane di pasta madre abbia un “migliore profilo nutrizionale” o sia “più digeribile” rispetto

al pane tradizionale. È davvero così?

Il dibattito sulle qualità salutistiche del pane prodotto con pasta madre è fonte di un acceso dibattito e molti studi

hanno indagato sul tema. Uno di questi, in particolare, ha voluto fare chiarezza esaminando tutta la letteratura

scientifica a disposizione.

Le osservazioni suggeriscono che la fermentazione prolungata della pasta madre produce una significativa

degradazione dei FODMAPs (oligosaccaridioligosaccaridioligosaccaridioligosaccaridi, disaccaridi, monosaccaridi e polioli) nell’ordine del 50-85%. Questo

è di particolare interesse per i pazienti affetti da sindrome dell’intestino irritabile (IBS), in quanto in grado di

mitigare la formazione di gas e il discomfort intestinale correlato.

La fermentazione della pasta madre offre anche opportunità per la produzione di alimenti adatti a pazienti con

disturbi legati al grano, come la celiachia o la sensibilità al grano non celiaca. Per esempio, attraverso la

panificazione con pasta madre è possibile produrre prodotti a base di avena per i pazienti affetti da celiachia o di

farro per coloro che soffrono di sensibilità al grano non celiaca.

Tuttavia, è importante sottolineare che tali conclusioni devono ancora essere supportate da test e studi clinici

sull’uomo per confermarne l’efficacia e la sicurezza. Di conseguenza, le autorità sanitarie dell’Unione Europea

(EFSA) e degli Stati Uniti (FDA) finora non hanno dato l’ok ad alcuna indicazione sui benefici per la salute del pane

di pasta madre.

Infine, la fermentazione della pasta madre potrebbe promuovere la salute della microbiota intestinale e vi sono

evidenze consistenti che migliori la qualità sensoriale e la consistenza del pane, oltre a prolungarne la

conservabilità e ridurre il rischio di deterioramento, contribuendo quindi alla sicurezza alimentare.

Anche se i ricercatori hanno rivelato che la fermentazione della pasta madre da sola non porta a benefici diretti e

misurabili per la salute, è possibile che la somma dei cambiamenti nella struttura degli ingredienti e nei prodotti

metabolici abbia effetti indiretti positivi sulla nutrizione umana e sul benessere dei consumatori.

In conclusione, mentre la ricerca continua a esplorare i potenziali benefici per la salute del pane di pasta madre, è

importante mantenere uno sguardo critico e basato sulle prove scientifiche. 

Solo attraverso approfonditi studi clinici e valutazioni accurate possiamo determinare con certezza se il pane di

pasta madre offra effettivamente vantaggi tangibili per la nostra salute e il benessere generale.
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Nel vasto panorama dei cibi fermentati, spesso le nostre attenzioni sono catturate da specialità culinarie come il

kimchi coreano, il tè kombuchakombuchakombuchakombucha, il kefirkefirkefirkefir o lo yogurt. 

Tuttavia, tendiamo a trascurare il pane, alimento che fa parte della nostra vita quotidiana e che possiamo

considerare “vivo” grazie a un processo di fermentazione che ne definisce il carattere distintivo. Approfondiamo

questo fenomeno e vediamo cosa dice la scienza.

Come si fa il pane?
L’impasto è una combinazione di farina o semola, acqua, sale e lievito. Dopo essere stati uniti dalla forza

meccanica delle mani o di una macchina impastatrice, l’impasto riposa per diverse ore, durante le quali subisce un

notevole aumento di volume grazie all’attività metabolica dei microrganismi. 

Al suo interno, l’impasto si organizza come una rete con una struttura elastica nota come maglia glutinica. Qui

troviamo distribuite molecole complesse di nutrienti, amidi e proteine, che vengono decomposte in molecole più

semplici grazie agli enzimi attivati dall’acqua.

Mentre la scomposizione degli amidi in glucosio avviene rapidamente grazie agli enzimi amilasiamilasiamilasiamilasi, quella delle

proteine in amminoacidi è un processo più lento, guidato da un enzima specifico.

Ed è qui che le cose si fanno interessanti. Esaminiamo ora le due principali metodologie per far lievitare l’impasto.

Abbiamo chiesto ad Aurora Zancanaro, chimica e panificatrice, di spiegarci cos’è il pane dal punto di vista
scientifico

Tipi di lievito
Il lievito di birra
Il lievito di birra è composto esclusivamente da funghi microscopici – i lieviti – Saccharomyces cerevisiae, che

metabolizzano rapidamente il glucosio, producendo anidride carbonica come sottoprodotto di scarto. 

Questo gas si accumula all’interno della maglia glutinica, causando l’espansione dell’impasto. Il lievito di birra però

non permette un’adeguata scomposizione delle proteine, rendendo l’impasto meno digeribile.

La pasta madre
Il lievito madre, al contrario, permette una decomposizione più completa delle proteine grazie alla presenza di una

vasta gamma di lieviti e batteri. Quest’ultimi, in particolare, rallentano il processo metabolico, consumando parte

del glucosio e producendo acidi come acido lattico, acido acetico e acido butirricoacido butirricoacido butirricoacido butirrico, che conferiscono al pane

una maggiore conservabilità e qualità sensoriale. Inoltre queste sostanze, essendo prodotte dai microrganismi,

sono a tutti gli effetti postbioticipostbioticipostbioticipostbiotici con azione modulatoria del microbiota intestinalemicrobiota intestinalemicrobiota intestinalemicrobiota intestinale. 

La produzione di anidride carbonica, inoltre, è più graduale e i tempi di lievitazione sono prolungati. L’utilizzo del

lievito madre garantisce quindi un pane più saporito, più facilmente digeribile, e ricco di postbiotici.

Chi “abita” il lievito madre?
Il “lievito madre” è popolato da una comunità di microrganismi che fermentano i carboidrati e producono varie

sostanze, i metaboliti, che finiscono nel prodotto finale. Esattamente come per il nostro intestino o gli altri distretti

corporei, si può quindi parlare di microbiota.

Ma di quali microrganismi stiamo parlando? Si sono posti questa domanda i ricercatori della Tufts University, a

Boston, e della North Carolina State University, che nel 2021 hanno analizzato il microbiota di 500 paste madri

provenienti da Nord America, Europa, Australia e Asia. 

Questo studio ha rappresentato il primo “atlante” intercontinentale del microbiota del lievito madre, offrendo una

panoramica delle varietà di lieviti e batteri presenti in esso.

I risultati evidenziano la presenza di 75 specie batteriche e fungine diverse, ma i ricercatori hanno trovato una

certa omogeneità tra le varie parti del mondo. 

Contrariamente alla convinzione diffusa che il lievito madre dipende dalla regione di produzione, nei campioni di

tutto il mondo è stata rilevata una netta prevalenza di Saccharomyces cerevisiae o di Lactobacillus
sanfranciscensis.

Il campionamento ha dimostrato che la località non è rilevante per la sua composizione microbica. Eventuali

differenze geografiche potrebbero esistere a livello di ceppo.

Il limitato impatto della geografia nel determinare la diversità del microbiota dei lieviti madre potrebbe essere

spiegato in parte dalla cultura della condivisione anche su grandi distanze: questo movimento su scala globale,

secondo gli autori, potrebbe aver effettivamente omogeneizzato la diversità microbica, cancellando le eventuali

differenze regionali.

Un altro fattore chiave che contribuisce a questa omogeneizzazione è la distribuzione commerciale della farina,

che rappresenta una delle principali fonti di nuovi microrganismi. La farina viene spesso trasportata su grandi

distanze prima di essere utilizzata nella produzione del pane, il che significa che i microrganismi in essa presenti

possono essere diffusi in aree geografiche molto distanti. 

Questo processo contribuisce alla mescolanza delle popolazioni microbiche e alla riduzione delle differenze

regionali che potrebbero altrimenti emergere, creando un pool comune di “microbi da panificazione” in tutto il

mondo.

Queste scoperte hanno profonde implicazioni per la comprensione della diversità microbica nei pani fermentati e

nella produzione alimentare in generale. Dimostrano anche l’importanza di considerare non solo la geografia, ma

anche i flussi di movimento delle materie prime e dei prodotti alimentari quando si valuta la diversità microbica e

la sua influenza sui prodotti finali.

Pane con pasta madre
Spesso si sostiene che il pane di pasta madre abbia un “migliore profilo nutrizionale” o sia “più digeribile” rispetto

al pane tradizionale. È davvero così?

Il dibattito sulle qualità salutistiche del pane prodotto con pasta madre è fonte di un acceso dibattito e molti studi

hanno indagato sul tema. Uno di questi, in particolare, ha voluto fare chiarezza esaminando tutta la letteratura

scientifica a disposizione.

Le osservazioni suggeriscono che la fermentazione prolungata della pasta madre produce una significativa

degradazione dei FODMAPs (oligosaccaridioligosaccaridioligosaccaridioligosaccaridi, disaccaridi, monosaccaridi e polioli) nell’ordine del 50-85%. Questo

è di particolare interesse per i pazienti affetti da sindrome dell’intestino irritabile (IBS), in quanto in grado di

mitigare la formazione di gas e il discomfort intestinale correlato.

La fermentazione della pasta madre offre anche opportunità per la produzione di alimenti adatti a pazienti con

disturbi legati al grano, come la celiachia o la sensibilità al grano non celiaca. Per esempio, attraverso la

panificazione con pasta madre è possibile produrre prodotti a base di avena per i pazienti affetti da celiachia o di

farro per coloro che soffrono di sensibilità al grano non celiaca.

Tuttavia, è importante sottolineare che tali conclusioni devono ancora essere supportate da test e studi clinici

sull’uomo per confermarne l’efficacia e la sicurezza. Di conseguenza, le autorità sanitarie dell’Unione Europea

(EFSA) e degli Stati Uniti (FDA) finora non hanno dato l’ok ad alcuna indicazione sui benefici per la salute del pane

di pasta madre.

Infine, la fermentazione della pasta madre potrebbe promuovere la salute della microbiota intestinale e vi sono

evidenze consistenti che migliori la qualità sensoriale e la consistenza del pane, oltre a prolungarne la

conservabilità e ridurre il rischio di deterioramento, contribuendo quindi alla sicurezza alimentare.

Anche se i ricercatori hanno rivelato che la fermentazione della pasta madre da sola non porta a benefici diretti e

misurabili per la salute, è possibile che la somma dei cambiamenti nella struttura degli ingredienti e nei prodotti

metabolici abbia effetti indiretti positivi sulla nutrizione umana e sul benessere dei consumatori.

In conclusione, mentre la ricerca continua a esplorare i potenziali benefici per la salute del pane di pasta madre, è

importante mantenere uno sguardo critico e basato sulle prove scientifiche. 

Solo attraverso approfonditi studi clinici e valutazioni accurate possiamo determinare con certezza se il pane di

pasta madre offra effettivamente vantaggi tangibili per la nostra salute e il benessere generale.
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Il microbiota del pane
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Nel vasto panorama dei cibi fermentati, spesso le nostre attenzioni sono catturate da specialità culinarie come il

kimchi coreano, il tè kombuchakombuchakombuchakombucha, il kefirkefirkefirkefir o lo yogurt. 

Tuttavia, tendiamo a trascurare il pane, alimento che fa parte della nostra vita quotidiana e che possiamo

considerare “vivo” grazie a un processo di fermentazione che ne definisce il carattere distintivo. Approfondiamo

questo fenomeno e vediamo cosa dice la scienza.

Come si fa il pane?
L’impasto è una combinazione di farina o semola, acqua, sale e lievito. Dopo essere stati uniti dalla forza

meccanica delle mani o di una macchina impastatrice, l’impasto riposa per diverse ore, durante le quali subisce un

notevole aumento di volume grazie all’attività metabolica dei microrganismi. 

Al suo interno, l’impasto si organizza come una rete con una struttura elastica nota come maglia glutinica. Qui

troviamo distribuite molecole complesse di nutrienti, amidi e proteine, che vengono decomposte in molecole più

semplici grazie agli enzimi attivati dall’acqua.

Mentre la scomposizione degli amidi in glucosio avviene rapidamente grazie agli enzimi amilasiamilasiamilasiamilasi, quella delle

proteine in amminoacidi è un processo più lento, guidato da un enzima specifico.

Ed è qui che le cose si fanno interessanti. Esaminiamo ora le due principali metodologie per far lievitare l’impasto.

Abbiamo chiesto ad Aurora Zancanaro, chimica e panificatrice, di spiegarci cos’è il pane dal punto di vista
scientifico

Tipi di lievito
Il lievito di birra
Il lievito di birra è composto esclusivamente da funghi microscopici – i lieviti – Saccharomyces cerevisiae, che

metabolizzano rapidamente il glucosio, producendo anidride carbonica come sottoprodotto di scarto. 

Questo gas si accumula all’interno della maglia glutinica, causando l’espansione dell’impasto. Il lievito di birra però

non permette un’adeguata scomposizione delle proteine, rendendo l’impasto meno digeribile.

La pasta madre
Il lievito madre, al contrario, permette una decomposizione più completa delle proteine grazie alla presenza di una

vasta gamma di lieviti e batteri. Quest’ultimi, in particolare, rallentano il processo metabolico, consumando parte

del glucosio e producendo acidi come acido lattico, acido acetico e acido butirricoacido butirricoacido butirricoacido butirrico, che conferiscono al pane

una maggiore conservabilità e qualità sensoriale. Inoltre queste sostanze, essendo prodotte dai microrganismi,

sono a tutti gli effetti postbioticipostbioticipostbioticipostbiotici con azione modulatoria del microbiota intestinalemicrobiota intestinalemicrobiota intestinalemicrobiota intestinale. 

La produzione di anidride carbonica, inoltre, è più graduale e i tempi di lievitazione sono prolungati. L’utilizzo del

lievito madre garantisce quindi un pane più saporito, più facilmente digeribile, e ricco di postbiotici.

Chi “abita” il lievito madre?
Il “lievito madre” è popolato da una comunità di microrganismi che fermentano i carboidrati e producono varie

sostanze, i metaboliti, che finiscono nel prodotto finale. Esattamente come per il nostro intestino o gli altri distretti

corporei, si può quindi parlare di microbiota.

Ma di quali microrganismi stiamo parlando? Si sono posti questa domanda i ricercatori della Tufts University, a

Boston, e della North Carolina State University, che nel 2021 hanno analizzato il microbiota di 500 paste madri

provenienti da Nord America, Europa, Australia e Asia. 

Questo studio ha rappresentato il primo “atlante” intercontinentale del microbiota del lievito madre, offrendo una

panoramica delle varietà di lieviti e batteri presenti in esso.

I risultati evidenziano la presenza di 75 specie batteriche e fungine diverse, ma i ricercatori hanno trovato una

certa omogeneità tra le varie parti del mondo. 

Contrariamente alla convinzione diffusa che il lievito madre dipende dalla regione di produzione, nei campioni di

tutto il mondo è stata rilevata una netta prevalenza di Saccharomyces cerevisiae o di Lactobacillus
sanfranciscensis.

Il campionamento ha dimostrato che la località non è rilevante per la sua composizione microbica. Eventuali

differenze geografiche potrebbero esistere a livello di ceppo.

Il limitato impatto della geografia nel determinare la diversità del microbiota dei lieviti madre potrebbe essere

spiegato in parte dalla cultura della condivisione anche su grandi distanze: questo movimento su scala globale,

secondo gli autori, potrebbe aver effettivamente omogeneizzato la diversità microbica, cancellando le eventuali

differenze regionali.

Un altro fattore chiave che contribuisce a questa omogeneizzazione è la distribuzione commerciale della farina,

che rappresenta una delle principali fonti di nuovi microrganismi. La farina viene spesso trasportata su grandi

distanze prima di essere utilizzata nella produzione del pane, il che significa che i microrganismi in essa presenti

possono essere diffusi in aree geografiche molto distanti. 

Questo processo contribuisce alla mescolanza delle popolazioni microbiche e alla riduzione delle differenze

regionali che potrebbero altrimenti emergere, creando un pool comune di “microbi da panificazione” in tutto il

mondo.

Queste scoperte hanno profonde implicazioni per la comprensione della diversità microbica nei pani fermentati e

nella produzione alimentare in generale. Dimostrano anche l’importanza di considerare non solo la geografia, ma

anche i flussi di movimento delle materie prime e dei prodotti alimentari quando si valuta la diversità microbica e

la sua influenza sui prodotti finali.

Pane con pasta madre
Spesso si sostiene che il pane di pasta madre abbia un “migliore profilo nutrizionale” o sia “più digeribile” rispetto

al pane tradizionale. È davvero così?

Il dibattito sulle qualità salutistiche del pane prodotto con pasta madre è fonte di un acceso dibattito e molti studi

hanno indagato sul tema. Uno di questi, in particolare, ha voluto fare chiarezza esaminando tutta la letteratura

scientifica a disposizione.

Le osservazioni suggeriscono che la fermentazione prolungata della pasta madre produce una significativa

degradazione dei FODMAPs (oligosaccaridioligosaccaridioligosaccaridioligosaccaridi, disaccaridi, monosaccaridi e polioli) nell’ordine del 50-85%. Questo

è di particolare interesse per i pazienti affetti da sindrome dell’intestino irritabile (IBS), in quanto in grado di

mitigare la formazione di gas e il discomfort intestinale correlato.

La fermentazione della pasta madre offre anche opportunità per la produzione di alimenti adatti a pazienti con

disturbi legati al grano, come la celiachia o la sensibilità al grano non celiaca. Per esempio, attraverso la

panificazione con pasta madre è possibile produrre prodotti a base di avena per i pazienti affetti da celiachia o di

farro per coloro che soffrono di sensibilità al grano non celiaca.

Tuttavia, è importante sottolineare che tali conclusioni devono ancora essere supportate da test e studi clinici

sull’uomo per confermarne l’efficacia e la sicurezza. Di conseguenza, le autorità sanitarie dell’Unione Europea

(EFSA) e degli Stati Uniti (FDA) finora non hanno dato l’ok ad alcuna indicazione sui benefici per la salute del pane

di pasta madre.

Infine, la fermentazione della pasta madre potrebbe promuovere la salute della microbiota intestinale e vi sono

evidenze consistenti che migliori la qualità sensoriale e la consistenza del pane, oltre a prolungarne la

conservabilità e ridurre il rischio di deterioramento, contribuendo quindi alla sicurezza alimentare.

Anche se i ricercatori hanno rivelato che la fermentazione della pasta madre da sola non porta a benefici diretti e

misurabili per la salute, è possibile che la somma dei cambiamenti nella struttura degli ingredienti e nei prodotti

metabolici abbia effetti indiretti positivi sulla nutrizione umana e sul benessere dei consumatori.

In conclusione, mentre la ricerca continua a esplorare i potenziali benefici per la salute del pane di pasta madre, è

importante mantenere uno sguardo critico e basato sulle prove scientifiche. 

Solo attraverso approfonditi studi clinici e valutazioni accurate possiamo determinare con certezza se il pane di

pasta madre offra effettivamente vantaggi tangibili per la nostra salute e il benessere generale.
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LA CREMA DI MELANZANE: DELIZIA CREMOSA E VERSATILE
PERFETTA PER L’APERITIVO

Siete degli amanti delle melanzane?

Di certo non potrete lasciarvi sfuggire la ricetta 

!

della  fatta in

casa

crema di melanzane

Una  perfetta come antipasto, come contorno e ideale per condire

anche un , questa crema racchiude in sé tutto il sapore

mediterraneo che si sprigionerà al primo assaggio.

ricetta semplice

piatto di pasta

E il grande vantaggio? È facilissima da preparare.

 

Perché la  è così speciale?crema di melanzane

La melanzana, in questo caso quella viola scuro, ha un sapore unico, ha una grande

personalità che la rende perfetta per essere trasformata in una crema vellutata.

Da subito viene voglia di tuffarci crostini, grissino o di spalmarla, come nella ricetta

semplice che segue, su del pane grigliato.

Ma poi diciamolo: è una ricetta furba perché la si prepara in pochi minuti e

l’aggiunta di  dal colore vivace la rende speciale agli occhi e al palato.cavolo viola

 

Come prepararla in pochi passi

La sua preparazione non comporta grandi difficoltà.

Basterà cuocerla intera, eliminare la buccia e frullarla per ottenere una crema liscia

e morbida. L’aggiunta di olio di qualità e un po’ di sale sono d’obbligo ma quanto

agli altri ingredienti potrete aggiungere del limone, dello yogurt, un po’ di maionese

o, se preferite, del peperoncino tritato, paprika, basilico o altre spezie a voi gradite.

 

Crema di melanzana: come servirla e varianti

La sua versatilità è incredibile.

Oltre al suo utilizzo su fette di pane o crostini potrete arricchirla con pomodorini e

olive da servire come antipasto sfizioso. In alternativa potrete abbinarla pesce o

carne.

Se vi piace sperimentare aggiungete della frutta secca o dei semi per regalare alla

crema una parte croccante.

Ma se preferite renderla ancora più ricca aggiungete delle scaglie di Parmigiano o

dei pezzetti di feta.

 

E se amate le melanzane dovete assolutamente preparare la classica 

siciliana.

Insomma, la  è una  per chi ama la cucina

semplice ma gustosa. Vi basterà provarla una volta per volerla rifare ancora e

ancora!

crema di melanzane ricetta facile

Caponata

 

 

INGREDIENTI

1 melanzana viola (circa 400 gr.)

1 cucchiaio di yogurt greco

1 cucchiaio di maionese

1 fetta di limone

Cavolo viola fermentato (  di )Orto Fermentato - Life Named Group

1 cucchiaio di prezzemolo tritato

1 spicchio d’aglio

Sale fino

Pepe

Olio EVO

 

Pane a fette

 

PROCEDIMENTO

Lavare la melanzana e cuocerla in forno caldo a 190°C per circa 40/45 minuti.

(Con la friggitrice ad aria i tempi si riducono a circa la metà).

Eliminare la buccia e i semi e trasferire la polpa in un mixer insieme allo yogurt, la

maionese, il limone spremuto, l’aglio, il sale e un po’ di olio.

Frullare il tutto fino ad ottenere una crema.

Unire il prezzemolo e il pepe e mescolare.

 

Grigliare le fette di pane, distribuire la crema di melanzane e disporre su ognuna

un po’ di cavolo viola fermentato.

 

 

Amico in cucina

 

 

Per completare la mia ricetta ho utilizzato del  fermentato con zenzero

fresco.

cavolo viola

Conoscete le verdure biologiche Fermentate di “ ” la linea di ,

brand di ?

Orto Fermentato Life

Named Group

Si tratta di verdure biologiche fermentate attraverso un processo di fermentazione

naturale grazie a batteri lattici naturalmente presenti.

Questo sistema, controllato da esperti dell’azienda, consente una perfetta

conservazione delle verdure, regalando loro un gustoso sapore leggermente più

delicato rispetto ai sottaceti.

 

Quali sono le loro proprietà?

 

In occasione dello showcooking di LIFe (Laboratorio Italiano Fermentati), che si è

svolto presso il micro Panificio Le Polveri di Aurora Zancanaro a Milano, ho avuto

modo di conoscere il loro utilizzo e le loro proprietà.

 

Naturalmente, mi sono talmente piaciuti che ho voluto provare subito uno di questi

prodotti in una mia ricetta. Ecco quindi da dove nasce l’idea di creare dei crostoni

di pane con crema di melanzane e cavolo viola.

 

Come ci ha spiegato la biologa nutrizionista Livia Galletti, le verdure fermentate

offrono diversi benefici per la salute grazie ai probiotici prodotti durante la

fermentazione che migliorano l'equilibrio del microbiota intestinale, favorendo

digestione e assorbimento dei nutrienti.

Questo processo migliora l’assorbimento dei nutrienti rendendo vitamine e

minerali più biodisponibili e rafforza il sistema immunitario. Inoltre, le verdure

fermentate sono facili da digerire, si conservano a lungo e hanno proprietà

antiossidanti che combattono lo stress ossidativo. Includerle nella dieta arricchisce

i pasti e apporta numerosi vantaggi per il benessere della persona.

 

Potrete trovare i prodotti Orto Fermentato nei negozi  e nei negozi

specializzati in alimenti biologici e naturali. Disponibili anche nel formato da 1 Kg.

per il settore HORECA.

NaturaSì

CERCA

 Inserisci la parola chiave

RICETTE CORRELATE

CREMA DI ZUCCA E
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LA CREMA DI MELANZANE: DELIZIA CREMOSA E VERSATILE
PERFETTA PER L’APERITIVO

Siete degli amanti delle melanzane?

Di certo non potrete lasciarvi sfuggire la ricetta 

!

della  fatta in

casa

crema di melanzane

Una  perfetta come antipasto, come contorno e ideale per condire

anche un , questa crema racchiude in sé tutto il sapore

mediterraneo che si sprigionerà al primo assaggio.

ricetta semplice

piatto di pasta

E il grande vantaggio? È facilissima da preparare.

 

Perché la  è così speciale?crema di melanzane

La melanzana, in questo caso quella viola scuro, ha un sapore unico, ha una grande

personalità che la rende perfetta per essere trasformata in una crema vellutata.

Da subito viene voglia di tuffarci crostini, grissino o di spalmarla, come nella ricetta

semplice che segue, su del pane grigliato.

Ma poi diciamolo: è una ricetta furba perché la si prepara in pochi minuti e

l’aggiunta di  dal colore vivace la rende speciale agli occhi e al palato.cavolo viola

 

Come prepararla in pochi passi

La sua preparazione non comporta grandi difficoltà.

Basterà cuocerla intera, eliminare la buccia e frullarla per ottenere una crema liscia

e morbida. L’aggiunta di olio di qualità e un po’ di sale sono d’obbligo ma quanto

agli altri ingredienti potrete aggiungere del limone, dello yogurt, un po’ di maionese

o, se preferite, del peperoncino tritato, paprika, basilico o altre spezie a voi gradite.

 

Crema di melanzana: come servirla e varianti

La sua versatilità è incredibile.

Oltre al suo utilizzo su fette di pane o crostini potrete arricchirla con pomodorini e

olive da servire come antipasto sfizioso. In alternativa potrete abbinarla pesce o

carne.

Se vi piace sperimentare aggiungete della frutta secca o dei semi per regalare alla

crema una parte croccante.

Ma se preferite renderla ancora più ricca aggiungete delle scaglie di Parmigiano o

dei pezzetti di feta.

 

E se amate le melanzane dovete assolutamente preparare la classica 

siciliana.

Insomma, la  è una  per chi ama la cucina

semplice ma gustosa. Vi basterà provarla una volta per volerla rifare ancora e

ancora!

crema di melanzane ricetta facile

Caponata

 

 

INGREDIENTI

1 melanzana viola (circa 400 gr.)

1 cucchiaio di yogurt greco

1 cucchiaio di maionese

1 fetta di limone

Cavolo viola fermentato (  di )Orto Fermentato - Life Named Group

1 cucchiaio di prezzemolo tritato

1 spicchio d’aglio

Sale fino

Pepe

Olio EVO

 

Pane a fette

 

PROCEDIMENTO

Lavare la melanzana e cuocerla in forno caldo a 190°C per circa 40/45 minuti.

(Con la friggitrice ad aria i tempi si riducono a circa la metà).

Eliminare la buccia e i semi e trasferire la polpa in un mixer insieme allo yogurt, la

maionese, il limone spremuto, l’aglio, il sale e un po’ di olio.

Frullare il tutto fino ad ottenere una crema.

Unire il prezzemolo e il pepe e mescolare.

 

Grigliare le fette di pane, distribuire la crema di melanzane e disporre su ognuna

un po’ di cavolo viola fermentato.

 

 

Amico in cucina

 

 

Per completare la mia ricetta ho utilizzato del  fermentato con zenzero

fresco.

cavolo viola

Conoscete le verdure biologiche Fermentate di “ ” la linea di ,

brand di ?

Orto Fermentato Life

Named Group

Si tratta di verdure biologiche fermentate attraverso un processo di fermentazione

naturale grazie a batteri lattici naturalmente presenti.

Questo sistema, controllato da esperti dell’azienda, consente una perfetta

conservazione delle verdure, regalando loro un gustoso sapore leggermente più

delicato rispetto ai sottaceti.

 

Quali sono le loro proprietà?

 

In occasione dello showcooking di LIFe (Laboratorio Italiano Fermentati), che si è

svolto presso il micro Panificio Le Polveri di Aurora Zancanaro a Milano, ho avuto

modo di conoscere il loro utilizzo e le loro proprietà.

 

Naturalmente, mi sono talmente piaciuti che ho voluto provare subito uno di questi

prodotti in una mia ricetta. Ecco quindi da dove nasce l’idea di creare dei crostoni

di pane con crema di melanzane e cavolo viola.

 

Come ci ha spiegato la biologa nutrizionista Livia Galletti, le verdure fermentate

offrono diversi benefici per la salute grazie ai probiotici prodotti durante la

fermentazione che migliorano l'equilibrio del microbiota intestinale, favorendo

digestione e assorbimento dei nutrienti.

Questo processo migliora l’assorbimento dei nutrienti rendendo vitamine e

minerali più biodisponibili e rafforza il sistema immunitario. Inoltre, le verdure

fermentate sono facili da digerire, si conservano a lungo e hanno proprietà

antiossidanti che combattono lo stress ossidativo. Includerle nella dieta arricchisce

i pasti e apporta numerosi vantaggi per il benessere della persona.

 

Potrete trovare i prodotti Orto Fermentato nei negozi  e nei negozi

specializzati in alimenti biologici e naturali. Disponibili anche nel formato da 1 Kg.

per il settore HORECA.
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Shopping4good
Anche quest’anno QVC affianca la Fondazione Veronesi per supportare la ricerca e la sensibilizzazione sulla lotta ai tumori
tipicamente femminili. La collaborazione, iniziata nel 2015, che fino ad oggi ha consentito di finanziare 26 borse di ricerca.
La campagna, che quest’anno pone l’attenzione sui “Ricercatori sui tumori. Ogni giorno un'impresa straordinaria”, si svolgerà dall’1
fino al 31 ottobre: ordinando sulle piattaforme multimediali di QVC Italia i prodotti messi a disposizione da prestigiosi brand che
supportano l'iniziativa, lo speciale charity item firmato Le Corone Bags (una pochette in pelle made in Italy disponibile in diversi
colori, tra cui il rosa) o aggiungendo una donazione di un euro su qualsiasi altro acquisto, si potrà contribuire alla raccolta fondi.
Importante rilevare che il 100% di tutti questi acquisti e donazioni sarà devoluto a Fondazione Veronesi. A chi effettuerà la
donazione di un euro verrà spedita la cartolina con il visual della campagna e una lista di consigli per una vita all'insegna della
salute e della prevenzione.

Futuro Fiorito
In base all’indagine “Gli italiani e la biodiversità” commissionata ad AstraRicerche da Findus, che ha coinvolto un campione
rappresentativo di 1.528 persone trai 18 e i 65 anni e 607 bambini/ragazzi tra i 5 e il 14 anni, assistiti da un adulto nella
compilazione, più di un italiano su due (56%), ammette di avere informazioni frammentarie o inesistenti sul tema, e la stragrande
maggioranza (85,5%) ritiene necessario preservare la biodiversità dei vari ecosistemi del mondo.
In quest’ottica Findus ha avviato diversi progetti per preservare la biodiversità e promuovere la sostenibilità a più livelli, ad
esempio con il progetto “Bordi Fioriti” che promuove la piantumazione, in alcune aree adiacenti i campi di zucca, pomodoro e
carota, di cinque diverse tipologie di fiori con l’obiettivo di dare alimentazione e rifugio ad impollinatori ed insetti utili, migliorando le
produzioni agricole e proteggendo naturalmente le piante coltivate.
Numerose altre le iniziative, tra queste dal 24 al 28 settembre, l’edicola di Piazza XXIV Maggio a Milano ospiterà “Futuro Fiorito”,
per aumentare la consapevolezza sulla biodiversità e sensibilizzare persone di tutte le età alla salvaguardia del Pianeta: questa
speciale Edicola Fiorita diventerà il centro di attività e workshop interattivi, offrendo un percorso educativo per sensibilizzare
persone di tutte le età alla salvaguardia del Pianeta e ispirare gesti quotidiani per fare la differenza. Inoltre il progetto “A scuola di
futuro”, realizzato insieme a ScuolAttiva Onlus, si occuperà di coinvolgere classi di studenti durante tutta la settimana dedicata a
Futuro Fiorito. Attivo da 7 anni, il programma ha già appassionato 14.500 classi e 261.500 studenti della scuola primaria.

LIFe
Acquisita da Named Group nel 2024, LIFe (Laboratorio Italiano Fermentati) è l’azienda italiana pioniera nello studio, nella
produzione e nella distribuzione di alimenti vegetali certificati biologici fermentati spontaneamente, non pastorizzati.
L’azienda, per la sua linea “Orto Fermentato” utilizza microrganismi autoctoni e creando un ambiente selettivo e modificando le
variabili ambientali (il tempo, la temperatura, ecc.) guida e indirizza la formazione del microbiota dell’alimento fermentato
spontaneamente. La fermentazione spontanea rende possibile la conservazione delle verdure e ne amplifica il sapore rendendole
piacevolmente acide e migliorandone notevolmente le proprietà, grazie alla quantità di microrganismi presenti.
La linea, attualmente presente nella distribuzione organizzata dello specializzato biologico, comprende vasetti in vetro da 200-300
grammi di Kimchi Mediterraneo (cavolo cappuccio bianco, cipolla rossa, carote, sale, peperoncino in polvere, aglio origano sale),
Kimchi di cavolo (cavolo cappuccio bianco, sale, cipolla rossa, peperoncino in polvere, aglio, zenzero fresco), Sauerkraut viola e
zenzero (cavolo cappuccio viola, sale, zenzero fresco), Sauerkraut (cavolo cappuccio bianco, sale), Sauerkraut speziati (cavolo
cappuccio bianco, sale, semi di finocchio), Sauerkraut limone e menta (cavolo cappuccio bianco, sale, menta, succo di limone),
Giardiniera (carote, finocchi, cipolla, cavolfiore, acqua, sale), Carotein stick (carote, acqua, sale).
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zenzero (cavolo cappuccio viola, sale, zenzero fresco), Sauerkraut (cavolo cappuccio bianco, sale), Sauerkraut speziati (cavolo
cappuccio bianco, sale, semi di finocchio), Sauerkraut limone e menta (cavolo cappuccio bianco, sale, menta, succo di limone),
Giardiniera (carote, finocchi, cipolla, cavolfiore, acqua, sale), Carotein stick (carote, acqua, sale).
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Longevity e cibo sano: cosa
mangiare, quali ristoranti scegliere
e come informarsi

GREEN

Per assicurarsi una vita lunga e sana occorre prestare attenzione all’alimentazione e allo
stile di vita. Come? Informandosi correttamente
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di Monica Viani
circa 18 ore fa

La scienza esplora tecniche all’avanguardia e programmi
personalizzati per garantirci una vita lunga e sana. Longevity e
cibo sano hanno una relazione? Il percorso verso la longevità
include anche la scelta consapevole del cibo, la selezione dei
ristoranti e la ricerca di fonti affidabili di informazione

Fin dat tempi più remoti gli uomini hanno cercato l’elisir di lunga vita. Il sogno

dell’umanità è sempre stato la ricerca dell’eternità. La longevità non è proprio la

sconfitta della morte, ma certo un importante passo verso un traguardo di tutto

rispetto.

Il World Social Report 2023 delle Nazioni Unite prevede che entro il 2050 il numero

di individui oltre i 65 anni raddoppierà, superando i due miliardi di persone a livello

globale. Nell’ultimo mezzo secolo in Italia l’aspettativa di vita ha raggiunto gli 80 anni

per gli uomini, gli 85 per le donne. Rimane un grande problema da affrontare: il

mantenimento della salute.

Alla ricerca della longevity 5.0: che cosa fare per vivere a
lungo in salute

Per vivere bene e a lungo, è necessario adottare un approccio olistico che consideri

vari fattori. Che cosa bisogna fare per vìvere a lungo in salute? È essenziale:

monitorare l’alimentazione

prevenire le malattie

prevedere programmi di allenamento personalizzati che siano piacevoli

programmare trattamenti corporei e tecniche di meditazione per la mente e lo spirito

socializzare.

Longevity e cibo sano: che cosa mangiare in modo sano e
consapevole

Se si vuole vivere a lungo e in salute, occorre prestare attenzione all’alimentazione,

senza cedere ai sensi di colpa, a quella vocina straziante che ci dice “non avresti

dovuto mangiare la pasta”, “non avevi detto che eri a dieta?” o “il gelato fa ingrassare”.

L’ossessione, il controllo e la restrizione non sono salutari.

Perchè i cibi fermentati fanno bene alla salute

L’occasione per esplorare i vantaggi dei cibi fermentati, in particolare delle verdure

fermentate, ci è stata offerta dallo show cooking LIFe ( (Laboratorio Italiano

Fermentati), che si è svolto presso il micropanificio milanese Le Polveri. Presenti

all’incontro la biologa nutrizionista Livia Galletti, PhD in Scienze Antropologiche

Biologia dell’uomo, Flavio Sacco, PhD in Biodiversità e Evoluzione, co-fondatore di LIFe

e la panificatrice Aurora Zancanaro.

Livia Galletti non ha dubbi: “il benessere si ottiene prendendosi cura di sé, raggiungendo

un equilibrio tra ciò che si deve fare e la ricerca del piacere. L’alimentazione è importante.

La dieta a base di alimenti fermentati come yogurt, kimchi e verdure fermentate, rispetto a

una dieta ricca di fibre, porta a un aumento della biodiversità del microbiota intestinale. In

generale, è consigliabile inserire nella nostra alimentazione legumi, verdure, cibi integrali,

alghe, pesce, uova, formaggi di pecora e capra, olio evo, grassi “buoni” (noci, olive…)

riducendo il consumo di alcol e carne. È poi importante non eccedere a tavola”.

Oggi si parla molto di longevity e cibo sano. Esiste una dieta della longevità? “È

un’esagerazione. Ci sono abitudini alimentari che contribuiscono a una vita sana, come il

consumo di verdure cotte e crude di vari colori”. È consigliabile adottare una dieta

vegetariana o vegana? “È una scelta etica e non strettamente necessaria per la salute”

Quali sono i cibi fermentati in nome di longevity e cibo sano

I cibi fermentati sono alimenti che subiscono la fermentazione da parte di

microrganismi quali batteri, lieviti o muffe. Questo processo trasforma proteine e

carboidrati in acido lattico, enzimi, vitamine, omega-3 e probiotici. Tra i più noti

troviamo:

yogurt

formaggio di latte crudo

crauti

sottaceti

olive

vino

birra

cioccolato

kefir

pane a lievitazione naturale

miso

kimchi

“I cibi fermentati  – sottolinea Livia Galletti –  apportano benefici poiché migliorano la

digestione, potenziano il sistema immunitario e favoriscono il benessere generale, sia

fisico che mentale. Sono anche una fonte ricca di vitamine e polifenoli, immediatamente a

disposizione del corpo“.

Che cosè il kimchi, il cibo che allunga la vita

Il kimchi è un piatto della cucina tradizionale coreana a base di cavolo fermentato,

ravanelli e peperoncino, di cui si conoscono diverse ricette con altrettante verdure.

Nutrizionalmente, il kimchi è un alimento ricco di vitamine A, B e C e rappresenta una

buona fonte di fibre. La fermentazione arricchisce il prodotto con probiotici, utili per la

salute intestinale e il sistema immunitario. È anche una fonte di antiossidanti e può

avere effetti anti-infiammatori.

Longevity e cibo sano: dove mangiare con il sorriso

Longevity Kitchen, a Milano, è il primo ristorante a Milano che mette in relazione

longevity e cibo sano, creando un menu con gli ingredienti delle cinque cosiddette

Blue Zone, ovvero, i luoghi nel mondo con la più alta concentrazione di centenari, che

includono la Sardegna in Italia, Okinawa in Giappone, Ikaria in Grecia, Nicoya in Costa

Rica e Loma Linda in California.

Libra Antiaging, Bologna: “il buono che fa il bene” è il motto di Chiara Manzi,

nutrizionista e ideatrice del metodo Cucina Evolution, che promuove un’alimentazione

all’insegna di longevity e cibo sano. Con il medico Danilo Pertosa e lo chef stellato

Paolo Cappuccio, ha inaugurato a Bologna un ristorante che offre piatti della

tradizione italiana che rispettano la ricerca della salute.

Abba e Murta, Tortolì (SS): il menu è ispirato agli ingredienti della Blue Zone della

Sardegna, tutti provenienti da produzione locale. La cucina del ristorante, situato in un

parco di diversi ettari di macchia mediterranea lungo la costa dell’Ogliastra e inserito

in un hotel rurale, fonde tecnologia moderna e metodi tradizionali sardi, creando

piatti che rispondono ai dettami della ricerca della longevity e del cibo sano.

Longevity e cibo sano: dove informarsi in modo corretto

Libri da leggere per saperne di più

Valter Longo, La dieta della longevità (Vallardi): Il biologo e direttore dell’Istituto sulla

Longevità dell’Università della California sintetizza in questo libro la sua dieta, ideata

per rinnovare l’organismo e promuovere una vita sana, felice e lunga.

Franco Berrino, Fermare il tempo (Solferino): il libro si inerroga su come rallentare

l’invecchiamento biologico, adottando una corretta alimentazione. Sono contenute

anche ricette e suggerimenti per la salute.

Una fiera, che cambia formula per rispondere alle nuove esigenze
del mercato: il Sana Food di Bologna

Il trentaseiesimo anniversario di Sana rappresenta un punto di svolta per la fiera

dedicata al biologico e al naturale, che si rinnova e diventa Sana Food. Il nuovo

format, previsto a BolognaFiere dal 23 al 25 febbraio 2025, si focalizza sulle

necessità e le recenti tendenze dei consumatori, sempre più consapevoli nell’integrare

i principi di una dieta salutare, e si indirizza ai professionisti e agli addetti del settore

Horeca e del commercio specializzato, esplorando tematiche di rilevante impatto

sociale e ambientale.

A Sana Food trovano spazio i produttori e i distributori/rivenditori di prodotti

vegetariani, vegani, plant based e dell’alimentazione funzionale (“free from” e “rich in”,

alimenti per gli sportivi, la terza età e l’infanzia, per soggetti allergici, intolleranti, per

chi ha adottato un particolare regime dietetico, etc.).

Boom di alberghi di lusso che curano il benessere
attraverso cibo e spa

Naturhotel Leitlhof, San Candido in Val Pusteria: un hotel di lusso che offre

un’ospitalità ricercata e sostenibile, declinata nell’architettura, nel mondo wellness e

nell’offerta gastronomica. L’hotel mette a disposizione degli ospiti una sauna

finlandese classica; una sauna di pino cembro e una di cirmolo; un idromassaggio, un

bagno turco e uno di vapore salino, nonché una piscina Onsen riscaldata a 40 °C che

si ispira al mondo delle terme giapponesi. Si gustano le specialità dell’Alto Adige: dal

pane croccante dei forni della Val Pusteria al miele degli apicoltori locali, passando

per le uova fresche e le carni dei bovini di razza Angus, che arrivano direttamente dal

maso di famiglia, il Mühlhof, a pochi metri dalla struttura.

Palazzo di Varignana, Bologna: ritiri rigeneranti, trattamenti in spa e piscine immerse

nelle colline bolognesi per ritrovare se stessi. Il pranzo Mindful del Ginko Longevity

Restaurant offre un’esperienza per esplorare strategie alimentari che mirano al

massimo benessere psicofisico.
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Buon compleanno: il Negroni compie 100 anni + 5 e celebra
la settimana nazionale

di Monica Viani
4 giorni fa

Un terzo di vermouth rosso, un terzo di Campari e un terzo di gin.
Di quale cocktail sto parlando? Ovviamente, del Negroni, il
cocktail più consumato del pianeta. Nel 2019 il Negroni compie
100 anni, oggi ne ha 105 e non li dimostra!

Il Negroni nonostante nel 2019 compie 100 anni e oggi ne ha ben 105, rinìmane uno

dei cocktail simbolo dell’Italia. Il famoso cocktail pre-dinner, secondo l’ultima

classifica della prestigiosa rivista Drinks International, è il più ordinato al mondo.

Nessuna sorpresa, d’altra parte, mentre lo sorseggi, ti ricorda il film Vacanze Romane e

la grande attrice Audrey Hepburn, che lo adorava. É l’aperitivo che ti riporta alle

atmosfere della “dolce vita” romana. La sua fama è tale che in questi giorni, fino a

domenica, celebra la sua settimana internazionale.

Un sorso di storia: quando e come nasce il Negroni

Nel 1919 il conte Camillo Negroni – un avventuriero d’annunziano con i baffi a

manubrio – entra nel suo bar di fiducia, il Caffè Casoni di Firenze, e chiede al barista di

aggiungere al suo solito Americano qualcosa di più forte, il gin, che aveva assaggiato

durante il suo ultimo viaggio a Londra. Per il conte sarà sempre “il solito”, per noi

diventerà il Negroni, il secondo cocktail più bevuto nel mondo nel 2018 per Business

Insider.

Il Negroni compie 100 anni + 5

Per fare il Negroni devi conoscere l’Americano

Per conoscere meglio questo cocktail facciamo un passo indietro e tracciamo un breve

“ritratto” dell’ Americano. Nel 1860 Gaspare Campari è a Novara, dove ha affittato il

piccolo Caffè dell’Amicizia, e qui, mette in pratica ciò che ha imparato a Torino nella

liquoreria di Giacomo Bass, dove aveva studiato un vino aromatizzato alle erbe, il

vermouth. E così crea un amaro a base di piante, erbe e frutta che chiama “bitter

all’uso d’Hollanda”.

Pochi anni dopo, diventerà noto come Campari. Trasferitosi a Milano, apre il Caffè

Campari, con allestito nel retro un piccolo laboratorio. Qui mescola il suo bitter con il

vermouth rosso e dà vita al Milano -Torino , che diventa subito una bevanda di moda

nel nord ovest della appena fondata Italia. E forse è proprio Gaspare, anche se non vi

è certezza, ad aggiungere una spruzzata di soda e a formulare la ricetta di quello che

è considerato uno tra i più grandi cocktail pre-dinner, l’Americano.

La ricetta del Negroni: un terzo di Campari, un terzo di vermouth
rosso e un terzo di gin

Ma qual è la ricetta del Negroni? Oggi ne

esistono diverse varianti, ma quella vera

prevede un terzo di Campari, un terzo di

vermouth rosso e un terzo di gin. Il suo

periodo di massimo splendore è stato negli

anni 80, quando gli yuppies lo sorseggiavano

versato in un massiccio old fashioned con

grossi cubetti di ghiaccio e una fetta di

arancia o di limone.

Il Negroni, grande protagonista degli aperitivi milanesi:
dove sorseggiarlo famelicamente

Premessa: noi mangiamo cibo, non chilocalorie. Il cibo
deve piacere al palato e alla vista, evitando i sensi di

colpa
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Mango Cheesecake presso Longevity Kitchen Milano



Al Sana Food attenzione alla Silver Generation, ai
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from”



Il rifugio di chi vuole pensare a se stesso e recuperare
la propria forma fisica e psichica

Massaggio al Naturhotel Leitlhof
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Dal 16 al 22 settembre, il Negroni, uno dei cocktail più iconici della scena mixology,
celebra la Settimana Internazionale

“Il Martini fa bene al fegato. Il gin fa male. Con
questo, il male e il bene sono bilanciati”, ha detto

Orson Welles del Negroni

Longevity e cibo sano: cosa
mangiare, quali ristoranti
scegliere e come informarsi

Buon compleanno: il Negroni
compie 100 anni + 5 e celebra la
settimana nazionale

Al cinema Madame Clicquot,
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Al Jazz Café una cena con
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sempre più di successo a
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Written by Monica Viani
Giornalista e blogger specializzata in enogastronomia e travel, non amo i confini e i pregiudizi,
nemmeno quando mi siedo a tavola. In un calice di vino, in un piatto si nascondono storie,
speranze e gioie di interi popoli. Cibo è cultura, contaminazione, convivialità, potere e tante
altre cose da indagare con spirito famelico. Con Fabrizio Bellavista e il suo sguardo aperto al
futuro, cerco di affrontare il mondo del cibo in chiave culturale. Il mio unico imperativo
categorico? Mai fermarmi al primo morso, ma divorare tutto ciò che può essere degustato!

McDonald’s fa la rivoluzione. E se lentamente sposasse la causa
vegetariana? Con l’inizio del 2019 non si limita solo a seguire gli
inviti sollevati da più parti di proporre menu più sani, ma
presenta Happy Meal Vegetariano. Il lancio coincide con il
Veganuary, un’iniziativa rivolta ai meat lovers perchè 
sperimentino per almeno un mese l’astinenza dal […]

McDonald’s guarda al futuro e
lancia il primo Happy Meal
Vegetariano

FUTURE

Consumare eccessivamente lo zucchero è dannoso per la salute.

I nutrizionisti avvertono:
consumare troppo zucchero fa
male. Come sostituirlo?
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LIFe (Laboratorio Italiano Fermentati)LIFe (Laboratorio Italiano Fermentati)LIFe (Laboratorio Italiano Fermentati)LIFe (Laboratorio Italiano Fermentati) è l’azienda
italiana pioniera nello studio, produzione e distribuzione
di verdure fermentate ed alimenti vegetali biologici
fermentati spontaneamente, non pastorizzati.

LIFe – acquisita da Named Group nel 2024LIFe – acquisita da Named Group nel 2024LIFe – acquisita da Named Group nel 2024LIFe – acquisita da Named Group nel 2024 – è una azienda italiana si dedica

alla fermentazione tradizionale o spontanea, che utilizza microrganismi autoctoni

presenti naturalmente negli alimenti: questo processo, guidato e controllato dai

biologi fermentatori, crea un ambiente selettivo modificando variabili ambientali

come tempo e temperatura. La fermentazione spontanea permette di conservare le

verdure, intensificandone il sapore e migliorando le proprietà nutrizionali grazie alla

ricchezza di microrganismi benefici, con un metodo di fermentazione  a basso

consumo energetico che avviene a temperatura ambiente e sfruttando i

microrganismi già presenti negli alimenti.

Orto Fermentato, la linea di verdure biologicheOrto Fermentato, la linea di verdure biologicheOrto Fermentato, la linea di verdure biologicheOrto Fermentato, la linea di verdure biologiche
fermentatefermentatefermentatefermentate

La linea di verdure biologiche fermentate spontaneamente di LIFe, chiamataverdure biologiche fermentate spontaneamente di LIFe, chiamataverdure biologiche fermentate spontaneamente di LIFe, chiamataverdure biologiche fermentate spontaneamente di LIFe, chiamata

“Orto Fermentato”“Orto Fermentato”“Orto Fermentato”“Orto Fermentato”, è attualmente distribuita nei negozi specializzati in prodotti

biologici e di recente è stata presentata in un cooking show estremamente

interessante. Comprende una varietà di prodotti confezionati in vasetti di vetro da

200-300 grammi, come:

– Kimchi MediterraneoKimchi MediterraneoKimchi MediterraneoKimchi Mediterraneo (cavolo cappuccio bianco, cipolla rossa, carote, sale,

peperoncino in polvere, aglio, origano)

– Kimchi di cavoloKimchi di cavoloKimchi di cavoloKimchi di cavolo (cavolo cappuccio bianco, sale, cipolla rossa, peperoncino in

polvere, aglio, zenzero fresco)

– Sauerkraut viola e zenzeroSauerkraut viola e zenzeroSauerkraut viola e zenzeroSauerkraut viola e zenzero (cavolo cappuccio viola, sale, zenzero fresco),

 SauerkrautSauerkrautSauerkrautSauerkraut (cavolo cappuccio bianco, sale), Sauerkraut speziatiSauerkraut speziatiSauerkraut speziatiSauerkraut speziati (cavolo

cappuccio bianco, sale, semi di finocchio), Sauerkraut limone e mentaSauerkraut limone e mentaSauerkraut limone e mentaSauerkraut limone e menta (cavolo

cappuccio bianco, sale, menta, succo di limone)

– GiardinieraGiardinieraGiardinieraGiardiniera (carote, finocchi, cipolla, cavolfiore, acqua, sale)

– Carote in stickCarote in stickCarote in stickCarote in stick (carote, acqua, sale)

Inoltre, LIFe offre un formato da 1 kg destinato a ristoranti, bar e il settore HoReCa: tra i

clienti dell’azienda vi sono locali rinomati come Davide Longoni e Le Polveri alocali rinomati come Davide Longoni e Le Polveri alocali rinomati come Davide Longoni e Le Polveri alocali rinomati come Davide Longoni e Le Polveri a

Milano,Milano,Milano,Milano, MAMM a Udine e Pordenone, Sementis a Pietrasanta e Forno Brisa a Bologna,

conosciuti per la loro attenzione alla qualità delle materie prime e alla promozione di

un’alimentazione sana e gustosa.

La cultura della fermentazione e il microbiotaLa cultura della fermentazione e il microbiotaLa cultura della fermentazione e il microbiotaLa cultura della fermentazione e il microbiota
intestinaleintestinaleintestinaleintestinale

LIFe si impegna nella diffusione della cultura millenaria dellaLIFe si impegna nella diffusione della cultura millenaria dellaLIFe si impegna nella diffusione della cultura millenaria dellaLIFe si impegna nella diffusione della cultura millenaria della

fermentazionefermentazionefermentazionefermentazione, evidenziando i benefici scientifici degli alimenti fermentati. FlavioFlavioFlavioFlavio

Sacco, co-fondatore di LIFe e PhD in Biodiversità e EvoluzioneSacco, co-fondatore di LIFe e PhD in Biodiversità e EvoluzioneSacco, co-fondatore di LIFe e PhD in Biodiversità e EvoluzioneSacco, co-fondatore di LIFe e PhD in Biodiversità e Evoluzione, guida la

produzione e la ricerca e sviluppo dell’azienda: attraverso il suo blog “Fermentalista”

e i corsi che offre, Sacco promuove l’idea che i microbi siano una parteSacco promuove l’idea che i microbi siano una parteSacco promuove l’idea che i microbi siano una parteSacco promuove l’idea che i microbi siano una parte

essenziale e benefica della vita quotidianaessenziale e benefica della vita quotidianaessenziale e benefica della vita quotidianaessenziale e benefica della vita quotidiana. Numerosi studi scientifici

supportano l’influenza positiva dei cibi fermentati sul benessere del microbiota

intestinale umano, un organo cruciale per la salute fisica e mentale.

La fermentazione: come funziona?La fermentazione: come funziona?La fermentazione: come funziona?La fermentazione: come funziona?

Gli alimenti fermentati sono prodotti che subiscono una trasformazionealimenti fermentati sono prodotti che subiscono una trasformazionealimenti fermentati sono prodotti che subiscono una trasformazionealimenti fermentati sono prodotti che subiscono una trasformazione

grazie all’azione di microrganismi come lieviti e batteri: all’azione di microrganismi come lieviti e batteri: all’azione di microrganismi come lieviti e batteri: all’azione di microrganismi come lieviti e batteri: esempi comuni sono

pane, vino, yogurt e formaggi. Esistono anche alimenti fermentati meno comuni,

provenienti da diverse tradizioni culinarie, come il kefir, il kombucha e il kimchikefir, il kombucha e il kimchikefir, il kombucha e il kimchikefir, il kombucha e il kimchi.

La fermentazione può essere di diversi tipi, in base ai microrganismi coinvolti e ai

prodotti finali. Tra i più diffusi vi sono la fermentazione lattica e alcolica, con risultati e

sapori che variano in base al processo specifico e ai microrganismi presenti.

La fermentazione spontaneaLa fermentazione spontaneaLa fermentazione spontaneaLa fermentazione spontanea

La fermentazione spontaneafermentazione spontaneafermentazione spontaneafermentazione spontanea avviene senza l’uso di microrganismi esogeni

(starter) e si affida invece al microbioma autoctono dell’alimento: per ottenere una

fermentazione spontanea, è necessario creare le condizioni ideali che favoriscano i

microrganismi desiderati già presenti nell’alimento. Questo processo richiede un

ambiente selettivo, creato attraverso un controllo attento delle variabilicontrollo attento delle variabilicontrollo attento delle variabilicontrollo attento delle variabili

ambientali, come la temperatura, la salinità, la presenza di ossigenoambientali, come la temperatura, la salinità, la presenza di ossigenoambientali, come la temperatura, la salinità, la presenza di ossigenoambientali, come la temperatura, la salinità, la presenza di ossigeno e la

durata della fermentazione. La fermentazione spontanea consente una grande

ricchezza in biodiversità, con migliaia di ceppi batterici diversi, a differenza della

fermentazione con starter che presenta solo i ceppi inoculati.

Alimenti fermentati e benefici per il microbiota intestinaleAlimenti fermentati e benefici per il microbiota intestinaleAlimenti fermentati e benefici per il microbiota intestinaleAlimenti fermentati e benefici per il microbiota intestinale

Gli alimenti fermentati fanno parte della dieta umana da circa 10.000 anni, e mentre

in passato la fermentazione era principalmente utilizzata per la conservazione e la

sicurezza alimentare, oggi è riconosciuta anche per i suoi benefici sul microbiota

intestinale. Élie MetchnikoffÉlie MetchnikoffÉlie MetchnikoffÉlie Metchnikoff fu uno dei primi a sostenere il potenziale dei cibipotenziale dei cibipotenziale dei cibipotenziale dei cibi

fermentatifermentatifermentatifermentati per la longevità, attribuendo la lunga vita dei contadini bulgari al

consumo di latte inacidito.

Studi recenti, come “Gut-Microbioma-Targeted Diets Modulate Human Immune

Status” pubblicato su Cell nel 2021, hanno dimostrato che una dieta ricca didieta ricca didieta ricca didieta ricca di

alimenti fermentati può aumentare la diversità microbica dell’intestinoalimenti fermentati può aumentare la diversità microbica dell’intestinoalimenti fermentati può aumentare la diversità microbica dell’intestinoalimenti fermentati può aumentare la diversità microbica dell’intestino e

ridurre i marcatori legati all’infiammazione. Questo studio ha seguito 18 individui per

17 settimane, confrontando una dieta ricca di cibi fermentati con una ricca di fibre. I

risultati hanno mostrato che il gruppo che ha consumato cibi fermentati ha visto un

aumento significativo della biodiversità del microbioma intestinale e una riduzione

dei marcatori infiammatori.
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Come fermentare le verdure: ricette e
consigli del biologo

Semplici da preparare, gli ortaggi fermentati sono un toccasana per il microbiota e il benessere generale. Ecco
come prepararli seguendo i consigli dell'esperto

di Olga Noel Winderling

11 settembre 2024

L'antica arte di fermentare le verdure ha avuto nuovo slancio negli ultimi

anni. Esattamente da quando la scienza ha scoperto lo straordinario impatto

che gli ortaggi trattati così hanno sul microbiota intestinale. «Le verdure

fermentate offrono numerosi benefici per la salute» conferma il biologo
Flavio Sacco, che nel blog Fermentalista dispensa utilissimi consigli.

«Anzitutto, come le verdure fresche, anche quelle fermentate sono una

preziosa fonte di fibre, che fungono da prebiotici, essenziali per il

nutrimento del nostro microbiota intestinale, favorendo la crescita e la

diversificazione dei batteri benefici. Inoltre, quando le verdure fermentate

vengono realizzate in casa o comunque non sono pastorizzate, contengono
batteri vivi, utili per arricchire la nostra flora intestinale». Alcuni studi

di laboratorio dimostrano che molti di questi microrganismi riescono a

superare la barriera gastrica e arrivano nell’intestino, contribuendo alla sua

colonizzazione e migliorando la salute intestinale. Non solo: «Durante il

processo di fermentazione, i microrganismi trasformano le verdure producendo

composti benefici, noti come metaboliti. Tra questi: gli acidi grassi a catena
corta (come acetato e lattato) sono particolarmente importanti per la salute

del microbiota. Questi metaboliti, detti postbiotici, hanno un ulteriore impatto

significativo sull’equilibrio e sulla funzione della flora intestinale». La ricerca

scientifica ha dimostrato che gli alimenti fermentati migliorano la salute

intestinale, supportando l’idea che includerli nella dieta possa avere
effetti benefici sul benessere complessivo. Come integrarli nella dieta?

«Non esiste una dose fissa raccomandata. Si può iniziare gradualmente,

valutando come il corpo risponde. Un approccio semplice è di utilizzare le

verdure fermentate come contorno; oppure aggiungerle a piatti unici, come le

popolari "poke bowls". Una porzione indicativa potrebbe variare tra i 20 e i 60

grammi al giorno, a seconda delle preferenze personali e del grado di abitudine

a questo tipo di alimenti. Man mano che si prende confidenza con il sapore e gli

effetti delle verdure fermentate, si può aumentare la quantità, sempre

monitorando il benessere generale del proprio corpo».

Attrezzatura e ingredienti

Fermentazione creativa: ai classi crauti si possono unire anche le carote e le mele. ©chrislawrence

Per fermentare le verdure bastano un barattolo di vetro pulito e dotato di

coperchio a chiusura ermetica; ortaggi di stagione, preferibilmente bio; sale
(«possibilmente marino integrale, non quello iodato») e, come vedremo più

avanti, in alcuni casi acqua «priva di cloro, che ostacola la proliferazione dei

microrganismi e quindi può influire negativamente sul processo». Sì all'acqua

naturale in bottiglia, insomma; no a quella di rubinetto, a meno di non

«bollirla, oppure lasciarla un paio di giorni in un recipiente a perdere il cloro

attraverso l'evaporazione». Diciamo subito che si tratta di una tecnica
sicura, perché durante la fermentazione i batteri lattici “buoni” prendono il

sopravvento sui patogeni grazie alla produzione di batteriocine - una sorta di

antibiotici naturali - e all’abbassamento del pH, parametro fondamentale di

sicurezza.
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Quali verdure preferire

Pomodori fermentati: per i più esperti. ©chrislawrence

«Si può fermentare praticamente tutto, ma per cominciare è meglio orientarsi

sulle crucifere, mentre gli ortaggi più acquosi come le zucchine o i cetrioli

richiedono maggiore esperienza» spiega Flavio Sacco. Vanno benissimo,

dunque, cavolfiore, cavolo cappuccio, cavolo verza, cavolo nero, cavolo
rosso, cavolo riccio, cavolini di Bruxelles, broccoli, cime di rapa. Ma

anche i ravanelli, il rafano, il daikon e le carote. Quanto al modo di

procedere, esistono due alternative: «La tecnica a “secco” riguarda le verdure

che a contatto con il sale producono liquido sufficiente a ricoprirle del tutto,

una volta messe nel barattolo sormontate da un peso o da un pressino.

Sicuramente non è il caso del cavolfiore, per dire, e nemmeno della carota

intera, quindi in questo caso va aggiunta acqua. Molto però dipende anche da

come vengono tagliati gli ortaggi: con carote, cavoli, ravanelli e daikon a

julienne, per esempio, non serve».

Verdure fermentate: la ricetta base

Il biologo Flavio Sacco durante la preparazione delle carote fermentate. ©chrislawrence

In entrambi i casi, si tratta di pratiche semplicissime, da svolgere tuttavia con

la massima precisione. «Pesate sempre tutto e diffidate delle ricette espresse in

cucchiai o volumi» consiglia Flavio Sacco.

Metodo a secco

Sciacquate e lavorate la verdura scelta, tagliandola fine per velocizzare il

rilascio del liquido.

Pesatela e quindi calcolate la quantità di sale da aggiungere: si può

cominciare con un 2% sul peso totale. Attenzione: totale significa

comprensivo anche del sale stesso (es. 500 g di ortaggi corrispondono a

10,20 g di sale. Per facilitarvi le cose, ecco il calcolatore automatico del

Fermentalista).

Mescolate e massaggiate bene con il sale la verdura tagliata, finché

questa inizierà a perdere liquido.

Compattatela nel vasetto scelto, arrivando a circa due o tre centimetri

dall'apertura e inserite un peso di fermentazione o qualcosa che tenga le

verdure sommerse durante la fermentazione, come il pressino salvagusto

che si usa nei sottaceti. Chiudete il coperchio ermetico.

Sgasate il contenitore secondo necessità per la prima settimana. In

seguito, l’attività gassosa rallenterà.

Le verdure fermentate saranno pronte dopo circa 14-21 giorni: a quel

punto si conservano in frigorifero per diversi mesi.

Metodo in salamoia

Fate la tara del vostro contenitore.

Sciacquate e lavorate la verdure scelta e mettetela nel vasetto di vetro,

cercando di riempirlo il più possibile.

Aggiungete l'acqua, quindi pesate il tutto (sottraendo i contenitore) e

calcolate la quantità di sale da aggiungere sul totale. Potete sempre

utilizzare il calcolatore automatico linkato sopra.

Sciogliete il sale nell’acqua e chiudete il contenitore.

Aggiungete un peso di fermentazione o qualcosa che tenga le verdure

sommerse e chiudete il barattolo.

Sgasare il contenitore secondo necessità per la prima settimana. In

seguito, la salamoia prenderà un colore torbido e l’attività gassosa

rallenterà.

Come sopra, le verdure fermentate saranno pronte dopo circa 14-21

giorni dall’inizio della preparazione, quando il parametro del pH

scenderà sotto il 4,2. A quel punto, riporre in frigorifero.

La salute passa attraverso la tavola: ecco i
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Come fermentare le verdure: ricette e
consigli del biologo

Semplici da preparare, gli ortaggi fermentati sono un toccasana per il microbiota e il benessere generale. Ecco
come prepararli seguendo i consigli dell'esperto

di Olga Noel Winderling

11 settembre 2024

L'antica arte di fermentare le verdure ha avuto nuovo slancio negli ultimi

anni. Esattamente da quando la scienza ha scoperto lo straordinario impatto

che gli ortaggi trattati così hanno sul microbiota intestinale. «Le verdure

fermentate offrono numerosi benefici per la salute» conferma il biologo
Flavio Sacco, che nel blog Fermentalista dispensa utilissimi consigli.

«Anzitutto, come le verdure fresche, anche quelle fermentate sono una

preziosa fonte di fibre, che fungono da prebiotici, essenziali per il

nutrimento del nostro microbiota intestinale, favorendo la crescita e la

diversificazione dei batteri benefici. Inoltre, quando le verdure fermentate

vengono realizzate in casa o comunque non sono pastorizzate, contengono
batteri vivi, utili per arricchire la nostra flora intestinale». Alcuni studi

di laboratorio dimostrano che molti di questi microrganismi riescono a

superare la barriera gastrica e arrivano nell’intestino, contribuendo alla sua

colonizzazione e migliorando la salute intestinale. Non solo: «Durante il

processo di fermentazione, i microrganismi trasformano le verdure producendo

composti benefici, noti come metaboliti. Tra questi: gli acidi grassi a catena
corta (come acetato e lattato) sono particolarmente importanti per la salute

del microbiota. Questi metaboliti, detti postbiotici, hanno un ulteriore impatto

significativo sull’equilibrio e sulla funzione della flora intestinale». La ricerca

scientifica ha dimostrato che gli alimenti fermentati migliorano la salute

intestinale, supportando l’idea che includerli nella dieta possa avere
effetti benefici sul benessere complessivo. Come integrarli nella dieta?

«Non esiste una dose fissa raccomandata. Si può iniziare gradualmente,

valutando come il corpo risponde. Un approccio semplice è di utilizzare le

verdure fermentate come contorno; oppure aggiungerle a piatti unici, come le

popolari "poke bowls". Una porzione indicativa potrebbe variare tra i 20 e i 60

grammi al giorno, a seconda delle preferenze personali e del grado di abitudine

a questo tipo di alimenti. Man mano che si prende confidenza con il sapore e gli

effetti delle verdure fermentate, si può aumentare la quantità, sempre

monitorando il benessere generale del proprio corpo».

Attrezzatura e ingredienti

Fermentazione creativa: ai classi crauti si possono unire anche le carote e le mele. ©chrislawrence

Per fermentare le verdure bastano un barattolo di vetro pulito e dotato di

coperchio a chiusura ermetica; ortaggi di stagione, preferibilmente bio; sale
(«possibilmente marino integrale, non quello iodato») e, come vedremo più

avanti, in alcuni casi acqua «priva di cloro, che ostacola la proliferazione dei

microrganismi e quindi può influire negativamente sul processo». Sì all'acqua

naturale in bottiglia, insomma; no a quella di rubinetto, a meno di non

«bollirla, oppure lasciarla un paio di giorni in un recipiente a perdere il cloro

attraverso l'evaporazione». Diciamo subito che si tratta di una tecnica
sicura, perché durante la fermentazione i batteri lattici “buoni” prendono il

sopravvento sui patogeni grazie alla produzione di batteriocine - una sorta di

antibiotici naturali - e all’abbassamento del pH, parametro fondamentale di

sicurezza.
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Quali verdure preferire

Pomodori fermentati: per i più esperti. ©chrislawrence

«Si può fermentare praticamente tutto, ma per cominciare è meglio orientarsi

sulle crucifere, mentre gli ortaggi più acquosi come le zucchine o i cetrioli

richiedono maggiore esperienza» spiega Flavio Sacco. Vanno benissimo,

dunque, cavolfiore, cavolo cappuccio, cavolo verza, cavolo nero, cavolo
rosso, cavolo riccio, cavolini di Bruxelles, broccoli, cime di rapa. Ma

anche i ravanelli, il rafano, il daikon e le carote. Quanto al modo di

procedere, esistono due alternative: «La tecnica a “secco” riguarda le verdure

che a contatto con il sale producono liquido sufficiente a ricoprirle del tutto,

una volta messe nel barattolo sormontate da un peso o da un pressino.

Sicuramente non è il caso del cavolfiore, per dire, e nemmeno della carota

intera, quindi in questo caso va aggiunta acqua. Molto però dipende anche da

come vengono tagliati gli ortaggi: con carote, cavoli, ravanelli e daikon a

julienne, per esempio, non serve».

Verdure fermentate: la ricetta base

Il biologo Flavio Sacco durante la preparazione delle carote fermentate. ©chrislawrence

In entrambi i casi, si tratta di pratiche semplicissime, da svolgere tuttavia con

la massima precisione. «Pesate sempre tutto e diffidate delle ricette espresse in

cucchiai o volumi» consiglia Flavio Sacco.

Metodo a secco

Sciacquate e lavorate la verdura scelta, tagliandola fine per velocizzare il

rilascio del liquido.

Pesatela e quindi calcolate la quantità di sale da aggiungere: si può

cominciare con un 2% sul peso totale. Attenzione: totale significa

comprensivo anche del sale stesso (es. 500 g di ortaggi corrispondono a

10,20 g di sale. Per facilitarvi le cose, ecco il calcolatore automatico del

Fermentalista).

Mescolate e massaggiate bene con il sale la verdura tagliata, finché

questa inizierà a perdere liquido.

Compattatela nel vasetto scelto, arrivando a circa due o tre centimetri

dall'apertura e inserite un peso di fermentazione o qualcosa che tenga le

verdure sommerse durante la fermentazione, come il pressino salvagusto

che si usa nei sottaceti. Chiudete il coperchio ermetico.

Sgasate il contenitore secondo necessità per la prima settimana. In

seguito, l’attività gassosa rallenterà.

Le verdure fermentate saranno pronte dopo circa 14-21 giorni: a quel

punto si conservano in frigorifero per diversi mesi.

Metodo in salamoia

Fate la tara del vostro contenitore.

Sciacquate e lavorate la verdure scelta e mettetela nel vasetto di vetro,

cercando di riempirlo il più possibile.

Aggiungete l'acqua, quindi pesate il tutto (sottraendo i contenitore) e

calcolate la quantità di sale da aggiungere sul totale. Potete sempre

utilizzare il calcolatore automatico linkato sopra.

Sciogliete il sale nell’acqua e chiudete il contenitore.

Aggiungete un peso di fermentazione o qualcosa che tenga le verdure

sommerse e chiudete il barattolo.

Sgasare il contenitore secondo necessità per la prima settimana. In

seguito, la salamoia prenderà un colore torbido e l’attività gassosa

rallenterà.

Come sopra, le verdure fermentate saranno pronte dopo circa 14-21

giorni dall’inizio della preparazione, quando il parametro del pH

scenderà sotto il 4,2. A quel punto, riporre in frigorifero.
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Come fermentare le verdure: ricette e
consigli del biologo

Semplici da preparare, gli ortaggi fermentati sono un toccasana per il microbiota e il benessere generale. Ecco
come prepararli seguendo i consigli dell'esperto

di Olga Noel Winderling

11 settembre 2024

L'antica arte di fermentare le verdure ha avuto nuovo slancio negli ultimi

anni. Esattamente da quando la scienza ha scoperto lo straordinario impatto

che gli ortaggi trattati così hanno sul microbiota intestinale. «Le verdure

fermentate offrono numerosi benefici per la salute» conferma il biologo
Flavio Sacco, che nel blog Fermentalista dispensa utilissimi consigli.

«Anzitutto, come le verdure fresche, anche quelle fermentate sono una

preziosa fonte di fibre, che fungono da prebiotici, essenziali per il

nutrimento del nostro microbiota intestinale, favorendo la crescita e la

diversificazione dei batteri benefici. Inoltre, quando le verdure fermentate

vengono realizzate in casa o comunque non sono pastorizzate, contengono
batteri vivi, utili per arricchire la nostra flora intestinale». Alcuni studi

di laboratorio dimostrano che molti di questi microrganismi riescono a

superare la barriera gastrica e arrivano nell’intestino, contribuendo alla sua

colonizzazione e migliorando la salute intestinale. Non solo: «Durante il

processo di fermentazione, i microrganismi trasformano le verdure producendo

composti benefici, noti come metaboliti. Tra questi: gli acidi grassi a catena
corta (come acetato e lattato) sono particolarmente importanti per la salute

del microbiota. Questi metaboliti, detti postbiotici, hanno un ulteriore impatto

significativo sull’equilibrio e sulla funzione della flora intestinale». La ricerca

scientifica ha dimostrato che gli alimenti fermentati migliorano la salute

intestinale, supportando l’idea che includerli nella dieta possa avere
effetti benefici sul benessere complessivo. Come integrarli nella dieta?

«Non esiste una dose fissa raccomandata. Si può iniziare gradualmente,

valutando come il corpo risponde. Un approccio semplice è di utilizzare le

verdure fermentate come contorno; oppure aggiungerle a piatti unici, come le

popolari "poke bowls". Una porzione indicativa potrebbe variare tra i 20 e i 60

grammi al giorno, a seconda delle preferenze personali e del grado di abitudine

a questo tipo di alimenti. Man mano che si prende confidenza con il sapore e gli

effetti delle verdure fermentate, si può aumentare la quantità, sempre

monitorando il benessere generale del proprio corpo».

Attrezzatura e ingredienti

Fermentazione creativa: ai classi crauti si possono unire anche le carote e le mele. ©chrislawrence

Per fermentare le verdure bastano un barattolo di vetro pulito e dotato di

coperchio a chiusura ermetica; ortaggi di stagione, preferibilmente bio; sale
(«possibilmente marino integrale, non quello iodato») e, come vedremo più

avanti, in alcuni casi acqua «priva di cloro, che ostacola la proliferazione dei

microrganismi e quindi può influire negativamente sul processo». Sì all'acqua

naturale in bottiglia, insomma; no a quella di rubinetto, a meno di non

«bollirla, oppure lasciarla un paio di giorni in un recipiente a perdere il cloro

attraverso l'evaporazione». Diciamo subito che si tratta di una tecnica
sicura, perché durante la fermentazione i batteri lattici “buoni” prendono il

sopravvento sui patogeni grazie alla produzione di batteriocine - una sorta di

antibiotici naturali - e all’abbassamento del pH, parametro fondamentale di

sicurezza.
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«Si può fermentare praticamente tutto, ma per cominciare è meglio orientarsi

sulle crucifere, mentre gli ortaggi più acquosi come le zucchine o i cetrioli

richiedono maggiore esperienza» spiega Flavio Sacco. Vanno benissimo,

dunque, cavolfiore, cavolo cappuccio, cavolo verza, cavolo nero, cavolo
rosso, cavolo riccio, cavolini di Bruxelles, broccoli, cime di rapa. Ma

anche i ravanelli, il rafano, il daikon e le carote. Quanto al modo di

procedere, esistono due alternative: «La tecnica a “secco” riguarda le verdure

che a contatto con il sale producono liquido sufficiente a ricoprirle del tutto,

una volta messe nel barattolo sormontate da un peso o da un pressino.

Sicuramente non è il caso del cavolfiore, per dire, e nemmeno della carota

intera, quindi in questo caso va aggiunta acqua. Molto però dipende anche da

come vengono tagliati gli ortaggi: con carote, cavoli, ravanelli e daikon a

julienne, per esempio, non serve».

Verdure fermentate: la ricetta base

Il biologo Flavio Sacco durante la preparazione delle carote fermentate. ©chrislawrence

In entrambi i casi, si tratta di pratiche semplicissime, da svolgere tuttavia con

la massima precisione. «Pesate sempre tutto e diffidate delle ricette espresse in

cucchiai o volumi» consiglia Flavio Sacco.

Metodo a secco

Sciacquate e lavorate la verdura scelta, tagliandola fine per velocizzare il

rilascio del liquido.

Pesatela e quindi calcolate la quantità di sale da aggiungere: si può

cominciare con un 2% sul peso totale. Attenzione: totale significa

comprensivo anche del sale stesso (es. 500 g di ortaggi corrispondono a

10,20 g di sale. Per facilitarvi le cose, ecco il calcolatore automatico del

Fermentalista).

Mescolate e massaggiate bene con il sale la verdura tagliata, finché

questa inizierà a perdere liquido.

Compattatela nel vasetto scelto, arrivando a circa due o tre centimetri

dall'apertura e inserite un peso di fermentazione o qualcosa che tenga le

verdure sommerse durante la fermentazione, come il pressino salvagusto

che si usa nei sottaceti. Chiudete il coperchio ermetico.

Sgasate il contenitore secondo necessità per la prima settimana. In

seguito, l’attività gassosa rallenterà.

Le verdure fermentate saranno pronte dopo circa 14-21 giorni: a quel

punto si conservano in frigorifero per diversi mesi.

Metodo in salamoia

Fate la tara del vostro contenitore.

Sciacquate e lavorate la verdure scelta e mettetela nel vasetto di vetro,

cercando di riempirlo il più possibile.

Aggiungete l'acqua, quindi pesate il tutto (sottraendo i contenitore) e

calcolate la quantità di sale da aggiungere sul totale. Potete sempre

utilizzare il calcolatore automatico linkato sopra.

Sciogliete il sale nell’acqua e chiudete il contenitore.

Aggiungete un peso di fermentazione o qualcosa che tenga le verdure

sommerse e chiudete il barattolo.

Sgasare il contenitore secondo necessità per la prima settimana. In

seguito, la salamoia prenderà un colore torbido e l’attività gassosa

rallenterà.

Come sopra, le verdure fermentate saranno pronte dopo circa 14-21

giorni dall’inizio della preparazione, quando il parametro del pH

scenderà sotto il 4,2. A quel punto, riporre in frigorifero.
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Come fermentare le verdure: ricette e
consigli del biologo

Semplici da preparare, gli ortaggi fermentati sono un toccasana per il microbiota e il benessere generale. Ecco
come prepararli seguendo i consigli dell'esperto

di Olga Noel Winderling

11 settembre 2024

L'antica arte di fermentare le verdure ha avuto nuovo slancio negli ultimi

anni. Esattamente da quando la scienza ha scoperto lo straordinario impatto

che gli ortaggi trattati così hanno sul microbiota intestinale. «Le verdure

fermentate offrono numerosi benefici per la salute» conferma il biologo
Flavio Sacco, che nel blog Fermentalista dispensa utilissimi consigli.

«Anzitutto, come le verdure fresche, anche quelle fermentate sono una

preziosa fonte di fibre, che fungono da prebiotici, essenziali per il

nutrimento del nostro microbiota intestinale, favorendo la crescita e la

diversificazione dei batteri benefici. Inoltre, quando le verdure fermentate

vengono realizzate in casa o comunque non sono pastorizzate, contengono
batteri vivi, utili per arricchire la nostra flora intestinale». Alcuni studi

di laboratorio dimostrano che molti di questi microrganismi riescono a

superare la barriera gastrica e arrivano nell’intestino, contribuendo alla sua

colonizzazione e migliorando la salute intestinale. Non solo: «Durante il

processo di fermentazione, i microrganismi trasformano le verdure producendo

composti benefici, noti come metaboliti. Tra questi: gli acidi grassi a catena
corta (come acetato e lattato) sono particolarmente importanti per la salute

del microbiota. Questi metaboliti, detti postbiotici, hanno un ulteriore impatto

significativo sull’equilibrio e sulla funzione della flora intestinale». La ricerca

scientifica ha dimostrato che gli alimenti fermentati migliorano la salute

intestinale, supportando l’idea che includerli nella dieta possa avere
effetti benefici sul benessere complessivo. Come integrarli nella dieta?

«Non esiste una dose fissa raccomandata. Si può iniziare gradualmente,

valutando come il corpo risponde. Un approccio semplice è di utilizzare le

verdure fermentate come contorno; oppure aggiungerle a piatti unici, come le

popolari "poke bowls". Una porzione indicativa potrebbe variare tra i 20 e i 60

grammi al giorno, a seconda delle preferenze personali e del grado di abitudine

a questo tipo di alimenti. Man mano che si prende confidenza con il sapore e gli

effetti delle verdure fermentate, si può aumentare la quantità, sempre

monitorando il benessere generale del proprio corpo».

Attrezzatura e ingredienti

Fermentazione creativa: ai classi crauti si possono unire anche le carote e le mele. ©chrislawrence

Per fermentare le verdure bastano un barattolo di vetro pulito e dotato di

coperchio a chiusura ermetica; ortaggi di stagione, preferibilmente bio; sale
(«possibilmente marino integrale, non quello iodato») e, come vedremo più

avanti, in alcuni casi acqua «priva di cloro, che ostacola la proliferazione dei

microrganismi e quindi può influire negativamente sul processo». Sì all'acqua

naturale in bottiglia, insomma; no a quella di rubinetto, a meno di non

«bollirla, oppure lasciarla un paio di giorni in un recipiente a perdere il cloro

attraverso l'evaporazione». Diciamo subito che si tratta di una tecnica
sicura, perché durante la fermentazione i batteri lattici “buoni” prendono il

sopravvento sui patogeni grazie alla produzione di batteriocine - una sorta di

antibiotici naturali - e all’abbassamento del pH, parametro fondamentale di

sicurezza.
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Pomodori fermentati: per i più esperti. ©chrislawrence

«Si può fermentare praticamente tutto, ma per cominciare è meglio orientarsi

sulle crucifere, mentre gli ortaggi più acquosi come le zucchine o i cetrioli

richiedono maggiore esperienza» spiega Flavio Sacco. Vanno benissimo,

dunque, cavolfiore, cavolo cappuccio, cavolo verza, cavolo nero, cavolo
rosso, cavolo riccio, cavolini di Bruxelles, broccoli, cime di rapa. Ma

anche i ravanelli, il rafano, il daikon e le carote. Quanto al modo di

procedere, esistono due alternative: «La tecnica a “secco” riguarda le verdure

che a contatto con il sale producono liquido sufficiente a ricoprirle del tutto,

una volta messe nel barattolo sormontate da un peso o da un pressino.

Sicuramente non è il caso del cavolfiore, per dire, e nemmeno della carota

intera, quindi in questo caso va aggiunta acqua. Molto però dipende anche da

come vengono tagliati gli ortaggi: con carote, cavoli, ravanelli e daikon a

julienne, per esempio, non serve».

Verdure fermentate: la ricetta base

Il biologo Flavio Sacco durante la preparazione delle carote fermentate. ©chrislawrence

In entrambi i casi, si tratta di pratiche semplicissime, da svolgere tuttavia con

la massima precisione. «Pesate sempre tutto e diffidate delle ricette espresse in

cucchiai o volumi» consiglia Flavio Sacco.

Metodo a secco

Sciacquate e lavorate la verdura scelta, tagliandola fine per velocizzare il

rilascio del liquido.

Pesatela e quindi calcolate la quantità di sale da aggiungere: si può

cominciare con un 2% sul peso totale. Attenzione: totale significa

comprensivo anche del sale stesso (es. 500 g di ortaggi corrispondono a

10,20 g di sale. Per facilitarvi le cose, ecco il calcolatore automatico del

Fermentalista).

Mescolate e massaggiate bene con il sale la verdura tagliata, finché

questa inizierà a perdere liquido.

Compattatela nel vasetto scelto, arrivando a circa due o tre centimetri

dall'apertura e inserite un peso di fermentazione o qualcosa che tenga le

verdure sommerse durante la fermentazione, come il pressino salvagusto

che si usa nei sottaceti. Chiudete il coperchio ermetico.

Sgasate il contenitore secondo necessità per la prima settimana. In

seguito, l’attività gassosa rallenterà.

Le verdure fermentate saranno pronte dopo circa 14-21 giorni: a quel

punto si conservano in frigorifero per diversi mesi.

Metodo in salamoia

Fate la tara del vostro contenitore.

Sciacquate e lavorate la verdure scelta e mettetela nel vasetto di vetro,

cercando di riempirlo il più possibile.

Aggiungete l'acqua, quindi pesate il tutto (sottraendo i contenitore) e

calcolate la quantità di sale da aggiungere sul totale. Potete sempre

utilizzare il calcolatore automatico linkato sopra.

Sciogliete il sale nell’acqua e chiudete il contenitore.

Aggiungete un peso di fermentazione o qualcosa che tenga le verdure

sommerse e chiudete il barattolo.

Sgasare il contenitore secondo necessità per la prima settimana. In

seguito, la salamoia prenderà un colore torbido e l’attività gassosa

rallenterà.

Come sopra, le verdure fermentate saranno pronte dopo circa 14-21

giorni dall’inizio della preparazione, quando il parametro del pH

scenderà sotto il 4,2. A quel punto, riporre in frigorifero.
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Come fermentare le verdure: ricette e
consigli del biologo

Semplici da preparare, gli ortaggi fermentati sono un toccasana per il microbiota e il benessere generale. Ecco
come prepararli seguendo i consigli dell'esperto

di Olga Noel Winderling

11 settembre 2024

L'antica arte di fermentare le verdure ha avuto nuovo slancio negli ultimi

anni. Esattamente da quando la scienza ha scoperto lo straordinario impatto

che gli ortaggi trattati così hanno sul microbiota intestinale. «Le verdure

fermentate offrono numerosi benefici per la salute» conferma il biologo
Flavio Sacco, che nel blog Fermentalista dispensa utilissimi consigli.

«Anzitutto, come le verdure fresche, anche quelle fermentate sono una

preziosa fonte di fibre, che fungono da prebiotici, essenziali per il

nutrimento del nostro microbiota intestinale, favorendo la crescita e la

diversificazione dei batteri benefici. Inoltre, quando le verdure fermentate

vengono realizzate in casa o comunque non sono pastorizzate, contengono
batteri vivi, utili per arricchire la nostra flora intestinale». Alcuni studi

di laboratorio dimostrano che molti di questi microrganismi riescono a

superare la barriera gastrica e arrivano nell’intestino, contribuendo alla sua

colonizzazione e migliorando la salute intestinale. Non solo: «Durante il

processo di fermentazione, i microrganismi trasformano le verdure producendo

composti benefici, noti come metaboliti. Tra questi: gli acidi grassi a catena
corta (come acetato e lattato) sono particolarmente importanti per la salute

del microbiota. Questi metaboliti, detti postbiotici, hanno un ulteriore impatto

significativo sull’equilibrio e sulla funzione della flora intestinale». La ricerca

scientifica ha dimostrato che gli alimenti fermentati migliorano la salute

intestinale, supportando l’idea che includerli nella dieta possa avere
effetti benefici sul benessere complessivo. Come integrarli nella dieta?

«Non esiste una dose fissa raccomandata. Si può iniziare gradualmente,

valutando come il corpo risponde. Un approccio semplice è di utilizzare le

verdure fermentate come contorno; oppure aggiungerle a piatti unici, come le

popolari "poke bowls". Una porzione indicativa potrebbe variare tra i 20 e i 60

grammi al giorno, a seconda delle preferenze personali e del grado di abitudine

a questo tipo di alimenti. Man mano che si prende confidenza con il sapore e gli

effetti delle verdure fermentate, si può aumentare la quantità, sempre

monitorando il benessere generale del proprio corpo».

Attrezzatura e ingredienti

Fermentazione creativa: ai classi crauti si possono unire anche le carote e le mele. ©chrislawrence

Per fermentare le verdure bastano un barattolo di vetro pulito e dotato di

coperchio a chiusura ermetica; ortaggi di stagione, preferibilmente bio; sale
(«possibilmente marino integrale, non quello iodato») e, come vedremo più

avanti, in alcuni casi acqua «priva di cloro, che ostacola la proliferazione dei

microrganismi e quindi può influire negativamente sul processo». Sì all'acqua

naturale in bottiglia, insomma; no a quella di rubinetto, a meno di non

«bollirla, oppure lasciarla un paio di giorni in un recipiente a perdere il cloro

attraverso l'evaporazione». Diciamo subito che si tratta di una tecnica
sicura, perché durante la fermentazione i batteri lattici “buoni” prendono il

sopravvento sui patogeni grazie alla produzione di batteriocine - una sorta di

antibiotici naturali - e all’abbassamento del pH, parametro fondamentale di

sicurezza.
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Pomodori fermentati: per i più esperti. ©chrislawrence

«Si può fermentare praticamente tutto, ma per cominciare è meglio orientarsi

sulle crucifere, mentre gli ortaggi più acquosi come le zucchine o i cetrioli

richiedono maggiore esperienza» spiega Flavio Sacco. Vanno benissimo,

dunque, cavolfiore, cavolo cappuccio, cavolo verza, cavolo nero, cavolo
rosso, cavolo riccio, cavolini di Bruxelles, broccoli, cime di rapa. Ma

anche i ravanelli, il rafano, il daikon e le carote. Quanto al modo di

procedere, esistono due alternative: «La tecnica a “secco” riguarda le verdure

che a contatto con il sale producono liquido sufficiente a ricoprirle del tutto,

una volta messe nel barattolo sormontate da un peso o da un pressino.

Sicuramente non è il caso del cavolfiore, per dire, e nemmeno della carota

intera, quindi in questo caso va aggiunta acqua. Molto però dipende anche da

come vengono tagliati gli ortaggi: con carote, cavoli, ravanelli e daikon a

julienne, per esempio, non serve».

Verdure fermentate: la ricetta base

Il biologo Flavio Sacco durante la preparazione delle carote fermentate. ©chrislawrence

In entrambi i casi, si tratta di pratiche semplicissime, da svolgere tuttavia con

la massima precisione. «Pesate sempre tutto e diffidate delle ricette espresse in

cucchiai o volumi» consiglia Flavio Sacco.

Metodo a secco

Sciacquate e lavorate la verdura scelta, tagliandola fine per velocizzare il

rilascio del liquido.

Pesatela e quindi calcolate la quantità di sale da aggiungere: si può

cominciare con un 2% sul peso totale. Attenzione: totale significa

comprensivo anche del sale stesso (es. 500 g di ortaggi corrispondono a

10,20 g di sale. Per facilitarvi le cose, ecco il calcolatore automatico del

Fermentalista).

Mescolate e massaggiate bene con il sale la verdura tagliata, finché

questa inizierà a perdere liquido.

Compattatela nel vasetto scelto, arrivando a circa due o tre centimetri

dall'apertura e inserite un peso di fermentazione o qualcosa che tenga le

verdure sommerse durante la fermentazione, come il pressino salvagusto

che si usa nei sottaceti. Chiudete il coperchio ermetico.

Sgasate il contenitore secondo necessità per la prima settimana. In

seguito, l’attività gassosa rallenterà.

Le verdure fermentate saranno pronte dopo circa 14-21 giorni: a quel

punto si conservano in frigorifero per diversi mesi.

Metodo in salamoia

Fate la tara del vostro contenitore.

Sciacquate e lavorate la verdure scelta e mettetela nel vasetto di vetro,

cercando di riempirlo il più possibile.

Aggiungete l'acqua, quindi pesate il tutto (sottraendo i contenitore) e

calcolate la quantità di sale da aggiungere sul totale. Potete sempre

utilizzare il calcolatore automatico linkato sopra.

Sciogliete il sale nell’acqua e chiudete il contenitore.

Aggiungete un peso di fermentazione o qualcosa che tenga le verdure

sommerse e chiudete il barattolo.

Sgasare il contenitore secondo necessità per la prima settimana. In

seguito, la salamoia prenderà un colore torbido e l’attività gassosa

rallenterà.

Come sopra, le verdure fermentate saranno pronte dopo circa 14-21

giorni dall’inizio della preparazione, quando il parametro del pH

scenderà sotto il 4,2. A quel punto, riporre in frigorifero.
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consigli di medici, nutrizionisti, esperti

📧📧

 Tutto il meglio della cucina italiana direttamente nella tua inbox: iscriviti

alla newsletter

Cosa succede se mangio gelato tutti i giorni?

I migliori integratori naturali contro il caldo consigliati dall'esperta

Il segreto della longevità? La colazione da campioni di Alain, 78 anni

Cosa mangiare tutti i giorni per stare bene secondo la nutrizionista

Abbronzatura a tavola: cosa mangiare per facilitare la tintarella

Nata a Camogli, vive a Milano. Giornalista professionista dal 1991, ha
lavorato per il Secolo XIX di Genova, per i periodici dei gruppi Gruner Und
Jahr+Mondadori e Monrif. In Condé Nast dal 1999 al 2021, caporedattrice
del mensile GQ, attualmente si occupa di psicologia, e tematiche femminili
per La Repubblica... Read more

TAGS fermentazione verdure ortaggi salute alimentazione sana

LEGGI ANCHE

SALUTE E NUTRIZIONE

di Angela Altomare

SALUTE E NUTRIZIONE

di Lodovica Bo

SALUTE E NUTRIZIONE

di Monica Coviello

IN PRIMO PIANO

di Fabiana Salsi

Bere aceto di mele al
mattino fa bene? Parla la
nutrizionista

Mandorle? Un toccasana.
Ecco perché mangiarle fa
davvero bene

Acne e alimentazione: i
cibi da evitare secondo la
dermatologa Mordente

Come si divide il conto al
ristorante? Parla l'esperta
di galateo

©chrislawrence

ARTICOLI PIÙ LETTI

IN PRIMO PIANO

di Fabiana Salsi

SALUTE E NUTRIZIONE

di Angela Altomare

I CONSIGLI

di Alessandro Pirollo

Come si divide il conto al ristorante…

Cenare con uno yogurt fa perdere…

Come si mangia la pizza: con le ma…

Articoli per Auto
Temu

ARTICOLI PIÙ LETTI

IN PRIMO PIANO

di Fabiana Salsi

SALUTE E NUTRIZIONE

di Angela Altomare

I CONSIGLI

di Alessandro Pirollo

Come si divide il conto al ristorante…

Cenare con uno yogurt fa perdere…

Come si mangia la pizza: con le ma…

Articoli per Auto
Temu

SCOPRI LE ULTIME NOTIZIE

CUCINA REGIONALE

RICETTE

NEWS

DOVE

TUTORIAL

GREEN

VIDEO

LA SCUOLA

CORSI DIGITALI

CONDÉ NAST ITALIA

AD

GQ

Vanity Fair

Vogue

Wired

|

©: EDIZIONI CONDÉ NAST S.P.A. - PIAZZA CADORNA 5 - 20123 MILANO CAP.SOC. 2.700.000 EURO I.V. C.F E P.IVA REG.IMPRESE TRIB. MILANO N. 00834980153 SOCIETÀ CON SOCIO UNICO

Chi siamo | Pubblicità | Abbonamenti | Redazione | Condizioni d’utilizzo | Privacy | Codice Etico

Articoli per Auto
Temu

Gestisci le preferenze

ANNUNCIO PUBBLICITARIO

Articoli per Auto
Temu

ANNUNCIO PUBBLICITARIO

Articoli per Auto
Temu

Articoli per Auto
Temu

ABBONAMENTI NEWSLETTER

CUCINA REGIONALE RICETTE TUTORIAL DOVE NEWS GREEN VIDEO LA SCUOLA CORSI DIGITALI

CUCINA GREEN

Come fermentare le verdure: ricette e
consigli del biologo

Semplici da preparare, gli ortaggi fermentati sono un toccasana per il microbiota e il benessere generale. Ecco
come prepararli seguendo i consigli dell'esperto

di Olga Noel Winderling

11 settembre 2024

L'antica arte di fermentare le verdure ha avuto nuovo slancio negli ultimi

anni. Esattamente da quando la scienza ha scoperto lo straordinario impatto

che gli ortaggi trattati così hanno sul microbiota intestinale. «Le verdure

fermentate offrono numerosi benefici per la salute» conferma il biologo
Flavio Sacco, che nel blog Fermentalista dispensa utilissimi consigli.

«Anzitutto, come le verdure fresche, anche quelle fermentate sono una

preziosa fonte di fibre, che fungono da prebiotici, essenziali per il

nutrimento del nostro microbiota intestinale, favorendo la crescita e la

diversificazione dei batteri benefici. Inoltre, quando le verdure fermentate

vengono realizzate in casa o comunque non sono pastorizzate, contengono
batteri vivi, utili per arricchire la nostra flora intestinale». Alcuni studi

di laboratorio dimostrano che molti di questi microrganismi riescono a

superare la barriera gastrica e arrivano nell’intestino, contribuendo alla sua

colonizzazione e migliorando la salute intestinale. Non solo: «Durante il

processo di fermentazione, i microrganismi trasformano le verdure producendo

composti benefici, noti come metaboliti. Tra questi: gli acidi grassi a catena
corta (come acetato e lattato) sono particolarmente importanti per la salute

del microbiota. Questi metaboliti, detti postbiotici, hanno un ulteriore impatto

significativo sull’equilibrio e sulla funzione della flora intestinale». La ricerca

scientifica ha dimostrato che gli alimenti fermentati migliorano la salute

intestinale, supportando l’idea che includerli nella dieta possa avere
effetti benefici sul benessere complessivo. Come integrarli nella dieta?

«Non esiste una dose fissa raccomandata. Si può iniziare gradualmente,

valutando come il corpo risponde. Un approccio semplice è di utilizzare le

verdure fermentate come contorno; oppure aggiungerle a piatti unici, come le

popolari "poke bowls". Una porzione indicativa potrebbe variare tra i 20 e i 60

grammi al giorno, a seconda delle preferenze personali e del grado di abitudine

a questo tipo di alimenti. Man mano che si prende confidenza con il sapore e gli

effetti delle verdure fermentate, si può aumentare la quantità, sempre

monitorando il benessere generale del proprio corpo».

Attrezzatura e ingredienti

Fermentazione creativa: ai classi crauti si possono unire anche le carote e le mele. ©chrislawrence

Per fermentare le verdure bastano un barattolo di vetro pulito e dotato di

coperchio a chiusura ermetica; ortaggi di stagione, preferibilmente bio; sale
(«possibilmente marino integrale, non quello iodato») e, come vedremo più

avanti, in alcuni casi acqua «priva di cloro, che ostacola la proliferazione dei

microrganismi e quindi può influire negativamente sul processo». Sì all'acqua

naturale in bottiglia, insomma; no a quella di rubinetto, a meno di non

«bollirla, oppure lasciarla un paio di giorni in un recipiente a perdere il cloro

attraverso l'evaporazione». Diciamo subito che si tratta di una tecnica
sicura, perché durante la fermentazione i batteri lattici “buoni” prendono il

sopravvento sui patogeni grazie alla produzione di batteriocine - una sorta di

antibiotici naturali - e all’abbassamento del pH, parametro fondamentale di

sicurezza.
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Pomodori fermentati: per i più esperti. ©chrislawrence

«Si può fermentare praticamente tutto, ma per cominciare è meglio orientarsi

sulle crucifere, mentre gli ortaggi più acquosi come le zucchine o i cetrioli

richiedono maggiore esperienza» spiega Flavio Sacco. Vanno benissimo,

dunque, cavolfiore, cavolo cappuccio, cavolo verza, cavolo nero, cavolo
rosso, cavolo riccio, cavolini di Bruxelles, broccoli, cime di rapa. Ma

anche i ravanelli, il rafano, il daikon e le carote. Quanto al modo di

procedere, esistono due alternative: «La tecnica a “secco” riguarda le verdure

che a contatto con il sale producono liquido sufficiente a ricoprirle del tutto,

una volta messe nel barattolo sormontate da un peso o da un pressino.

Sicuramente non è il caso del cavolfiore, per dire, e nemmeno della carota

intera, quindi in questo caso va aggiunta acqua. Molto però dipende anche da

come vengono tagliati gli ortaggi: con carote, cavoli, ravanelli e daikon a

julienne, per esempio, non serve».

Verdure fermentate: la ricetta base

Il biologo Flavio Sacco durante la preparazione delle carote fermentate. ©chrislawrence

In entrambi i casi, si tratta di pratiche semplicissime, da svolgere tuttavia con

la massima precisione. «Pesate sempre tutto e diffidate delle ricette espresse in

cucchiai o volumi» consiglia Flavio Sacco.

Metodo a secco

Sciacquate e lavorate la verdura scelta, tagliandola fine per velocizzare il

rilascio del liquido.

Pesatela e quindi calcolate la quantità di sale da aggiungere: si può

cominciare con un 2% sul peso totale. Attenzione: totale significa

comprensivo anche del sale stesso (es. 500 g di ortaggi corrispondono a

10,20 g di sale. Per facilitarvi le cose, ecco il calcolatore automatico del

Fermentalista).

Mescolate e massaggiate bene con il sale la verdura tagliata, finché

questa inizierà a perdere liquido.

Compattatela nel vasetto scelto, arrivando a circa due o tre centimetri

dall'apertura e inserite un peso di fermentazione o qualcosa che tenga le

verdure sommerse durante la fermentazione, come il pressino salvagusto

che si usa nei sottaceti. Chiudete il coperchio ermetico.

Sgasate il contenitore secondo necessità per la prima settimana. In

seguito, l’attività gassosa rallenterà.

Le verdure fermentate saranno pronte dopo circa 14-21 giorni: a quel

punto si conservano in frigorifero per diversi mesi.

Metodo in salamoia

Fate la tara del vostro contenitore.

Sciacquate e lavorate la verdure scelta e mettetela nel vasetto di vetro,

cercando di riempirlo il più possibile.

Aggiungete l'acqua, quindi pesate il tutto (sottraendo i contenitore) e

calcolate la quantità di sale da aggiungere sul totale. Potete sempre

utilizzare il calcolatore automatico linkato sopra.

Sciogliete il sale nell’acqua e chiudete il contenitore.

Aggiungete un peso di fermentazione o qualcosa che tenga le verdure

sommerse e chiudete il barattolo.

Sgasare il contenitore secondo necessità per la prima settimana. In

seguito, la salamoia prenderà un colore torbido e l’attività gassosa

rallenterà.

Come sopra, le verdure fermentate saranno pronte dopo circa 14-21

giorni dall’inizio della preparazione, quando il parametro del pH

scenderà sotto il 4,2. A quel punto, riporre in frigorifero.
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Come fermentare le verdure: ricette e
consigli del biologo

Semplici da preparare, gli ortaggi fermentati sono un toccasana per il microbiota e il benessere generale. Ecco
come prepararli seguendo i consigli dell'esperto

di Olga Noel Winderling

11 settembre 2024

L'antica arte di fermentare le verdure ha avuto nuovo slancio negli ultimi

anni. Esattamente da quando la scienza ha scoperto lo straordinario impatto

che gli ortaggi trattati così hanno sul microbiota intestinale. «Le verdure

fermentate offrono numerosi benefici per la salute» conferma il biologo
Flavio Sacco, che nel blog Fermentalista dispensa utilissimi consigli.

«Anzitutto, come le verdure fresche, anche quelle fermentate sono una

preziosa fonte di fibre, che fungono da prebiotici, essenziali per il

nutrimento del nostro microbiota intestinale, favorendo la crescita e la

diversificazione dei batteri benefici. Inoltre, quando le verdure fermentate

vengono realizzate in casa o comunque non sono pastorizzate, contengono
batteri vivi, utili per arricchire la nostra flora intestinale». Alcuni studi

di laboratorio dimostrano che molti di questi microrganismi riescono a

superare la barriera gastrica e arrivano nell’intestino, contribuendo alla sua

colonizzazione e migliorando la salute intestinale. Non solo: «Durante il

processo di fermentazione, i microrganismi trasformano le verdure producendo

composti benefici, noti come metaboliti. Tra questi: gli acidi grassi a catena
corta (come acetato e lattato) sono particolarmente importanti per la salute

del microbiota. Questi metaboliti, detti postbiotici, hanno un ulteriore impatto

significativo sull’equilibrio e sulla funzione della flora intestinale». La ricerca

scientifica ha dimostrato che gli alimenti fermentati migliorano la salute

intestinale, supportando l’idea che includerli nella dieta possa avere
effetti benefici sul benessere complessivo. Come integrarli nella dieta?

«Non esiste una dose fissa raccomandata. Si può iniziare gradualmente,

valutando come il corpo risponde. Un approccio semplice è di utilizzare le

verdure fermentate come contorno; oppure aggiungerle a piatti unici, come le

popolari "poke bowls". Una porzione indicativa potrebbe variare tra i 20 e i 60

grammi al giorno, a seconda delle preferenze personali e del grado di abitudine

a questo tipo di alimenti. Man mano che si prende confidenza con il sapore e gli

effetti delle verdure fermentate, si può aumentare la quantità, sempre

monitorando il benessere generale del proprio corpo».

Attrezzatura e ingredienti

Fermentazione creativa: ai classi crauti si possono unire anche le carote e le mele. ©chrislawrence

Per fermentare le verdure bastano un barattolo di vetro pulito e dotato di

coperchio a chiusura ermetica; ortaggi di stagione, preferibilmente bio; sale
(«possibilmente marino integrale, non quello iodato») e, come vedremo più

avanti, in alcuni casi acqua «priva di cloro, che ostacola la proliferazione dei

microrganismi e quindi può influire negativamente sul processo». Sì all'acqua

naturale in bottiglia, insomma; no a quella di rubinetto, a meno di non

«bollirla, oppure lasciarla un paio di giorni in un recipiente a perdere il cloro

attraverso l'evaporazione». Diciamo subito che si tratta di una tecnica
sicura, perché durante la fermentazione i batteri lattici “buoni” prendono il

sopravvento sui patogeni grazie alla produzione di batteriocine - una sorta di

antibiotici naturali - e all’abbassamento del pH, parametro fondamentale di

sicurezza.
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Quali verdure preferire

Pomodori fermentati: per i più esperti. ©chrislawrence

«Si può fermentare praticamente tutto, ma per cominciare è meglio orientarsi

sulle crucifere, mentre gli ortaggi più acquosi come le zucchine o i cetrioli

richiedono maggiore esperienza» spiega Flavio Sacco. Vanno benissimo,

dunque, cavolfiore, cavolo cappuccio, cavolo verza, cavolo nero, cavolo
rosso, cavolo riccio, cavolini di Bruxelles, broccoli, cime di rapa. Ma

anche i ravanelli, il rafano, il daikon e le carote. Quanto al modo di

procedere, esistono due alternative: «La tecnica a “secco” riguarda le verdure

che a contatto con il sale producono liquido sufficiente a ricoprirle del tutto,

una volta messe nel barattolo sormontate da un peso o da un pressino.

Sicuramente non è il caso del cavolfiore, per dire, e nemmeno della carota

intera, quindi in questo caso va aggiunta acqua. Molto però dipende anche da

come vengono tagliati gli ortaggi: con carote, cavoli, ravanelli e daikon a

julienne, per esempio, non serve».

Verdure fermentate: la ricetta base

Il biologo Flavio Sacco durante la preparazione delle carote fermentate. ©chrislawrence

In entrambi i casi, si tratta di pratiche semplicissime, da svolgere tuttavia con

la massima precisione. «Pesate sempre tutto e diffidate delle ricette espresse in

cucchiai o volumi» consiglia Flavio Sacco.

Metodo a secco

Sciacquate e lavorate la verdura scelta, tagliandola fine per velocizzare il

rilascio del liquido.

Pesatela e quindi calcolate la quantità di sale da aggiungere: si può

cominciare con un 2% sul peso totale. Attenzione: totale significa

comprensivo anche del sale stesso (es. 500 g di ortaggi corrispondono a

10,20 g di sale. Per facilitarvi le cose, ecco il calcolatore automatico del

Fermentalista).

Mescolate e massaggiate bene con il sale la verdura tagliata, finché

questa inizierà a perdere liquido.

Compattatela nel vasetto scelto, arrivando a circa due o tre centimetri

dall'apertura e inserite un peso di fermentazione o qualcosa che tenga le

verdure sommerse durante la fermentazione, come il pressino salvagusto

che si usa nei sottaceti. Chiudete il coperchio ermetico.

Sgasate il contenitore secondo necessità per la prima settimana. In

seguito, l’attività gassosa rallenterà.

Le verdure fermentate saranno pronte dopo circa 14-21 giorni: a quel

punto si conservano in frigorifero per diversi mesi.

Metodo in salamoia

Fate la tara del vostro contenitore.

Sciacquate e lavorate la verdure scelta e mettetela nel vasetto di vetro,

cercando di riempirlo il più possibile.

Aggiungete l'acqua, quindi pesate il tutto (sottraendo i contenitore) e

calcolate la quantità di sale da aggiungere sul totale. Potete sempre

utilizzare il calcolatore automatico linkato sopra.

Sciogliete il sale nell’acqua e chiudete il contenitore.

Aggiungete un peso di fermentazione o qualcosa che tenga le verdure

sommerse e chiudete il barattolo.

Sgasare il contenitore secondo necessità per la prima settimana. In

seguito, la salamoia prenderà un colore torbido e l’attività gassosa

rallenterà.

Come sopra, le verdure fermentate saranno pronte dopo circa 14-21

giorni dall’inizio della preparazione, quando il parametro del pH

scenderà sotto il 4,2. A quel punto, riporre in frigorifero.

La salute passa attraverso la tavola: ecco i
consigli di medici, nutrizionisti, esperti

📧📧

 Tutto il meglio della cucina italiana direttamente nella tua inbox: iscriviti

alla newsletter

Cosa succede se mangio gelato tutti i giorni?

I migliori integratori naturali contro il caldo consigliati dall'esperta

Il segreto della longevità? La colazione da campioni di Alain, 78 anni

Cosa mangiare tutti i giorni per stare bene secondo la nutrizionista

Abbronzatura a tavola: cosa mangiare per facilitare la tintarella

Nata a Camogli, vive a Milano. Giornalista professionista dal 1991, ha
lavorato per il Secolo XIX di Genova, per i periodici dei gruppi Gruner Und
Jahr+Mondadori e Monrif. In Condé Nast dal 1999 al 2021, caporedattrice
del mensile GQ, attualmente si occupa di psicologia, e tematiche femminili
per La Repubblica... Read more
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STAMPA

– Economy - 10/09/2024 
La leadership si costruisce a suon di acquisizioni

100

costruito, appunto, mattone dopo matto-
ne), perché non tentare il bis, spostandosi 
dal B2B al B2C? 
Così, un po' sordina, negli ultimi anni Whi-
tebridge ha allungato le mani su una serie 
di piccole grandi eccellenze italiane che, 
tutte insieme, iniziano già ad essere un 

player di riferimen-
to sul mercato. «Alla 
base di tutto c'è la 
volontà di mettere 
insieme aziende an-

che di dimensioni eterogenee ma che rap-
presentano eccellenze del territorio italia-
no, per renderle perenni. Queste aziende 
rischiavano di arenarsi sul passaggio gene-
razionale e sulla massa critica che, da sole, 
non avevano, pur portandosi dietro un por-
tato di innovazione ed eccellenza», spiega 
a Economy Alessio Romitelli, classe 1985, 
Ceo di Named Group, 170 milioni di euro 

uy & build, ovvero crescere a suon 
di acquisizioni di piccole realtà, 
costruendo un posizionamento 

unico sul mercato. Se poi il mercato in que-
stione è in forte crescita, come lo è la nutra-
ceutica (con i probiotici in pole position), 
che in dieci anni in Italia ha visto i consu-
mi schizzare di 125 
milioni di confezio-
ni del 2013 ai circa 
200 milioni del 2023 
(+60%) e il fatturato 
dell'industria degli integratori raddoppia-
re o quasi, da 1,8 a 3,5 miliardi di euro, il 
successo è assicurato. E se la strategia del 
buy & build nel '22 è valsa alla holding di 
partecipazioni milanese Whitebridge In-
vestment il premio per il miglior deal in 
Italia, 1,1 miliardi di euro sul piatto, con la 
cessione ad Ardian della Biofarma di Udine 
(gruppo da 230 milioni di euro di fatturato 

di fatturato consolidato (l'80% in Italia) 
con Ebitda intorno al 20%, operativa in 65 
Paesi, con filiali in Spagna e in Belgio), un 
centinaio di distributori, circa 600 profes-
sionisti, 250 informatori medici che ogni 
anno visitano 50mila dottori (sono nu-
meri che in Italia hanno le grandi pharma 
company come Chiesi o Alphasigma), 170 
studi clinici, 150 pubblicazioni scientifiche 
revisionate, prodotti distribuiti da 10mila 
farmacie, parafarmacie ed erboristerie par-
tner, 42 brevetti... e grandi ambizioni per il 
futuro: «nel 2024 prevediamo una crescita 
a doppia cifra intorno al 10% (75% Italia, 
25% estero) con marginalità in salita intor-
no al 23-24%. Speriamo nei prossimi tre 
anni di ottenere un aumento tra il 30 e il 
50% in Italia e di contare molto sull'estero, 
che è un canale molto importante. C'è tutta 
la potenzialità per farlo».
Tutto è cominciato nell'estate del 2020, con 
l'acquisizione della Specchiasol di Busso-
lengo, in provincia di Verona, che fino agli 
anni '90 è stata leader della fitoterapia in 
Italia. «Nell'estate del '21 abbiamo poi ac-
quisito PhytoGarda (nata nel veronese nel 
2003), per creare massa critica e per la sua 
importante rete di accesso alle farmacie, 
insomma per ragioni di go-to-market. Un 
mese dopo è stata la volta di Named, nata B

Integrando progressivamente nello stesso gruppo piccole eccellenze italiane, 
Named Group si sta imponendo nel settore della nutraceutica B2C. 

Un percorso che per la holding Whitebridge Investment è, di fatto, un bis

di Marina Marinetti

La leadership si costruisce
a suon di acquisizioni

NAMED GROUP HA CHIUSO IL 2023
CON UN FATTURATO CONSOLIDATO

DI 170 MILIONI DI EURO, L'80%
DEI QUALI DAL MERCATO ITALIANO

Alessio Romitelli,
Ceo di Named Group
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nell'88 introducendo in Italia la nutraceu-
tica con un approccio funzionalistico». Tra 
i prodotti di punta, Immunage contro l'in-
vecchiamento cellulare, Vibracell, multivi-
taminico e tonico liquido (per ottimizzarne 
l'assorbimento) ottenuto dalla combinazio-
ne di 65 elementi diversi. «Sempre nell'e-
state '21 abbiamo acquisito Wellmicro, 
nata nel 2016 come spin-off dell'Università 
di Bologna. Oggi è l'azienda leader europea 
nell'analisi e nel sequenziamento geneti-
co del microbiota intestinale», continua 
Romitelli. «Per noi è stata un'acquisizione 
fondamentale perché fin dall'inizio abbia-
mo avuto l'intenzione di creare un polo 
leader in Italia e potenzialmente in Europa 
di consumer healthcare, ma con posiziona-
mento clinico scientifico: Wellmicro ha il 
database più grande del mondo di sequen-
ze di microbiota intestinale corredate da 
questionari anamnestici del paziente, qua-
si 40mila. Stiamo facendo studi sui diver-
si sottotipi di Ibs (sindrome dell'intestino 
irritabile), diabete di tipo 2, ipercolestero-
lemia. Dalla diagnostica si passa alla clini-
ca». Posizionamento completato a inizio 
2022 con l'ingresso nel gruppo della Far-
ma-Derma di Sala Bolognese: «È stata que-
sta la vera acquisizione “transformation”: 
aveva un portafoglio prodotti di altissimo 

livello, incentrato sui dispositivi medici 
(Cicatridina, Ialoclean, Ginexid....). Prodot-
ti che hanno vissuto solo di informazione 
medica, prescrizione 
del medico e acqui-
sto in farmacia. Ri-
spetto al momento 
del l ’acquis iz ione , 
Farma-Derma in 3 anni ha già raddoppiato 
il volume d'affari». Se queste prime acqui-
sizioni hanno rappresentato la “base della 
torta”, a metà tra il farmaceutico e i consu-
mer goods, le due ciliegine sono state l'in-
tegrazione con - per dirla con Romitelli, che 
dopo la laurea in Ingegneria Gestionale alla 
Sapienza di Roma ha fatto carriera in Value 
Partners, passando poi in Bain&Company 
e come tutti i consulenti strategici ormai 
parla quasi più in inglese che in italiano - 
lo “sport nutrition” e il (non ridete!) “wei-
ght management”, insomma il controllo del 
peso. «Il percorso delle acquisizioni stra-
tegiche è stato completato nel 2022 con 
Named Sport (sorella sportiva di Named), 
azienda leader in farmacia per la nutrizio-
ne sportiva dal 2014, e New Penta, il rife-
rimento in Italia della dieta chetogenica, 
con il portafoglio prodotti più completo, 

acquistabile solo sotto controllo medico». 
Non paga, Whitebridge quest'anno ha inca-
merato anche la Inco di Bologna, azienda 

produttrice di co-
smetici e dispositivi 
medici, «una inter-
nalizzazione che re-
alizzava prodotti di 

Farma-Derma». A chiudere il cerchio (per 
ora) l'ultima acquisizione strategica: quella 
di Life (Laboratorio Italiano Fermentati), 
l’azienda bolognese, nata nel 2018, pio-
niera nella produzione di alimenti vegetali 
biologici fermentati spontaneamente, non 
pastorizzati. «È un'azienda piccola, ma in-
teressante: in Italia non ancora, ma in Nord 
America, Germania e Paesi Scandinavi ci 
sono intere corsie dei supermercati con 
prodotti fermentati, è un trend in crescita. 
Anche scientificamente: ci sono molti studi 
sulla longevità che dimostrano correlazioni 
con una dieta ricca di alimenti fermentati. E 
Life è l'unica azienda a livello commerciale 
che sfrutta l'autofermentazione di verdura 
italiana biologica con fermentazione spon-
tanea e non pastorizzata. Devi essere molto 
bravo per farlo perché funziona solo se non 
la induci». 

WHITEBRIDGE QUEST'ANNO
HA INCAMERATO ANCHE LA INCO

DI  BOLOGNA E LIFE, LABORATORIO 
ITALIANO FERMENTATI
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ONLINE

– Elle.com - 03/09/2024 
La migliore tisana per dormire si acquista anche online 
https://www.elle.com/it/shopping/g61962144/la-migliore-tisana-per-dormire-acquista-anche-online/

KAMALA FOR PRESIDENT A MORNING IN ROME I TAGLI PER L'AUTUNNO TENDENZA SNEAKERS IL NIENTE RENDE FELICI?
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Shopping

La migliore tisana per dormire si acquista anche online
Una carenza di sonno si ripercuote sull'umore e sul rendimento della giornata: ecco gli infusi per rilassarsi e stimolare l'addormentamento

DI PUBBLICATO:  03/09/2024PAOLA BARILE

Prendere l’abitudine di prepararsi (gesto di per sè rilassante) e di
sorseggiare una tisana prima di coricarsi potrebbe predisporre ad un

sonno più riposante e sereno: non resta dunque che mettersi alla

ricerca della migliore tisana per dormire.

In effetti le tisane alle erbe rappresentano un rimedio naturale,

economico ed efficace per favorire il rilassamento e, di conseguenza,

per garantirsi un sonno più appagante.

Alla base dei problemi del sonno vi sono infatti spesso stress, ansia o vera
e propria insonnia; una tisana non farà miracoli, ma è anche vero che le

erbe e i fiori di cui è composta si caratterizzano per le loro spiccate

proprietà rilassanti.

Dunque, perchè non prendere l’abitudine di sorseggiare una tazza
fumante e profumata prima di dormire, abbinandovi un’attiva rilassante
come ad esempio la lettura di qualche pagina di un buon libro?

Piccoli gesti come questo, uniti ad una cena leggera e all’abbandono

della pessima abitudine di scrollare i device nottetempo, potrebbero

davvero fare la differenza sul riposo notturno.

In ogni caso, data l’importanza del sonno sul nostro organismo, vale la
pena provare.

Qual è la migliore tisana per
dormire?

Esistono molte erbe caratterizzate da una spiccata funzione rilassante, in
grado di favorire il relax e il riposo; si tratta generalmente di piante ed

erbe dalle proprietà sedative.

La migliore tisana per dormire dunque è quella la cui formula si adatta
meglio alle ragioni della propria insonnia.

Vediamo nel dettaglio le principali:

Camomilla

Nota per le sue proprietà decongestionanti e lenitive, la camomilla è da
molti considerata la migliore tisana per dormire grazie alla sua azione
distensiva, utile tanto contro ansia e stress quanto contro i crampi
intestinali, e grazie alle sue proprietà calmanti.

Melissa

Caratterizzata da un’intensa azione sedativa e antispastica, questa pianta
combatte in particolare l’ansia e i problemi ad essa spesso connessi, come
ad esempio il colon irritabile, la gastrite o la tachicardia.

In effetti i principi attivi di cui è ricca la melissa agiscono direttamente
sul sistema nervoso, con un effetto rilassante che può esprimere i suoi
benefici anche sull’insonnia.

Passiflora

Si tratta di una pianta con spiccate proprietà di incentivazione del sonno,
che riesce ad indurre il sonno in modo naturale e a renderlo più rilassato
e costante.

Del resto i principi attivi della passiflora sono noti per le funzioni svolte
contro l’agitazione generale e i disturbi nervosi, e per favorire il
rilassamento del corpo

Lavanda

Utilizzata in particolare contro l’insonnia da irrequietezza, la lavanda ha
proprietà rilassanti e sedative che, unite ad un aroma delicato e suadente,
ne fanno un’erba molto apprezzata in vista del sonno.

Valeriana

Scelta spesso come migliore tisana per dormire in presenza di stati
ansiosi, quella a base di valeriana ha proprietà calmanti e sedative sul
sistema nervoso.

Escolzia

Dalle spiccate proprietà rilassanti e sedative, questa pianta induce
sonnolenza e si utilizza in particolare in caso di disturbi del sonno e
risvegli notturni.

Di seguito, una selezione.

Specchiasol Serenotte Tisana a
base di escolzia, tiglio, valeriana e
melissa
Ora in sconto del 35%

5 € su farmacialoreto.it

CREDIT: COURTESY

Miscela di erbe officinali a base di escolzia, tiglio, valeriana e melissa, utili per conseguire uno stato di

rilassamento e così favorire il riposo notturno. Ingredienti funzionali: Escolzia parti aeree, Tiglio fiori, Arancio

dolce pericarpo frutti, Melissa foglie, Menta foglie, Valeriana radice. Confezione da 15 bustine con filtro.

Twinings Camomilla aromatizzata
al miele e vaniglia

19 € su Amazon

CREDIT: COURTESY

Una camomilla arricchita dal gusto dolce del miele e dal profumo della vaniglia, che in tazza sprigiona

aromi avvolgenti e rilassanti. Naturalmente priva di caffeina, può essere gustata in ogni momento della giornata

e al naturale, senza zucchero né miele. Ingredienti: camomilla, aroma naturale vaniglia con altri aromi naturali
(4%), aroma naturale miele con altri aromi naturali (3%). Set di 6 confezioni da 20 filtri ciascuna.

Origeens Fiori di camomilla

10 € su Amazon

Fiori secchi di camomilla comune certificati da agricoltura biologica coltivati sotto il sole della Croazia senza
utilizzo di prodotti chimici. Questo tipo di camomilla, chiamata anche matricaria o camomilla selvatica,

sviluppa in infusione un sapore dolce e fiorito che si evolve sulle note del miele. Utile per le sue proprietà e

per avere avere un sonno di qualità, la camomilla è nota anche contro i problemi digestivi e contro i dolori
mestruali. Origeens è un marchio francese sostenibile. Confezione da 100 gr.

Goovi My Gold Elixir Tisana con
inulina prebiotica
Ora in sconto del 22%

14 € su farmacialoreto.it

CREDIT: COURTESY

Una tisana a base di inulina, polpa disidratata del frutto di baobab ed estratto di camomilla ad alta concentrazione,
si presenta sotto forma di polvere solubile da sciogliere in acqua calda e si beve come una tisana, sia calda

che fredda. La camomilla favorisce il rilassamento e la digestione, l'inulina prebiotica favorisce l'equilibrio della

flora intestinale, mentre la polpa disidratata del frutto di baobab svolge un'azione di sostegno e ricostituente.
Risulta essere una tisana di alto valore in particolare per l'organismo femminile. Ingredienti: Inulina, camomilla
capolini, polpa disidratata del frutto del baobab. Confezione da 100 gr.

Pukka Night Time Tisana con
fiore d'avena
Ora in sconto del 10%

4 € su Amazon

CREDIT: COURTESY

Una miscela di fiori e piante che rilassano e facilitano l'addormentamento, naturalmente senza caffeina e

selezionati in modo etico, 100% biologici. Ideale per ogni momento della giornata. Ingredienti: Cime fiorite di

avena (30%), fiori di camomilla, radice di liquirizia, fiori di lavanda (14%), fiori di tiglio (10%), foglie di tulsi,
radice di valeriana.

Solimè Capolini interi di
camomilla volgare
Ora in sconto del 15%

77 € su farmacialoreto.it

CREDIT: COURTESY

Una camomilla delicata e molto funzionale che favorisce il rilassamento, il sonno e il benessere mentale. Le sue

miti proprietà sedative aiutano a dormire meglio e più serenamente, ed essendo miorilassante è anche

efficace in caso di tensione nervosa e stress, generando una sensazione di piacevole rilassamento con effetto

calmante sul nervosismo. Inoltre risulta protettiva, emolliente e lenitiva sul sistema digerente. Confezione da 1 kg.
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Cupper Snore & Peace Infuso con
camomilla, melissa e lavanda

3 € su Amazon

Una tisana che avvolge nelle note profumate e delicate di melissa, camomilla e lavanda, aiutando a trovare la

calma dopo lunghe ore di lavoro o studio. Gli ingredienti della preparazione sono tutti da agricoltura biologica.

Ingredienti: Camomilla (30%), Melissa (15%), Lavanda (14%), Citronella, Semi di Finocchio, Rosa Canina, Menta
Verde. Confezione da 20 bustine.

Bonomelli Camomilla biologica
Purofiore

9 € su Amazon

CREDIT: COURTESY

Camomilla 100% biologica composta da tutta la sommità del fiore. I fiori sono selezionati nelle migliori

coltivazioni di camomilla in Italia e raccolti nel momento più vitale e ricco di principi attivi e olii essenziali.

Ideale per grandi e bambini, la camomilla regala un momento di piacere e relax alla sera o dopo i pasti principali.
Questa confezione in latta consente di conservare il prodotto, mantenendo il suo aroma inalterato nel tempo.
Confezione da 40 gr.

Erbamea Sedanerv Tisana con
escolzia, camomilla, tiglio
Ora in sconto del 36%

4 € su farmacialoreto.it

CREDIT: COURTESY

Per dimenticare le tensioni della giornata e prepararsi ad un riposo più sereno, ecco una tisana a base di escolzia,
camomilla, tiglio, biancospino, passiflora e anice stellato, tutti ingredienti biologici. Si può assumere una tazza di

tisana nel pomeriggio e una alla sera prima di coricarsi. Confezione da 20 bustine.
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Naturplus Dolce Notte Tisana a base di escolzia

Ora in sconto del 46%

4 € su farmacialoreto.it

CREDIT: COURTESY

Questa tisana a base di escolzia, utile per un sonno fisiologico, e di passiflora, melissa e biancospino, fa parte di

una linea di prodotti che si caratterizza per l'utilizzo di piante ed erbe selezionate, coltivate e raccolte

prima, e essiccate e sanitizzate poi, in modo naturale. Ingredienti: Escolzia (30%) sommità fiorite, Passiflora

(30%) parti aeree, Biancospino (17%) sommità fiorite, Melissa (10%) foglie, Arancio (10%)* frutto, Aroma
naturale di arancio (3%). Confezione con 20 filtri.
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Shopping

La migliore tisana per dormire si acquista anche online
Una carenza di sonno si ripercuote sull'umore e sul rendimento della giornata: ecco gli infusi per rilassarsi e stimolare l'addormentamento

DI PUBBLICATO:  03/09/2024PAOLA BARILE

Prendere l’abitudine di prepararsi (gesto di per sè rilassante) e di
sorseggiare una tisana prima di coricarsi potrebbe predisporre ad un

sonno più riposante e sereno: non resta dunque che mettersi alla

ricerca della migliore tisana per dormire.

In effetti le tisane alle erbe rappresentano un rimedio naturale,

economico ed efficace per favorire il rilassamento e, di conseguenza,

per garantirsi un sonno più appagante.

Alla base dei problemi del sonno vi sono infatti spesso stress, ansia o vera
e propria insonnia; una tisana non farà miracoli, ma è anche vero che le

erbe e i fiori di cui è composta si caratterizzano per le loro spiccate

proprietà rilassanti.

Dunque, perchè non prendere l’abitudine di sorseggiare una tazza
fumante e profumata prima di dormire, abbinandovi un’attiva rilassante
come ad esempio la lettura di qualche pagina di un buon libro?

Piccoli gesti come questo, uniti ad una cena leggera e all’abbandono

della pessima abitudine di scrollare i device nottetempo, potrebbero

davvero fare la differenza sul riposo notturno.

In ogni caso, data l’importanza del sonno sul nostro organismo, vale la
pena provare.

Qual è la migliore tisana per
dormire?

Esistono molte erbe caratterizzate da una spiccata funzione rilassante, in
grado di favorire il relax e il riposo; si tratta generalmente di piante ed

erbe dalle proprietà sedative.

La migliore tisana per dormire dunque è quella la cui formula si adatta
meglio alle ragioni della propria insonnia.

Vediamo nel dettaglio le principali:

Camomilla

Nota per le sue proprietà decongestionanti e lenitive, la camomilla è da
molti considerata la migliore tisana per dormire grazie alla sua azione
distensiva, utile tanto contro ansia e stress quanto contro i crampi
intestinali, e grazie alle sue proprietà calmanti.

Melissa

Caratterizzata da un’intensa azione sedativa e antispastica, questa pianta
combatte in particolare l’ansia e i problemi ad essa spesso connessi, come
ad esempio il colon irritabile, la gastrite o la tachicardia.

In effetti i principi attivi di cui è ricca la melissa agiscono direttamente
sul sistema nervoso, con un effetto rilassante che può esprimere i suoi
benefici anche sull’insonnia.

Passiflora

Si tratta di una pianta con spiccate proprietà di incentivazione del sonno,
che riesce ad indurre il sonno in modo naturale e a renderlo più rilassato
e costante.

Del resto i principi attivi della passiflora sono noti per le funzioni svolte
contro l’agitazione generale e i disturbi nervosi, e per favorire il
rilassamento del corpo

Lavanda

Utilizzata in particolare contro l’insonnia da irrequietezza, la lavanda ha
proprietà rilassanti e sedative che, unite ad un aroma delicato e suadente,
ne fanno un’erba molto apprezzata in vista del sonno.

Valeriana

Scelta spesso come migliore tisana per dormire in presenza di stati
ansiosi, quella a base di valeriana ha proprietà calmanti e sedative sul
sistema nervoso.

Escolzia

Dalle spiccate proprietà rilassanti e sedative, questa pianta induce
sonnolenza e si utilizza in particolare in caso di disturbi del sonno e
risvegli notturni.

Di seguito, una selezione.

Specchiasol Serenotte Tisana a
base di escolzia, tiglio, valeriana e
melissa
Ora in sconto del 35%

5 € su farmacialoreto.it

CREDIT: COURTESY

Miscela di erbe officinali a base di escolzia, tiglio, valeriana e melissa, utili per conseguire uno stato di

rilassamento e così favorire il riposo notturno. Ingredienti funzionali: Escolzia parti aeree, Tiglio fiori, Arancio

dolce pericarpo frutti, Melissa foglie, Menta foglie, Valeriana radice. Confezione da 15 bustine con filtro.

Twinings Camomilla aromatizzata
al miele e vaniglia

19 € su Amazon

CREDIT: COURTESY

Una camomilla arricchita dal gusto dolce del miele e dal profumo della vaniglia, che in tazza sprigiona

aromi avvolgenti e rilassanti. Naturalmente priva di caffeina, può essere gustata in ogni momento della giornata

e al naturale, senza zucchero né miele. Ingredienti: camomilla, aroma naturale vaniglia con altri aromi naturali
(4%), aroma naturale miele con altri aromi naturali (3%). Set di 6 confezioni da 20 filtri ciascuna.

Origeens Fiori di camomilla

10 € su Amazon

Fiori secchi di camomilla comune certificati da agricoltura biologica coltivati sotto il sole della Croazia senza
utilizzo di prodotti chimici. Questo tipo di camomilla, chiamata anche matricaria o camomilla selvatica,

sviluppa in infusione un sapore dolce e fiorito che si evolve sulle note del miele. Utile per le sue proprietà e

per avere avere un sonno di qualità, la camomilla è nota anche contro i problemi digestivi e contro i dolori
mestruali. Origeens è un marchio francese sostenibile. Confezione da 100 gr.

Goovi My Gold Elixir Tisana con
inulina prebiotica
Ora in sconto del 22%

14 € su farmacialoreto.it

CREDIT: COURTESY

Una tisana a base di inulina, polpa disidratata del frutto di baobab ed estratto di camomilla ad alta concentrazione,
si presenta sotto forma di polvere solubile da sciogliere in acqua calda e si beve come una tisana, sia calda

che fredda. La camomilla favorisce il rilassamento e la digestione, l'inulina prebiotica favorisce l'equilibrio della

flora intestinale, mentre la polpa disidratata del frutto di baobab svolge un'azione di sostegno e ricostituente.
Risulta essere una tisana di alto valore in particolare per l'organismo femminile. Ingredienti: Inulina, camomilla
capolini, polpa disidratata del frutto del baobab. Confezione da 100 gr.

Pukka Night Time Tisana con
fiore d'avena
Ora in sconto del 10%

4 € su Amazon

CREDIT: COURTESY

Una miscela di fiori e piante che rilassano e facilitano l'addormentamento, naturalmente senza caffeina e

selezionati in modo etico, 100% biologici. Ideale per ogni momento della giornata. Ingredienti: Cime fiorite di

avena (30%), fiori di camomilla, radice di liquirizia, fiori di lavanda (14%), fiori di tiglio (10%), foglie di tulsi,
radice di valeriana.

Solimè Capolini interi di
camomilla volgare
Ora in sconto del 15%

77 € su farmacialoreto.it

CREDIT: COURTESY

Una camomilla delicata e molto funzionale che favorisce il rilassamento, il sonno e il benessere mentale. Le sue

miti proprietà sedative aiutano a dormire meglio e più serenamente, ed essendo miorilassante è anche

efficace in caso di tensione nervosa e stress, generando una sensazione di piacevole rilassamento con effetto

calmante sul nervosismo. Inoltre risulta protettiva, emolliente e lenitiva sul sistema digerente. Confezione da 1 kg.
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Cupper Snore & Peace Infuso con
camomilla, melissa e lavanda

3 € su Amazon

Una tisana che avvolge nelle note profumate e delicate di melissa, camomilla e lavanda, aiutando a trovare la

calma dopo lunghe ore di lavoro o studio. Gli ingredienti della preparazione sono tutti da agricoltura biologica.

Ingredienti: Camomilla (30%), Melissa (15%), Lavanda (14%), Citronella, Semi di Finocchio, Rosa Canina, Menta
Verde. Confezione da 20 bustine.

Bonomelli Camomilla biologica
Purofiore

9 € su Amazon

CREDIT: COURTESY

Camomilla 100% biologica composta da tutta la sommità del fiore. I fiori sono selezionati nelle migliori

coltivazioni di camomilla in Italia e raccolti nel momento più vitale e ricco di principi attivi e olii essenziali.

Ideale per grandi e bambini, la camomilla regala un momento di piacere e relax alla sera o dopo i pasti principali.
Questa confezione in latta consente di conservare il prodotto, mantenendo il suo aroma inalterato nel tempo.
Confezione da 40 gr.

Erbamea Sedanerv Tisana con
escolzia, camomilla, tiglio
Ora in sconto del 36%

4 € su farmacialoreto.it

CREDIT: COURTESY

Per dimenticare le tensioni della giornata e prepararsi ad un riposo più sereno, ecco una tisana a base di escolzia,
camomilla, tiglio, biancospino, passiflora e anice stellato, tutti ingredienti biologici. Si può assumere una tazza di

tisana nel pomeriggio e una alla sera prima di coricarsi. Confezione da 20 bustine.
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Naturplus Dolce Notte Tisana a base di escolzia

Ora in sconto del 46%

4 € su farmacialoreto.it

CREDIT: COURTESY

Questa tisana a base di escolzia, utile per un sonno fisiologico, e di passiflora, melissa e biancospino, fa parte di

una linea di prodotti che si caratterizza per l'utilizzo di piante ed erbe selezionate, coltivate e raccolte

prima, e essiccate e sanitizzate poi, in modo naturale. Ingredienti: Escolzia (30%) sommità fiorite, Passiflora

(30%) parti aeree, Biancospino (17%) sommità fiorite, Melissa (10%) foglie, Arancio (10%)* frutto, Aroma
naturale di arancio (3%). Confezione con 20 filtri.
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Shopping

La migliore tisana per dormire si acquista anche online
Una carenza di sonno si ripercuote sull'umore e sul rendimento della giornata: ecco gli infusi per rilassarsi e stimolare l'addormentamento

DI PUBBLICATO:  03/09/2024PAOLA BARILE

Prendere l’abitudine di prepararsi (gesto di per sè rilassante) e di
sorseggiare una tisana prima di coricarsi potrebbe predisporre ad un

sonno più riposante e sereno: non resta dunque che mettersi alla

ricerca della migliore tisana per dormire.

In effetti le tisane alle erbe rappresentano un rimedio naturale,

economico ed efficace per favorire il rilassamento e, di conseguenza,

per garantirsi un sonno più appagante.

Alla base dei problemi del sonno vi sono infatti spesso stress, ansia o vera
e propria insonnia; una tisana non farà miracoli, ma è anche vero che le

erbe e i fiori di cui è composta si caratterizzano per le loro spiccate

proprietà rilassanti.

Dunque, perchè non prendere l’abitudine di sorseggiare una tazza
fumante e profumata prima di dormire, abbinandovi un’attiva rilassante
come ad esempio la lettura di qualche pagina di un buon libro?

Piccoli gesti come questo, uniti ad una cena leggera e all’abbandono

della pessima abitudine di scrollare i device nottetempo, potrebbero

davvero fare la differenza sul riposo notturno.

In ogni caso, data l’importanza del sonno sul nostro organismo, vale la
pena provare.

Qual è la migliore tisana per
dormire?

Esistono molte erbe caratterizzate da una spiccata funzione rilassante, in
grado di favorire il relax e il riposo; si tratta generalmente di piante ed

erbe dalle proprietà sedative.

La migliore tisana per dormire dunque è quella la cui formula si adatta
meglio alle ragioni della propria insonnia.

Vediamo nel dettaglio le principali:

Camomilla

Nota per le sue proprietà decongestionanti e lenitive, la camomilla è da
molti considerata la migliore tisana per dormire grazie alla sua azione
distensiva, utile tanto contro ansia e stress quanto contro i crampi
intestinali, e grazie alle sue proprietà calmanti.

Melissa

Caratterizzata da un’intensa azione sedativa e antispastica, questa pianta
combatte in particolare l’ansia e i problemi ad essa spesso connessi, come
ad esempio il colon irritabile, la gastrite o la tachicardia.

In effetti i principi attivi di cui è ricca la melissa agiscono direttamente
sul sistema nervoso, con un effetto rilassante che può esprimere i suoi
benefici anche sull’insonnia.

Passiflora

Si tratta di una pianta con spiccate proprietà di incentivazione del sonno,
che riesce ad indurre il sonno in modo naturale e a renderlo più rilassato
e costante.

Del resto i principi attivi della passiflora sono noti per le funzioni svolte
contro l’agitazione generale e i disturbi nervosi, e per favorire il
rilassamento del corpo

Lavanda

Utilizzata in particolare contro l’insonnia da irrequietezza, la lavanda ha
proprietà rilassanti e sedative che, unite ad un aroma delicato e suadente,
ne fanno un’erba molto apprezzata in vista del sonno.

Valeriana

Scelta spesso come migliore tisana per dormire in presenza di stati
ansiosi, quella a base di valeriana ha proprietà calmanti e sedative sul
sistema nervoso.

Escolzia

Dalle spiccate proprietà rilassanti e sedative, questa pianta induce
sonnolenza e si utilizza in particolare in caso di disturbi del sonno e
risvegli notturni.

Di seguito, una selezione.

Specchiasol Serenotte Tisana a
base di escolzia, tiglio, valeriana e
melissa
Ora in sconto del 35%

5 € su farmacialoreto.it

CREDIT: COURTESY

Miscela di erbe officinali a base di escolzia, tiglio, valeriana e melissa, utili per conseguire uno stato di

rilassamento e così favorire il riposo notturno. Ingredienti funzionali: Escolzia parti aeree, Tiglio fiori, Arancio

dolce pericarpo frutti, Melissa foglie, Menta foglie, Valeriana radice. Confezione da 15 bustine con filtro.

Twinings Camomilla aromatizzata
al miele e vaniglia

19 € su Amazon

CREDIT: COURTESY

Una camomilla arricchita dal gusto dolce del miele e dal profumo della vaniglia, che in tazza sprigiona

aromi avvolgenti e rilassanti. Naturalmente priva di caffeina, può essere gustata in ogni momento della giornata

e al naturale, senza zucchero né miele. Ingredienti: camomilla, aroma naturale vaniglia con altri aromi naturali
(4%), aroma naturale miele con altri aromi naturali (3%). Set di 6 confezioni da 20 filtri ciascuna.

Origeens Fiori di camomilla

10 € su Amazon

Fiori secchi di camomilla comune certificati da agricoltura biologica coltivati sotto il sole della Croazia senza
utilizzo di prodotti chimici. Questo tipo di camomilla, chiamata anche matricaria o camomilla selvatica,

sviluppa in infusione un sapore dolce e fiorito che si evolve sulle note del miele. Utile per le sue proprietà e

per avere avere un sonno di qualità, la camomilla è nota anche contro i problemi digestivi e contro i dolori
mestruali. Origeens è un marchio francese sostenibile. Confezione da 100 gr.

Goovi My Gold Elixir Tisana con
inulina prebiotica
Ora in sconto del 22%

14 € su farmacialoreto.it

CREDIT: COURTESY

Una tisana a base di inulina, polpa disidratata del frutto di baobab ed estratto di camomilla ad alta concentrazione,
si presenta sotto forma di polvere solubile da sciogliere in acqua calda e si beve come una tisana, sia calda

che fredda. La camomilla favorisce il rilassamento e la digestione, l'inulina prebiotica favorisce l'equilibrio della

flora intestinale, mentre la polpa disidratata del frutto di baobab svolge un'azione di sostegno e ricostituente.
Risulta essere una tisana di alto valore in particolare per l'organismo femminile. Ingredienti: Inulina, camomilla
capolini, polpa disidratata del frutto del baobab. Confezione da 100 gr.

Pukka Night Time Tisana con
fiore d'avena
Ora in sconto del 10%

4 € su Amazon

CREDIT: COURTESY

Una miscela di fiori e piante che rilassano e facilitano l'addormentamento, naturalmente senza caffeina e

selezionati in modo etico, 100% biologici. Ideale per ogni momento della giornata. Ingredienti: Cime fiorite di

avena (30%), fiori di camomilla, radice di liquirizia, fiori di lavanda (14%), fiori di tiglio (10%), foglie di tulsi,
radice di valeriana.

Solimè Capolini interi di
camomilla volgare
Ora in sconto del 15%

77 € su farmacialoreto.it

CREDIT: COURTESY

Una camomilla delicata e molto funzionale che favorisce il rilassamento, il sonno e il benessere mentale. Le sue

miti proprietà sedative aiutano a dormire meglio e più serenamente, ed essendo miorilassante è anche

efficace in caso di tensione nervosa e stress, generando una sensazione di piacevole rilassamento con effetto

calmante sul nervosismo. Inoltre risulta protettiva, emolliente e lenitiva sul sistema digerente. Confezione da 1 kg.
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Cupper Snore & Peace Infuso con
camomilla, melissa e lavanda

3 € su Amazon

Una tisana che avvolge nelle note profumate e delicate di melissa, camomilla e lavanda, aiutando a trovare la

calma dopo lunghe ore di lavoro o studio. Gli ingredienti della preparazione sono tutti da agricoltura biologica.

Ingredienti: Camomilla (30%), Melissa (15%), Lavanda (14%), Citronella, Semi di Finocchio, Rosa Canina, Menta
Verde. Confezione da 20 bustine.

Bonomelli Camomilla biologica
Purofiore

9 € su Amazon

CREDIT: COURTESY

Camomilla 100% biologica composta da tutta la sommità del fiore. I fiori sono selezionati nelle migliori

coltivazioni di camomilla in Italia e raccolti nel momento più vitale e ricco di principi attivi e olii essenziali.

Ideale per grandi e bambini, la camomilla regala un momento di piacere e relax alla sera o dopo i pasti principali.
Questa confezione in latta consente di conservare il prodotto, mantenendo il suo aroma inalterato nel tempo.
Confezione da 40 gr.

Erbamea Sedanerv Tisana con
escolzia, camomilla, tiglio
Ora in sconto del 36%

4 € su farmacialoreto.it

CREDIT: COURTESY

Per dimenticare le tensioni della giornata e prepararsi ad un riposo più sereno, ecco una tisana a base di escolzia,
camomilla, tiglio, biancospino, passiflora e anice stellato, tutti ingredienti biologici. Si può assumere una tazza di

tisana nel pomeriggio e una alla sera prima di coricarsi. Confezione da 20 bustine.
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Naturplus Dolce Notte Tisana a base di escolzia

Ora in sconto del 46%

4 € su farmacialoreto.it

CREDIT: COURTESY

Questa tisana a base di escolzia, utile per un sonno fisiologico, e di passiflora, melissa e biancospino, fa parte di

una linea di prodotti che si caratterizza per l'utilizzo di piante ed erbe selezionate, coltivate e raccolte

prima, e essiccate e sanitizzate poi, in modo naturale. Ingredienti: Escolzia (30%) sommità fiorite, Passiflora

(30%) parti aeree, Biancospino (17%) sommità fiorite, Melissa (10%) foglie, Arancio (10%)* frutto, Aroma
naturale di arancio (3%). Confezione con 20 filtri.
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Bologna, la start-up LIFe entra nel polo della salute naturale
Named
di Alessandra Testa

L’azienda di Pieve di Cento ha ceduto l’80% delle quote societarie al gruppo
italiano

In quell’angolo di Bassa che è Pieve di Cento è nata nel 2018 come start-upstart-up
la prima azienda italiana specializzata nella produzione e nella distribuzione
di alimenti vegetali biologici fermentati spontaneamentealimenti vegetali biologici fermentati spontaneamente, dunque
non pastorizzati. Si tratta di LIFe-Laboratorio Italiano Fermentati che, dalle
origini a oggi, ha quasi quintuplicato quintuplicato il proprio fatturato che si attesta ora
poco sotto il milione di euro. Un fatturato che si stima lieviterà ancora dopo
l’acquisizione dell’80% di quote societarie da parte del polo italiano della
salute naturale Named Group Named Group.

Cosa fa
Costituito nel 2022 dall’unione di Specchiasol, Named, Phytogarda,
Wellmicro, Farma-Derma, Namedsport, New Penta, LIFe, la belga GDI
Martera, Named Group ricerca, produce e commercializza un ampio
portfolio prodotti in diversi settori: nutraceutica, dispositivi medici,nutraceutica, dispositivi medici,
fitoterapia, nutrizione sportiva, dieta e cosmetici e analisifitoterapia, nutrizione sportiva, dieta e cosmetici e analisi
molecolare del microbiotamolecolare del microbiota. La sua filiera conta su seicentoseicento
professionistiprofessionisti e raggiunge più di 50mila medici e quasi 10mila tra
farmacie, parafarmacie ed erboristerie. La maggioranza di LIFe è stata
assunta dal gruppo proprio per ampliare le competenze nel camponel campo
dell’integrazione alimentare dell’integrazione alimentare e della ricerca sul microbiota. Di Named fa
infatti parte Wellmicro, impresa sempre bolognese e leader nell’analisi del
microbiotamicrobiota, l’insieme dei microrganismi che vivono e interagiscono con
l’intestino regolando meccanismi essenziali per l’essere umano.

Il fondatore: «I fermentati parte della dieta umana da millenni»
«L’idea all’origine di LIFe — spiega il co-fondatore e Ceo Flavio SaccoFlavio Sacco — è
che di fronte a processi produttivi industriali che hanno marginalizzato nel
tempo la cultura della fermentazione naturale, appiattendo gusti eappiattendo gusti e
biodiversitàbiodiversità, occorresse promuovere un cambiamento nelle abitudini
alimentari quotidiane attraverso l’implementazione dei fermentati vegetali
in una dieta più sana e sostenibile». I fermentati fermentati sono alimenti che hanno
subito una trasformazione voluta a carico di microrganismi, come lieviti e
batteri. Molti alimenti che assumiamo quotidianamente come pane, vino,pane, vino,
yogurt e formaggiyogurt e formaggi lo sono. Esistono poi fermentati meno comuni, e in
parte provenienti da altre tradizioni, che oggi riscuotono molto successo: ilil
kefir, il kombucha e le verdure fermentatekefir, il kombucha e le verdure fermentate. I fermentati fanno parte
della dieta umana da 10mila anni: mentre nell’antichità la funzione primaria
ruotava attorno a una maggiore sicurezza e a una conservazione prolungata,
più recentemente sono stati associati a benefici per la salute.

LEGGI ANCHE

Obiettivo espansione
«Sono da sempre un appassionato di fermentazione e alimentazione sana,
tanto da averne fatto la mia professione — aggiunge Sacco —, il nostro
obiettivo è dimostrare che i microbi microbi sono una parte bella e necessaria parte bella e necessaria
della vita di tutti i giorni della vita di tutti i giorni e che esiste, confermata da crescenti studi
scientifici, un’influenza positiva dei cibi fermentati sul benessere del
microbiota intestinale, un vero e proprio organo che si conferma ogni
giorno di più fondamentale per la saluta fisica e mentale di ciascuno». Sacco
guarda al futuro: «L’ingresso in Named ci permette di perseguire la nostra
mission, che il gruppo fa propria, facendo un salto di qualità fondamentale.
Abbiamo nuovi prodotti in pancia da aggiungere all’attuale linea “OrtoOrto
FermentatoFermentato” (verdure biologiche in vasetti di vetro, ndr) e per questo
stiamo cambiando la sede del laboratorio per avere più spazio. Potremo
raggiungere con i fermentati sempre più persone. Non verranno proposti
solo come singolo prodotto, ma arricchiranno l’offerta di altri alimenti». Più
la cultura dei fermentati si diffonderà, è l’auspicio, e più caleranno anche i
costi.
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Costituito nel 2022 dall’unione di Specchiasol, Named, Phytogarda,
Wellmicro, Farma-Derma, Namedsport, New Penta, LIFe, la belga GDI
Martera, Named Group ricerca, produce e commercializza un ampio
portfolio prodotti in diversi settori: nutraceutica, dispositivi medici,nutraceutica, dispositivi medici,
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molecolare del microbiotamolecolare del microbiota. La sua filiera conta su seicentoseicento
professionistiprofessionisti e raggiunge più di 50mila medici e quasi 10mila tra
farmacie, parafarmacie ed erboristerie. La maggioranza di LIFe è stata
assunta dal gruppo proprio per ampliare le competenze nel camponel campo
dell’integrazione alimentare dell’integrazione alimentare e della ricerca sul microbiota. Di Named fa
infatti parte Wellmicro, impresa sempre bolognese e leader nell’analisi del
microbiotamicrobiota, l’insieme dei microrganismi che vivono e interagiscono con
l’intestino regolando meccanismi essenziali per l’essere umano.

Il fondatore: «I fermentati parte della dieta umana da millenni»
«L’idea all’origine di LIFe — spiega il co-fondatore e Ceo Flavio SaccoFlavio Sacco — è
che di fronte a processi produttivi industriali che hanno marginalizzato nel
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della vita di tutti i giorni della vita di tutti i giorni e che esiste, confermata da crescenti studi
scientifici, un’influenza positiva dei cibi fermentati sul benessere del
microbiota intestinale, un vero e proprio organo che si conferma ogni
giorno di più fondamentale per la saluta fisica e mentale di ciascuno». Sacco
guarda al futuro: «L’ingresso in Named ci permette di perseguire la nostra
mission, che il gruppo fa propria, facendo un salto di qualità fondamentale.
Abbiamo nuovi prodotti in pancia da aggiungere all’attuale linea “OrtoOrto
FermentatoFermentato” (verdure biologiche in vasetti di vetro, ndr) e per questo
stiamo cambiando la sede del laboratorio per avere più spazio. Potremo
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microbiotamicrobiota, l’insieme dei microrganismi che vivono e interagiscono con
l’intestino regolando meccanismi essenziali per l’essere umano.
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giorno di più fondamentale per la saluta fisica e mentale di ciascuno». Sacco
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Il Benessere integrato

“A tavola non s’invecchia” dice il proverbio. 
Ma per tenersi in forma è indispensabile 
adottare un regime alimentare adeguato ai 
singoli bisogni.
Il motivo? Man mano che gli anni passano il 
consumo di calorie tende a diminuire, sia per 
la minore attività fisica, sia perché il “moto-
re” corporeo rallenta un po’ la sua velocità. 
Cosa fare allora perché il benessere continui? 
Mantenere uno stile di vita attivo e seguire 
poche regole, ma importanti, quando ci si 
siede a tavola.
Proprio nel cibo sta il segreto della longevità, 
perché molto spesso la dieta è sbilanciata. 
Come aiutarsi? Riducendo il consumo degli 
alimenti che danno più energia, come i gras-
si e gli zuccheri e introducendo nell’organi-
smo una giusta dose di proteine (uova, pesce 
e carne) e mangiare cibi ricchi di fibre e 
vitamine (vegetali freschi).

Insomma, seguire una sana alimentazione e 
nel contempo praticare movimento, sono alla 
base dell’“healthy life style”, ma se stress e 
vita frenetica influenzano negativamente la 
salute occorre “agire e aggiungere” qualche 
elemento naturalmente integrativo alla nostra 
routine quotidiana.
La scienza ci viene incontro con gli integra-
tori, prodotti ricchi di componenti attivi, di 
sostanze biologiche naturali, di vitamine e 
minerali, capaci di combattere anche la sen-
sazione di affaticamento e stanchezza fisica 
e le azioni negative svolte dai radicali liberi 
a livello delle cellule dell’organismo.

Integratori&Salute, il know-how
Ricordano i clinici: “gli integratori sono alimen-
ti e non farmaci: sono fonti concentrate di nu-
trienti o altre sostanze con effetto nutrizionale 
o fisiologico il cui scopo è coadiuvare il be-

Accanto ad un corretto stile di vita, gli integratori possono essere 
degli ottimi alleati per la salute e il benessere dell’organismo.

nessere dell’organismo. Come tutti gli alimenti 
sono normati dalla legislazione europea e na-
zionale che ne garantisce la sicurezza d’uso. 
Per questo motivo gli integratori alimentari non 
possono in alcun modo sostituire una dieta 
sana ed equilibrata, ma la loro assunzione 
può essere utile in particolari momenti della 
vita, come la gravidanza e la menopausa, 
o nel supportare le funzioni fisiologiche per 
mantenere un buono stato di salute, affian-
cato da un corretto stile di vita, una dieta 
varia ed equilibrata e un adeguato livello di 
attività fisica”.

Integrazione alimentare, i dubbi de-
gli italiani si sciolgono in farmacia
Comunque il crescente bisogno di benessere, 
di sentirsi in forma, di “stare bene”, ma anche 
la necessità di voler  compensare particolari 
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carenze figlie di uno stile di vita frenetico, 
spinge sempre più persone verso l’integrazio-
ne. Quel che è certo è che non devono esse-
re assunti con superficialità. Per questo molte 
persone preferiscono acquistarli in farmacia. Il 
motivo? Il farmacista è l’interlocutore preferito 
quando si tratta di sciogliere dei dubbi su 
questi prodotti e al quale rivolgere domande 
tipo: “come scegliere un integratore, in quale 
modo se ne riconosce la qualità e di cosa 
diffidare”.
Tutto questo per evitare che cliente-paziente, 
se non guidato, rischi di scegliere prodotti 
che non sono efficaci per il suo caso. Que-
sta figura professionale può aiutare il cliente 
a inquadrare il suo disturbo e consigliarlo, 
spiegandogli anche perché un tal prodotto 
per lui non va bene, cosa che invece non 
accade se l’utente, appunto, si affida al “fai 
da te”.
Il farmacista, con la sua guida, può dunque 
far fare la “giusta spesa” al cliente, fargli fare 
un investimento sulla propria salute e spiegare 
anche i tempi minimi di uso di uno specifico 
integratore.

Sfide presenti e future dell’integra-
zione alimentare
A proposito di quanto sopra, l’evento di ap-
profondimento “Vibracell, ritorno al futuro: i 
benefici della fermentazione naturale” - cui ha 
partecipato il brand ambassador dell’integra-
tore Named Group Jury Chechi, campione 
del mondo di ginnastica e oro olimpico agli 
anelli ad Atlanta nel 1996 - è stato uno dei 

protagonisti al Cosmofarma, l’appuntamento 
leader per il mondo della farmacia, che si 
è svolto a Bologna Fiere lo scorso Aprile. 
“Preoccuparsi del proprio benessere è fonda-
mentale – sottolinea Alessio Romitelli, Deputy 
CEO di Named Group.
La nostra presenza a un evento di riferimento 
per il canale farmacia come Cosmofarma ha 
rappresentato un’opportunità per ribattere che 
nostra mission è prenderci cura delle persone 
attraverso l’integrazione alimentare con pro-
dotti frutto di soluzioni elaborate specificamen-
te per il benessere fisico e mentale dell’indi-
viduo per affrontare meglio le sfide della vita 
quotidiana.
Il tutto con una costante attenzione e 
investimenti su ricerca e innovazione per 
offrire la soluzione migliore per le esigenze 
di ciascuno”.

Consumatori sempre più interessati 
al mondo degli integratori alimen-
tari
L’integratore alimentare è un prodotto salutistico il 
cui fine è quello di contribuire al mantenimento 
dello stato di benessere psicofisico dell’organismo 
umano. Negli ultimi anni questo settore ha riscos-
so una crescente e diffusa attenzione a livello 
globale in risposta a specifiche e sempre più 
evolute esigenze di salute e benessere, nonché 
in ottica di prevenzione di alcune malattie.
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Preziosi alleati
Named Group (quest’anno per la prima vol-
ta presente a Cosmofarma importante evento 
negli ambiti Healthcare, Beauty care e ser-
vizi del mondo farmaceutico,) ha presentato 
in occasione della Fiera anche un’ampia se-
lezione dei suoi prodotti, dalla nutraceutica 
all’analisi del microbiota allo scopo di offrire 
la migliore integrazione alimentare in termini 
di efficacia, innovazione e trasparenza. L’a-
zienda esegue un’attenta ricerca delle materie 
prime, brevettate e tracciabili.
Ciascun ingrediente è inserito in una filiera 
produttiva controllata e sicura, che ne 
garantisce la provenienza e la validità. Infat-
ti, Vibracell® è l’integratore alimentare a base 
di succhi di frutta e verdura lattofermentata 
spontaneamente, estratti botanici, vitamine e 
minerali che aiuta a ridurre stanchezza e af-
faticamento.
Il prodotto racchiude tre funzioni essenziali, 
ovvero favorire il normale metabolismo 
energetico grazie alle Vitamine B1, B2 e C, 
supportare la normale funzione del sistema 
immunitario con le Vitamine A, B6 e D, e 
ridurre stanchezza e affaticamento attraverso 
le Vitamine B2, B12 e C. Unito a una dieta 
equilibrata e a uno stile di vita sano, sostiene 
il fabbisogno giornaliero di vitamine e minerali 
di tutti, dai bambini in fase di crescita 
(dai tre anni di età) alle persone non più 
giovani, permettendo nella sua forma liquida 
un’assunzione pratica di nutrienti necessari 
all’organismo.

Dottor Nicola Arici (Group Mar-
keting Retail Director di Named 
Group) perchè il prodotto presenta-
to a Cosmofarma è una novità nel 
campo dell’integrazione? Per qua-
le ragione la scelta di Jury Chechi 
come testimonial?
Grazie alla sua formulazione liquida e alla 
sua tripla azione, il prodotto è utile per sup-
portare ogni giorno la normale funzione del 
sistema immunitario e del metabolismo ener-
getico.
Abbiamo scelto Jury Chechi come testimonial 

Il profilo del consumatore
E’ un soggetto culturalmente evoluto, attento 
al proprio benessere e buon conoscitore di 
questi prodotti e dei principi attivi che li co-
stituiscono; sia per reperire informazioni che 
nella scelta dell’integratore si affida soprattut-
to al medico e al farmacista.

della campagna Tv e digital dedicata a Vi-
bracell® perché con la sua vitalità e energia, 
incarna perfettamente le caratteristiche del 
prodotto.
Entrambe le versioni dello spot vedono Jury 
Chechi “professore di benessere” interrogare 
la famiglia sulle peculiarità del prodotto, con-
centrato liquido di oltre 40 ingredienti dedi-
cato a persone di tutte le età.

Stefania Bortolotti
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Il kombucha prevede una ricetta semplice, ma per preparare a casa la nota bevanda fermentata dalle

incredibili virtù – a base di tè zuccherato – è bene affidarsi a chi davvero si intende della materia. Tra cui spicca

Il biologo Flavio Sacco, 42 anni, noto in rete come Fermentalista, che sul web dispensa consigli per chi

desidera avvicinarsi all’arte della fermentazione, appunto. «Il kombucha autoprodotto è più potente di quelli

commerciali, molti dei quali contengono più acqua del dovuto e, magari, aromi. O, peggio, sono stati

pastorizzati, processo che può distruggere i microrganismi vivi e alcuni composti bioattivi. L’importante è

leggere bene l’etichetta, verificando che il prodotto contenga lo SCOBY (Symbiotic Culture of Bacteria and

Yeast), cioè la comunità di batteri e lieviti che fa da starter alla fermentazione». Consumare regolarmente una

bevanda di qualità – «iniziando con circa 200 ml per abituare l’intestino, per arrivare anche all’equivalente di

due bottigliette al giorno» – significa incrementare la biodiversità del microbiota, ottenendo un ecosistema

più resiliente e sano. E insomma, vale la pena spendere un po’ di tempo, in realtà non molto, al netto

dell’attesa. Il primo passo consiste nel procurarsi lo SCOBY, tramite conoscenze o su Internet. Poi, procedete

con la ricetta che segue: in circa due settimane avrete il vostro sanissimo kombucha, dal gusto piacevolmente

acido, che si conserva a lungo in frigorifero.

Kombucha, la ricetta autentica

Il kombucha durante la fermentazione

Courtesy Fermentalista

Attrezzature e ingredienti

900 ml acqua non clorata

5-15 gr tè nero a scelta. Seguite la grammatura indicata dal produttore.

100 gr zucchero

100 ml kombucha fermentato (acido)

1 SCOBY (o madre).

1 barattolo o un contenitore a piacimento.

1 tovagliolo o della carta

1 elastico

Procedimento

1. Scaldate l’acqua alla temperatura indicata per il vostro tè. Ci sono bollitori che permettono di

impostare la temperatura.

2. Mettete il tè e infondete per il tempo indicato e non per 10-15 minuti, come si legge spesso. Ogni

tè ha la usa grammatura e un suo tempo e temperatura di infusione, rispettatelo.

3. Filtrate il tè e zuccherate al 5-10%, a piacimento.

4. Aspettate che il tè si raffreddi. Deve scendere sotto i 40°C.

5. Mettete il tè zuccherato, raffreddato, nel barattolo con il 10-20% di kombucha acido (in questo

caso 100 ml indicati tra gli ingredienti rappresentano circa circa il 10%) e lo SCOBY.

6. Chiudete il barattolo con un tovagliolo, uno straccio o della carta, fissato con un elastico. In questo

modo il kombucha può fermentare in maniera corretta. I batteri dell’acido acetico presenti in

superficie hanno bisogno di ossigeno.

7. Lasciate fermentare a temperatura ambiente per 7-21 giorni. La temperatura ideale è intorno ai

25°C, ma va benissimo anche a temperature leggermente diverse. Il range molto ampio di giorni

di fermentazione consente di regolarsi in base al proprio gusto personale.

8. Una volta pronto, travasare in un contenitore di servizio (una bottiglia) e spostare in frigorifero.

9. Se volete rendere frizzante il kombucha, trasferitelo in una bottiglia con tappo a pressione

leggermente in anticipo rispetto alle tempistiche e lasciate che la fermentazione prosegua. Nel

giro di 2-3 giorni, in funzione della temperatura e della quantità di zucchero, si accumula anidride

carbonica e la bevanda si gassa.

10. Una volta frizzante al punto giusto, spostate la bottiglia in frigorifero per stabilizzare il tutto ed

evitare che la bevanda diventi troppo gassata.

I consigli in più
Il biologo Flavio Sacco con lo SCOBY durante la preparazione del kombucha

Courtesy Fermentalista

L’articolo originale Kombucha, la ricetta del biologo lo potete trovare al seguente Link
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Il kombucha prevede una ricetta semplice, ma per preparare a casa la nota bevanda fermentata dalle

incredibili virtù – a base di tè zuccherato – è bene affidarsi a chi davvero si intende della materia. Tra cui spicca

Il biologo Flavio Sacco, 42 anni, noto in rete come Fermentalista, che sul web dispensa consigli per chi

desidera avvicinarsi all’arte della fermentazione, appunto. «Il kombucha autoprodotto è più potente di quelli

commerciali, molti dei quali contengono più acqua del dovuto e, magari, aromi. O, peggio, sono stati

pastorizzati, processo che può distruggere i microrganismi vivi e alcuni composti bioattivi. L’importante è

leggere bene l’etichetta, verificando che il prodotto contenga lo SCOBY (Symbiotic Culture of Bacteria and

Yeast), cioè la comunità di batteri e lieviti che fa da starter alla fermentazione». Consumare regolarmente una

bevanda di qualità – «iniziando con circa 200 ml per abituare l’intestino, per arrivare anche all’equivalente di

due bottigliette al giorno» – significa incrementare la biodiversità del microbiota, ottenendo un ecosistema

più resiliente e sano. E insomma, vale la pena spendere un po’ di tempo, in realtà non molto, al netto

dell’attesa. Il primo passo consiste nel procurarsi lo SCOBY, tramite conoscenze o su Internet. Poi, procedete

con la ricetta che segue: in circa due settimane avrete il vostro sanissimo kombucha, dal gusto piacevolmente

acido, che si conserva a lungo in frigorifero.

Kombucha, la ricetta autentica

Il kombucha durante la fermentazione

Courtesy Fermentalista

Attrezzature e ingredienti

900 ml acqua non clorata

5-15 gr tè nero a scelta. Seguite la grammatura indicata dal produttore.

100 gr zucchero

100 ml kombucha fermentato (acido)

1 SCOBY (o madre).

1 barattolo o un contenitore a piacimento.

1 tovagliolo o della carta

1 elastico

Procedimento

1. Scaldate l’acqua alla temperatura indicata per il vostro tè. Ci sono bollitori che permettono di

impostare la temperatura.

2. Mettete il tè e infondete per il tempo indicato e non per 10-15 minuti, come si legge spesso. Ogni

tè ha la usa grammatura e un suo tempo e temperatura di infusione, rispettatelo.

3. Filtrate il tè e zuccherate al 5-10%, a piacimento.

4. Aspettate che il tè si raffreddi. Deve scendere sotto i 40°C.

5. Mettete il tè zuccherato, raffreddato, nel barattolo con il 10-20% di kombucha acido (in questo

caso 100 ml indicati tra gli ingredienti rappresentano circa circa il 10%) e lo SCOBY.

6. Chiudete il barattolo con un tovagliolo, uno straccio o della carta, fissato con un elastico. In questo

modo il kombucha può fermentare in maniera corretta. I batteri dell’acido acetico presenti in

superficie hanno bisogno di ossigeno.

7. Lasciate fermentare a temperatura ambiente per 7-21 giorni. La temperatura ideale è intorno ai

25°C, ma va benissimo anche a temperature leggermente diverse. Il range molto ampio di giorni

di fermentazione consente di regolarsi in base al proprio gusto personale.

8. Una volta pronto, travasare in un contenitore di servizio (una bottiglia) e spostare in frigorifero.

9. Se volete rendere frizzante il kombucha, trasferitelo in una bottiglia con tappo a pressione

leggermente in anticipo rispetto alle tempistiche e lasciate che la fermentazione prosegua. Nel

giro di 2-3 giorni, in funzione della temperatura e della quantità di zucchero, si accumula anidride

carbonica e la bevanda si gassa.

10. Una volta frizzante al punto giusto, spostate la bottiglia in frigorifero per stabilizzare il tutto ed

evitare che la bevanda diventi troppo gassata.

I consigli in più
Il biologo Flavio Sacco con lo SCOBY durante la preparazione del kombucha

Courtesy Fermentalista

L’articolo originale Kombucha, la ricetta del biologo lo potete trovare al seguente Link
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A L I M E N TA Z I O N E

Kombucha, la ricetta del biologo
Come preparare a casa la nota bevanda fermentata che arricchisce il microbiota intestinale
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I l kombucha prevede una ricetta semplice, ma per preparare a

casa la nota bevanda fermentata dalle incredibili virtù - a base

di tè zuccherato - è bene affidarsi a chi davvero si intende della

materia. Tra cui spicca Il biologo Flavio Sacco, 42 anni, noto in

rete come Fermentalista, che sul web dispensa consigli per chi

desidera avvicinarsi all'arte della fermentazione, appunto. «Il

kombucha autoprodotto è più potente di quelli commerciali,

molti dei quali contengono più acqua del dovuto e, magari, aromi.

O, peggio, sono stati pastorizzati, processo che può distruggere i

microrganismi vivi e alcuni composti bioattivi. L'importante è

leggere bene l'etichetta, verificando che il prodotto contenga lo

SCOBY (Symbiotic Culture of Bacteria and Yeast), cioè la comunità

di batteri e lieviti che fa da starter alla fermentazione». Consumare

regolarmente una bevanda di qualità - «iniziando con circa 200 ml

per abituare l'intestino, per arrivare anche all'equivalente di due

bottigliette al giorno» - significa incrementare la biodiversità del

microbiota, ottenendo un ecosistema più resiliente e sano. E

insomma, vale la pena spendere un po' di tempo, in realtà non

molto, al netto dell'attesa. Il primo passo consiste nel procurarsi lo

SCOBY, tramite conoscenze o su Internet. Poi, procedete con la

ricetta che segue: in circa due settimane avrete il vostro sanissimo

kombucha, dal gusto piacevolmente acido, che si conserva a lungo

in frigorifero.

Kombucha, la ricetta autentica

Il kombucha durante la fermentazione C O U R T E S Y  F E R M E N TA L I S TA

Attrezzature e ingredienti
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Scopri di Più

900 ml acqua non clorata

5-15 gr tè nero a scelta. Seguite la grammatura indicata dal

produttore.

100 gr zucchero

100 ml kombucha fermentato (acido)

1 SCOBY (o madre).

1 barattolo o un contenitore a piacimento.

1 tovagliolo o della carta

1 elastico

Procedimento

1. Scaldate l’acqua alla temperatura indicata per il vostro tè. Ci

sono bollitori che permettono di impostare la temperatura.

2. Mettete il tè e infondete per il tempo indicato e non per 10-15

minuti, come si legge spesso. Ogni tè ha la usa grammatura e

un suo tempo e temperatura di infusione, rispettatelo.

3. Filtrate il tè e zuccherate al 5-10%, a piacimento.

4. Aspettate che il tè si raffreddi. Deve scendere sotto i 40°C.

5. Mettete il tè zuccherato, raffreddato, nel barattolo con il 10-

20% di kombucha acido (in questo caso 100 ml indicati tra

gli ingredienti rappresentano circa circa il 10%) e lo SCOBY.

6. Chiudete il barattolo con un tovagliolo, uno straccio o della

carta, fissato con un elastico. In questo modo il kombucha

può fermentare in maniera corretta. I batteri dell’acido acetico

presenti in superficie hanno bisogno di ossigeno.

7. Lasciate fermentare a temperatura ambiente per 7-21 giorni.

La temperatura ideale è intorno ai 25°C, ma va benissimo

anche a temperature leggermente diverse. Il range molto

ampio di giorni di fermentazione consente di regolarsi in base

al proprio gusto personale.

8. Una volta pronto, travasare in un contenitore di servizio (una

bottiglia) e spostare in frigorifero.

9. Se volete rendere frizzante il kombucha, trasferitelo in una

bottiglia con tappo a pressione leggermente in anticipo

rispetto alle tempistiche e lasciate che la fermentazione

prosegua. Nel giro di 2-3 giorni, in funzione della temperatura

e della quantità di zucchero, si accumula anidride carbonica e

la bevanda si gassa.

10. Una volta frizzante al punto giusto, spostate la bottiglia in

frigorifero per stabilizzare il tutto ed evitare che la bevanda

diventi troppo gassata.

I consigli in più

Il biologo Flavio Sacco con lo SCOBY durante la preparazione del kombucha C O U R T E S Y

F E R M E N TA L I S TA

La durata della fermentazione dipenderà molto da come piace il

kombucha.

Più a lungo si fermenta, più avrà un sapore acetico e perderà

dolcezza.

Più a lungo fermentiamo, più numerosa sarà la comunità di

microrganismi e metaboliti benefici presenti nel kombucha.

Più zucchero mettete all’inizio, più acetico diventerà il

kombucha a lungo andare. Allo stesso modo, se invece

interrompete presto la fermentazione di un tè di partenza

molto dolce, avrete un kombucha più dolce.

Se bevete kombucha per la prima volta, non esagerate

all’inizio. Abituate il vostro organismo al kombucha

bevendone non più di un bicchiere (200 ml) al giorno.

Potete scegliere il tè che preferite, ma dall'English breakfast si

ottiene un sapore meno tannico e dall'Assam uno più deciso.

Il contenuto di etanolo presente nel kombucha è davvero

minimo, se non in tracce, poiché viene quasi tutto trasformato

in acido acetico. Tuttavia, se non siete sicuri, non datelo ai

bambini.

Non preoccupatevi se lo SCOBY non galleggia sempre. Lo

troverete rovesciato, di lato, sul fondo… si muove, soprattutto

nei primi giorni di fermentazione, ma è del tutto normale.

Non siete obbligati ad avere uno SCOBY la prima volta, basta

del kombucha acido già fermentato e se ne formerà uno nuovo

da zero.

Se gli SCOBY si accumulano, sfogliateli buttando via quelli

vecchi (che saranno nella parte più bassa) e conservando solo i

nuovi (più superficiali): vi serviranno per le prossime

preparazioni.

Se si creano delle muffe sulla superficie, significa che avete

messo troppo poco kombucha acido all’inizio. Buttate via la

parte ammuffita e ricominciate da capo, aumentando la

percentuale di kombucha maturo di partenza.

Per avere una kombucha ben frizzante è consigliabile

imbottigliarla “giovane”, ovvero poco acida e ancora dolce.

L’aggiunta di frutta fresca in bottiglia durante la fase di

gassatura permette di aromatizzare a piacere la bevanda, ma

accelera la velocità di fermentazione, perché aggiunge

microrganismi e zuccheri.
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I l kombucha prevede una ricetta semplice, ma per preparare a

casa la nota bevanda fermentata dalle incredibili virtù - a base

di tè zuccherato - è bene affidarsi a chi davvero si intende della

materia. Tra cui spicca Il biologo Flavio Sacco, 42 anni, noto in

rete come Fermentalista, che sul web dispensa consigli per chi

desidera avvicinarsi all'arte della fermentazione, appunto. «Il

kombucha autoprodotto è più potente di quelli commerciali,

molti dei quali contengono più acqua del dovuto e, magari, aromi.

O, peggio, sono stati pastorizzati, processo che può distruggere i

microrganismi vivi e alcuni composti bioattivi. L'importante è

leggere bene l'etichetta, verificando che il prodotto contenga lo

SCOBY (Symbiotic Culture of Bacteria and Yeast), cioè la comunità

di batteri e lieviti che fa da starter alla fermentazione». Consumare

regolarmente una bevanda di qualità - «iniziando con circa 200 ml

per abituare l'intestino, per arrivare anche all'equivalente di due

bottigliette al giorno» - significa incrementare la biodiversità del

microbiota, ottenendo un ecosistema più resiliente e sano. E

insomma, vale la pena spendere un po' di tempo, in realtà non

molto, al netto dell'attesa. Il primo passo consiste nel procurarsi lo

SCOBY, tramite conoscenze o su Internet. Poi, procedete con la

ricetta che segue: in circa due settimane avrete il vostro sanissimo

kombucha, dal gusto piacevolmente acido, che si conserva a lungo

in frigorifero.
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Scopri di Più

900 ml acqua non clorata

5-15 gr tè nero a scelta. Seguite la grammatura indicata dal

produttore.

100 gr zucchero

100 ml kombucha fermentato (acido)

1 SCOBY (o madre).

1 barattolo o un contenitore a piacimento.

1 tovagliolo o della carta

1 elastico

Procedimento

1. Scaldate l’acqua alla temperatura indicata per il vostro tè. Ci

sono bollitori che permettono di impostare la temperatura.

2. Mettete il tè e infondete per il tempo indicato e non per 10-15

minuti, come si legge spesso. Ogni tè ha la usa grammatura e

un suo tempo e temperatura di infusione, rispettatelo.

3. Filtrate il tè e zuccherate al 5-10%, a piacimento.

4. Aspettate che il tè si raffreddi. Deve scendere sotto i 40°C.

5. Mettete il tè zuccherato, raffreddato, nel barattolo con il 10-

20% di kombucha acido (in questo caso 100 ml indicati tra

gli ingredienti rappresentano circa circa il 10%) e lo SCOBY.

6. Chiudete il barattolo con un tovagliolo, uno straccio o della

carta, fissato con un elastico. In questo modo il kombucha

può fermentare in maniera corretta. I batteri dell’acido acetico

presenti in superficie hanno bisogno di ossigeno.

7. Lasciate fermentare a temperatura ambiente per 7-21 giorni.

La temperatura ideale è intorno ai 25°C, ma va benissimo

anche a temperature leggermente diverse. Il range molto

ampio di giorni di fermentazione consente di regolarsi in base

al proprio gusto personale.

8. Una volta pronto, travasare in un contenitore di servizio (una

bottiglia) e spostare in frigorifero.

9. Se volete rendere frizzante il kombucha, trasferitelo in una

bottiglia con tappo a pressione leggermente in anticipo

rispetto alle tempistiche e lasciate che la fermentazione

prosegua. Nel giro di 2-3 giorni, in funzione della temperatura

e della quantità di zucchero, si accumula anidride carbonica e

la bevanda si gassa.

10. Una volta frizzante al punto giusto, spostate la bottiglia in

frigorifero per stabilizzare il tutto ed evitare che la bevanda

diventi troppo gassata.
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La durata della fermentazione dipenderà molto da come piace il

kombucha.

Più a lungo si fermenta, più avrà un sapore acetico e perderà

dolcezza.

Più a lungo fermentiamo, più numerosa sarà la comunità di

microrganismi e metaboliti benefici presenti nel kombucha.

Più zucchero mettete all’inizio, più acetico diventerà il

kombucha a lungo andare. Allo stesso modo, se invece

interrompete presto la fermentazione di un tè di partenza

molto dolce, avrete un kombucha più dolce.

Se bevete kombucha per la prima volta, non esagerate

all’inizio. Abituate il vostro organismo al kombucha

bevendone non più di un bicchiere (200 ml) al giorno.

Potete scegliere il tè che preferite, ma dall'English breakfast si

ottiene un sapore meno tannico e dall'Assam uno più deciso.

Il contenuto di etanolo presente nel kombucha è davvero

minimo, se non in tracce, poiché viene quasi tutto trasformato

in acido acetico. Tuttavia, se non siete sicuri, non datelo ai

bambini.

Non preoccupatevi se lo SCOBY non galleggia sempre. Lo

troverete rovesciato, di lato, sul fondo… si muove, soprattutto

nei primi giorni di fermentazione, ma è del tutto normale.

Non siete obbligati ad avere uno SCOBY la prima volta, basta

del kombucha acido già fermentato e se ne formerà uno nuovo

da zero.

Se gli SCOBY si accumulano, sfogliateli buttando via quelli

vecchi (che saranno nella parte più bassa) e conservando solo i

nuovi (più superficiali): vi serviranno per le prossime

preparazioni.

Se si creano delle muffe sulla superficie, significa che avete

messo troppo poco kombucha acido all’inizio. Buttate via la

parte ammuffita e ricominciate da capo, aumentando la

percentuale di kombucha maturo di partenza.

Per avere una kombucha ben frizzante è consigliabile

imbottigliarla “giovane”, ovvero poco acida e ancora dolce.

L’aggiunta di frutta fresca in bottiglia durante la fase di

gassatura permette di aromatizzare a piacere la bevanda, ma

accelera la velocità di fermentazione, perché aggiunge

microrganismi e zuccheri.
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I l kombucha prevede una ricetta semplice, ma per preparare a

casa la nota bevanda fermentata dalle incredibili virtù - a base

di tè zuccherato - è bene affidarsi a chi davvero si intende della

materia. Tra cui spicca Il biologo Flavio Sacco, 42 anni, noto in

rete come Fermentalista, che sul web dispensa consigli per chi

desidera avvicinarsi all'arte della fermentazione, appunto. «Il

kombucha autoprodotto è più potente di quelli commerciali,

molti dei quali contengono più acqua del dovuto e, magari, aromi.

O, peggio, sono stati pastorizzati, processo che può distruggere i

microrganismi vivi e alcuni composti bioattivi. L'importante è

leggere bene l'etichetta, verificando che il prodotto contenga lo

SCOBY (Symbiotic Culture of Bacteria and Yeast), cioè la comunità

di batteri e lieviti che fa da starter alla fermentazione». Consumare

regolarmente una bevanda di qualità - «iniziando con circa 200 ml

per abituare l'intestino, per arrivare anche all'equivalente di due

bottigliette al giorno» - significa incrementare la biodiversità del

microbiota, ottenendo un ecosistema più resiliente e sano. E

insomma, vale la pena spendere un po' di tempo, in realtà non

molto, al netto dell'attesa. Il primo passo consiste nel procurarsi lo

SCOBY, tramite conoscenze o su Internet. Poi, procedete con la

ricetta che segue: in circa due settimane avrete il vostro sanissimo

kombucha, dal gusto piacevolmente acido, che si conserva a lungo

in frigorifero.

Kombucha, la ricetta autentica

Il kombucha durante la fermentazione C O U R T E S Y  F E R M E N TA L I S TA

Attrezzature e ingredienti

PUBBLICITÀ

-

Scopri la nuova adidas F50
adidas Cisalfa... Sponsorizzato

Scopri di Più

900 ml acqua non clorata

5-15 gr tè nero a scelta. Seguite la grammatura indicata dal

produttore.

100 gr zucchero

100 ml kombucha fermentato (acido)

1 SCOBY (o madre).

1 barattolo o un contenitore a piacimento.

1 tovagliolo o della carta

1 elastico

Procedimento

1. Scaldate l’acqua alla temperatura indicata per il vostro tè. Ci

sono bollitori che permettono di impostare la temperatura.

2. Mettete il tè e infondete per il tempo indicato e non per 10-15

minuti, come si legge spesso. Ogni tè ha la usa grammatura e

un suo tempo e temperatura di infusione, rispettatelo.

3. Filtrate il tè e zuccherate al 5-10%, a piacimento.

4. Aspettate che il tè si raffreddi. Deve scendere sotto i 40°C.

5. Mettete il tè zuccherato, raffreddato, nel barattolo con il 10-

20% di kombucha acido (in questo caso 100 ml indicati tra

gli ingredienti rappresentano circa circa il 10%) e lo SCOBY.

6. Chiudete il barattolo con un tovagliolo, uno straccio o della

carta, fissato con un elastico. In questo modo il kombucha

può fermentare in maniera corretta. I batteri dell’acido acetico

presenti in superficie hanno bisogno di ossigeno.

7. Lasciate fermentare a temperatura ambiente per 7-21 giorni.

La temperatura ideale è intorno ai 25°C, ma va benissimo

anche a temperature leggermente diverse. Il range molto

ampio di giorni di fermentazione consente di regolarsi in base

al proprio gusto personale.

8. Una volta pronto, travasare in un contenitore di servizio (una

bottiglia) e spostare in frigorifero.

9. Se volete rendere frizzante il kombucha, trasferitelo in una

bottiglia con tappo a pressione leggermente in anticipo

rispetto alle tempistiche e lasciate che la fermentazione

prosegua. Nel giro di 2-3 giorni, in funzione della temperatura

e della quantità di zucchero, si accumula anidride carbonica e

la bevanda si gassa.

10. Una volta frizzante al punto giusto, spostate la bottiglia in

frigorifero per stabilizzare il tutto ed evitare che la bevanda

diventi troppo gassata.

I consigli in più

Il biologo Flavio Sacco con lo SCOBY durante la preparazione del kombucha C O U R T E S Y

F E R M E N TA L I S TA

La durata della fermentazione dipenderà molto da come piace il

kombucha.

Più a lungo si fermenta, più avrà un sapore acetico e perderà

dolcezza.

Più a lungo fermentiamo, più numerosa sarà la comunità di

microrganismi e metaboliti benefici presenti nel kombucha.

Più zucchero mettete all’inizio, più acetico diventerà il

kombucha a lungo andare. Allo stesso modo, se invece

interrompete presto la fermentazione di un tè di partenza

molto dolce, avrete un kombucha più dolce.

Se bevete kombucha per la prima volta, non esagerate

all’inizio. Abituate il vostro organismo al kombucha

bevendone non più di un bicchiere (200 ml) al giorno.

Potete scegliere il tè che preferite, ma dall'English breakfast si

ottiene un sapore meno tannico e dall'Assam uno più deciso.

Il contenuto di etanolo presente nel kombucha è davvero

minimo, se non in tracce, poiché viene quasi tutto trasformato

in acido acetico. Tuttavia, se non siete sicuri, non datelo ai

bambini.

Non preoccupatevi se lo SCOBY non galleggia sempre. Lo

troverete rovesciato, di lato, sul fondo… si muove, soprattutto

nei primi giorni di fermentazione, ma è del tutto normale.

Non siete obbligati ad avere uno SCOBY la prima volta, basta

del kombucha acido già fermentato e se ne formerà uno nuovo

da zero.

Se gli SCOBY si accumulano, sfogliateli buttando via quelli

vecchi (che saranno nella parte più bassa) e conservando solo i

nuovi (più superficiali): vi serviranno per le prossime

preparazioni.

Se si creano delle muffe sulla superficie, significa che avete

messo troppo poco kombucha acido all’inizio. Buttate via la

parte ammuffita e ricominciate da capo, aumentando la

percentuale di kombucha maturo di partenza.

Per avere una kombucha ben frizzante è consigliabile

imbottigliarla “giovane”, ovvero poco acida e ancora dolce.

L’aggiunta di frutta fresca in bottiglia durante la fase di

gassatura permette di aromatizzare a piacere la bevanda, ma

accelera la velocità di fermentazione, perché aggiunge

microrganismi e zuccheri.
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Kombucha, la ricetta del biologo
Come preparare a casa la nota bevanda fermentata che arricchisce il microbiota intestinale

D I  O LG A  N O E L  W I N D E R L I N G

3 1  A G O S T O  2 0 2 4

I l kombucha prevede una ricetta semplice, ma per preparare a

casa la nota bevanda fermentata dalle incredibili virtù - a base

di tè zuccherato - è bene affidarsi a chi davvero si intende della

materia. Tra cui spicca Il biologo Flavio Sacco, 42 anni, noto in

rete come Fermentalista, che sul web dispensa consigli per chi

desidera avvicinarsi all'arte della fermentazione, appunto. «Il

kombucha autoprodotto è più potente di quelli commerciali,

molti dei quali contengono più acqua del dovuto e, magari, aromi.

O, peggio, sono stati pastorizzati, processo che può distruggere i

microrganismi vivi e alcuni composti bioattivi. L'importante è

leggere bene l'etichetta, verificando che il prodotto contenga lo

SCOBY (Symbiotic Culture of Bacteria and Yeast), cioè la comunità

di batteri e lieviti che fa da starter alla fermentazione». Consumare

regolarmente una bevanda di qualità - «iniziando con circa 200 ml

per abituare l'intestino, per arrivare anche all'equivalente di due

bottigliette al giorno» - significa incrementare la biodiversità del

microbiota, ottenendo un ecosistema più resiliente e sano. E

insomma, vale la pena spendere un po' di tempo, in realtà non

molto, al netto dell'attesa. Il primo passo consiste nel procurarsi lo

SCOBY, tramite conoscenze o su Internet. Poi, procedete con la

ricetta che segue: in circa due settimane avrete il vostro sanissimo

kombucha, dal gusto piacevolmente acido, che si conserva a lungo

in frigorifero.

Kombucha, la ricetta autentica

Il kombucha durante la fermentazione C O U R T E S Y  F E R M E N TA L I S TA

Attrezzature e ingredienti

PUBBLICITÀ

-

Scopri la nuova adidas F50
adidas Cisalfa... Sponsorizzato

Scopri di Più

900 ml acqua non clorata

5-15 gr tè nero a scelta. Seguite la grammatura indicata dal

produttore.

100 gr zucchero

100 ml kombucha fermentato (acido)

1 SCOBY (o madre).

1 barattolo o un contenitore a piacimento.

1 tovagliolo o della carta

1 elastico

Procedimento

1. Scaldate l’acqua alla temperatura indicata per il vostro tè. Ci

sono bollitori che permettono di impostare la temperatura.

2. Mettete il tè e infondete per il tempo indicato e non per 10-15

minuti, come si legge spesso. Ogni tè ha la usa grammatura e

un suo tempo e temperatura di infusione, rispettatelo.

3. Filtrate il tè e zuccherate al 5-10%, a piacimento.

4. Aspettate che il tè si raffreddi. Deve scendere sotto i 40°C.

5. Mettete il tè zuccherato, raffreddato, nel barattolo con il 10-

20% di kombucha acido (in questo caso 100 ml indicati tra

gli ingredienti rappresentano circa circa il 10%) e lo SCOBY.

6. Chiudete il barattolo con un tovagliolo, uno straccio o della

carta, fissato con un elastico. In questo modo il kombucha

può fermentare in maniera corretta. I batteri dell’acido acetico

presenti in superficie hanno bisogno di ossigeno.

7. Lasciate fermentare a temperatura ambiente per 7-21 giorni.

La temperatura ideale è intorno ai 25°C, ma va benissimo

anche a temperature leggermente diverse. Il range molto

ampio di giorni di fermentazione consente di regolarsi in base

al proprio gusto personale.

8. Una volta pronto, travasare in un contenitore di servizio (una

bottiglia) e spostare in frigorifero.

9. Se volete rendere frizzante il kombucha, trasferitelo in una

bottiglia con tappo a pressione leggermente in anticipo

rispetto alle tempistiche e lasciate che la fermentazione

prosegua. Nel giro di 2-3 giorni, in funzione della temperatura

e della quantità di zucchero, si accumula anidride carbonica e

la bevanda si gassa.

10. Una volta frizzante al punto giusto, spostate la bottiglia in

frigorifero per stabilizzare il tutto ed evitare che la bevanda

diventi troppo gassata.

I consigli in più

Il biologo Flavio Sacco con lo SCOBY durante la preparazione del kombucha C O U R T E S Y

F E R M E N TA L I S TA

La durata della fermentazione dipenderà molto da come piace il

kombucha.

Più a lungo si fermenta, più avrà un sapore acetico e perderà

dolcezza.

Più a lungo fermentiamo, più numerosa sarà la comunità di

microrganismi e metaboliti benefici presenti nel kombucha.

Più zucchero mettete all’inizio, più acetico diventerà il

kombucha a lungo andare. Allo stesso modo, se invece

interrompete presto la fermentazione di un tè di partenza

molto dolce, avrete un kombucha più dolce.

Se bevete kombucha per la prima volta, non esagerate

all’inizio. Abituate il vostro organismo al kombucha

bevendone non più di un bicchiere (200 ml) al giorno.

Potete scegliere il tè che preferite, ma dall'English breakfast si

ottiene un sapore meno tannico e dall'Assam uno più deciso.

Il contenuto di etanolo presente nel kombucha è davvero

minimo, se non in tracce, poiché viene quasi tutto trasformato

in acido acetico. Tuttavia, se non siete sicuri, non datelo ai

bambini.

Non preoccupatevi se lo SCOBY non galleggia sempre. Lo

troverete rovesciato, di lato, sul fondo… si muove, soprattutto

nei primi giorni di fermentazione, ma è del tutto normale.

Non siete obbligati ad avere uno SCOBY la prima volta, basta

del kombucha acido già fermentato e se ne formerà uno nuovo

da zero.

Se gli SCOBY si accumulano, sfogliateli buttando via quelli

vecchi (che saranno nella parte più bassa) e conservando solo i

nuovi (più superficiali): vi serviranno per le prossime

preparazioni.

Se si creano delle muffe sulla superficie, significa che avete

messo troppo poco kombucha acido all’inizio. Buttate via la

parte ammuffita e ricominciate da capo, aumentando la

percentuale di kombucha maturo di partenza.

Per avere una kombucha ben frizzante è consigliabile

imbottigliarla “giovane”, ovvero poco acida e ancora dolce.

L’aggiunta di frutta fresca in bottiglia durante la fase di

gassatura permette di aromatizzare a piacere la bevanda, ma

accelera la velocità di fermentazione, perché aggiunge

microrganismi e zuccheri.
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– Corriere di Bologna - 22/08/2024 
La start-up bolognese LIFe entra nel polo della salute naturale Named

Salvo per uso personale e' vietato qualunque tipo di redistribuzione con qualsiasi mezzo.
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Named Group nomina Alessio Romitelli alla guida
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STAMPA

– Il Resto del Carlino - 29/07/2024 
Alessio Romitelli è il nuovo ceo di Named Group

Salvo per uso personale e' vietato qualunque tipo di redistribuzione con qualsiasi mezzo.

Salvo per uso personale e' vietato qualunque tipo di redistribuzione con qualsiasi mezzo.



ONLINE

– Vogue.it - 24/07/2024 
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L'essenziale per la
giornata al mare

perfetta da mettere
nella pochette Vogue

secondo gli editor
La dolce vita si fa così. Tutti gli essentials senza cui le vacanze non sarebbero

le stesse

D I  I R E N E  C O LT R I N A R I

23 luglio 2024

Tutti i prodotti sono selezionati in piena autonomia editoriale. Se acquisti uno di questi prodotti potremmo
ricevere una commissione.

Pochette Vogue per gli essenziali dell'estate, in
edicola dal 23 luglio.

Passare una giornata al mare sdraiati sulla sabbia, con il vento che soffia e la brezza che

inebria è il sogno estivo che aspettiamo tutto l'anno. Certi momenti però non sarebbero gli

stessi senza alcuni oggetti, alcuni simbolici altri più funzionali, e per questo vogliamo che

accompagnino la nostra estate. Una bandana, un libro, un cappello, un paio di occhiali

da sole o il doposole profumato che calma mente e scottature possono fare la differenza e

la nuova pochette di Vogue, è abbastanza capiente per contenere tutti gli essenziali per

l'estate perfetta. 11 editor di Vogue hanno raccontato cosa metteranno nella pochette estiva

per godersi a pieno le vacanze.

Protetta anche sotto la luna

Nella mia pochette mare per la California, non possono mancare: la protezione viso solare

minerale Summer Fridays, leggera e arricchita da vitamine e antiossidanti; lo spray viso

pocket all'acqua di rose di Susanne Kaufmann, per rinfrescare la pelle in ogni momento e

rigenerarsi con il suo piacevole profumo floreale; il balsamo labbra e guance N°1 di Chanel,

per un tocco di colore e idratazione à porter, e infine l'iconico Huile Prodigeuse di Nuxe,

un olio secco bio multifunzione ideale per viso, corpo e capelli nella sua versione speciale al

Néroli, l'olio essenziale di fiori d'arancia amara che adoro. Last but not least: una bandana

per proteggere i capelli di giorno e il collo la sera e una collana-amuleto con vera conchiglia

per brillare al sole (o sotto la luna).

Valentina Nuzzi, Lifestyle & News contributor

Gli essenziali nella pochette Vogue di Valentina: Protezione solare minerale ShadeDrops SPF 30 di Summer
Fridays, Acqua di Rose Susanne Kaufmann, Olio multifunzione al Néroli Nuxe, Balsamo labbra e guance
Chanel

Abbronzatissima, con le giuste precauzioni

Stare al sole mi piace un sacco, anche se sono un fototipo quasi 0 con la pressione bassa. Per

godermi a pieno la me stessa estiva quindi, un po' Abbronzatissima di Anna Pepe, un po'

Patty Pravo che canta “Tutt'al più”, i miei fondamentali nella pochette sono una bustina di

potassio e magnesio con aggiunta di creatina, protezione alta e doposole. I primi servono a

reintegrare i sali minerali, gli altri ovviamente a proteggere la pelle sotto al sole e anche

dopo. Ho scoperto l'importanza della routine post-esposizione negli ultimi anni: è una

coccola a fine giornata di mare che rilassa e distende la pelle ma anche la mente, rinfresca e

idrata, specialmente se si usano prodotti con profumazioni paradisiache e ingredienti

nutrienti e antiossidanti, che fissano l'abbronzatura. Poi, con l'abbronzatura, amo anche

truccarmi e sfruttare la melanina stimolata: basta un ombretto in crema da mettere con le

dita e un lip gloss color cioccolato sono tutto quello che mi serve per sentirmi appunto

Abbronzatissima, e bellissima, aah. Irene Coltrinari, Beauty Editor

Abbronzata giorno e notte

Per le mie vacanze estive 4 sono i prodotti che non possono assolutamente mancare: il

blush di Charlotte Tilbury, unico prodotto di make up che uso in estate, per dare ancora

più risalto alle mie guance abbronzate, la maschera labbra di Laneige, lo spray per capelli di

Apivita per proteggerli dal sole e ovviamente il mio immancabile occhiale da sole Gucci,

compagno fedele delle mie vacanze.

VIDEO

Valentina Romani indossa Pomellato Iconica

Rachele Guidotti, Brand Editorial Entry Support / Intern

Gli essenziali nella pochette Vogue di Rachele: Charlotte Tilbury Pillow Talk Lip & Cheek Glow Blush,

Routine au naturel

Durante il periodo estivo, soprattutto quando sono in vacanza, abbandono la mia daily

skincare routine, utilizzando solo pochi (ma per me essenziali) prodotti. Ovviamente la

crema solare la porto sempre con me, ma nella mia pochette da spiaggia di Vogue

Collection non può mai mancare il gel di aloe vera, da utilizzare dopo una giornata di sole

al mare, un siero labbra, ultimamente sto usando questo di Chanel con il quale mi trovo

benissimo e un profumo, in questo caso "Eau Triple maltese iris" di Officine Universelle

Buly, floreale e fresco perfetto per le serate estive.

Tommaso Bruno, Video Content Contributor

Gli essenziali nella pochette Vogue di Tommaso: "Eau Triple maltese iris" di Officine Universelle Buly, Gel Aloe
Vera Specchiasol, Siero Labbra Idratante Rimpolpante Intenso Hydrabeauty Chanel

Freschi e luminosi

Nella mia pochette di Vogue non mancano mai due cose: l’SPF e l’acqua spray per il viso.

Quest’anno ho puntato sulla praticità con una protezione solare in stick e sull’efficacia della

formula con uno spray lenitivo. Le mie new entry, prodotti cioè che solitamente non

portavo con me, ma che ho scoperto e rivalutato quest’estate, sono il profumo che diventa

comodissimo in questa versione da borsa e il rossetto colorato idratante con cui ho

sostituito il classico gloss. Il pezzo forte? Il ventaglio che è così chic! Il colore del rossetto è

30 Lisa’s Coral Glow. Veronica Cristino, Beauty Editor

Gli essenziali nella pochette Vogue di Veronica: un ventaglio in tessuto, Augustinus Bader TheFace Mist, Isdin
Fotoprotector Stick SPF50+, Chanel N°5 L'Eau

Baciata dal sole

Finalmente arriva l’estate e, dal bianco candido (c’è chi direbbe anche pallido) che mi

accompagna per tutto l’anno, il mio viso inizia a prendere un po’ di sano colore. Niente

make-up tra i miei essentials estivi ad eccezione del blush cremoso di Charlotte Tilbury -

per dare un tocco naturalmente rosato e glowy agli zigomi - mentre, da tenere sempre in

borsa (per questo opto per il formato mini) l’acqua termale in spray di Avene. Immancabile

per il corpo il Glowy Latte di Appeal Skin che, oltre ad essere un doposole lenitivo ed

idratante perfetto dopo una giornata di sole, risalta l’abbronzatura e fa brillare la pelle

grazie ai pigmenti dorati contenuti nella formula. Il mio consiglio? Applicalo anche la sera

prima di uscire per illuminare le gambe! Il balsamo gel 3D Lip di Teoxane è piccola chicca

se soffri di labbra secche, e se - come me - ami l’effetto dewy e naturale. Ultimi ma non

ultimi i miei mollettoni che, avendo i capelli lunghi - con tanto di frangia a tendina -

diventano vitali, soprattutto quando vado al mare. Lucrezia Malavolta, Shopping

contributor

Un altro tipo d'idratazione

Quest'estate rinuncerò a una crema idratante a favore di un libro, che metterò nella mia

borsetta riservata ai prodotti per la bellezza con la speranza che sortisca lo stesso effetto.

Tangerinn di Emanuela Anechoum (Edizioni E/O) è la storia di una fuga e anche di un

riacchiapparsi, quella di Mina, cresciuta in una regione del Sud Italia in una famiglia di

origini marocchine, che scappa a Londra con la speranza di trovarsi, ma forse si scopre

ancora di più quando si trova costretta a ritornare nel suo paesino. La genealogia di un

ritorno, come il mio ad agosto quando dovrò ritornare in Romagna. «Avevo vent’anni e

volevo dimenticarmi di me il prima possibile», le lacrime mi stanno già rigando le guance,

le idratano a modo loro. Poi il resto è piuttosto intuitivo: crema solare 50+ colorata,

qualcosa di magico da spruzzarmi in faccia quando fa caldo, e qualcosa da passarmi sulle

labbra quando anche in vacanza mi ritroverò ad ammorbare le amiche raccontando la

trama dei libri che sto leggendo. Francesca Faccani, Lifestyle & News Editor

Gli essenziali nella pochette Vogue di Francesca: Tangerinn di Ememanuela Anechoum, Edizioni E/O,
Charlotte Tilbury Magic Hydration Mist, Fenty Beauty Plush Puddin' Maschera labbra rimpolpante, Augustinus
Bader The Rich Shampoo, Avéne Ultra Fluid Perfezionatore SPF50+

Sale, sole e styling

I miei must per l’estate sono molto semplici ma estremamente funzionali partendo dalla

protezione solare di SVR che con la sua unica formula non unge, protegge dalle scottature

e fa abbronzare allo stesso tempo. Burro di cacao Fenty e Eyebrow Gel di Victoria beckham

per essere impeccabili anche durante i giorni più caldi. Occhiali da sole silver Balenciaga

per proteggersi sempre dai raggi solari e come poter dimenticare la water cup di Benefit,

stay hydrated!

Federico Di Gregorio, Fashion Assistant
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Susanne Kaufmann Rose Water Mist
mini

Huile Prodigieuse® Néroli Nuxe Balsamo Labbra e Guance N°1
CHANEL
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Augustinus Bader The Face Mist Fotoprotector Invisible Stick SPF50+
Isdin

L’Eau Edizione Limitata CHANEL N°5

ARTICOLI PIÙ LETTI

FASH ION

D I  L U C R E Z I A  M A L AVO LTA

BEAUTY

D I  VA L E N T I N A  B OT TO N I

BEAUTY

D I  B E AT R I C E  Z O C C H I

Sandali e pantaloni: 7 idee outfit
charmant e di tendenza per
l'estate 2024

Profumo che sa di mare, vento e
sale: le note fresche e frizzanti dei
12 migliori profumi marini per

La migliore cipria trasparente
opacizzante per tenere a bada la
lucidità del viso in estate (e non

S P O N S O R E D

D I  L E X U S

Time: la nuova mostra di Lexus
anticipa il futuro del lusso

Balsamo gel 3D Lip Teoxane Charlotte Tilbury Glowgasm Beauty
Light Wand - Illuminante liquido

Glowy Latte Appeal Skin
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L'essenziale per la
giornata al mare

perfetta da mettere
nella pochette Vogue

secondo gli editor
La dolce vita si fa così. Tutti gli essentials senza cui le vacanze non sarebbero

le stesse

D I  I R E N E  C O LT R I N A R I

23 luglio 2024

Tutti i prodotti sono selezionati in piena autonomia editoriale. Se acquisti uno di questi prodotti potremmo
ricevere una commissione.

Pochette Vogue per gli essenziali dell'estate, in
edicola dal 23 luglio.

Passare una giornata al mare sdraiati sulla sabbia, con il vento che soffia e la brezza che

inebria è il sogno estivo che aspettiamo tutto l'anno. Certi momenti però non sarebbero gli

stessi senza alcuni oggetti, alcuni simbolici altri più funzionali, e per questo vogliamo che

accompagnino la nostra estate. Una bandana, un libro, un cappello, un paio di occhiali

da sole o il doposole profumato che calma mente e scottature possono fare la differenza e

la nuova pochette di Vogue, è abbastanza capiente per contenere tutti gli essenziali per

l'estate perfetta. 11 editor di Vogue hanno raccontato cosa metteranno nella pochette estiva

per godersi a pieno le vacanze.

Protetta anche sotto la luna

Nella mia pochette mare per la California, non possono mancare: la protezione viso solare

minerale Summer Fridays, leggera e arricchita da vitamine e antiossidanti; lo spray viso

pocket all'acqua di rose di Susanne Kaufmann, per rinfrescare la pelle in ogni momento e

rigenerarsi con il suo piacevole profumo floreale; il balsamo labbra e guance N°1 di Chanel,

per un tocco di colore e idratazione à porter, e infine l'iconico Huile Prodigeuse di Nuxe,

un olio secco bio multifunzione ideale per viso, corpo e capelli nella sua versione speciale al

Néroli, l'olio essenziale di fiori d'arancia amara che adoro. Last but not least: una bandana

per proteggere i capelli di giorno e il collo la sera e una collana-amuleto con vera conchiglia

per brillare al sole (o sotto la luna).

Valentina Nuzzi, Lifestyle & News contributor

Gli essenziali nella pochette Vogue di Valentina: Protezione solare minerale ShadeDrops SPF 30 di Summer
Fridays, Acqua di Rose Susanne Kaufmann, Olio multifunzione al Néroli Nuxe, Balsamo labbra e guance
Chanel

Abbronzatissima, con le giuste precauzioni

Stare al sole mi piace un sacco, anche se sono un fototipo quasi 0 con la pressione bassa. Per

godermi a pieno la me stessa estiva quindi, un po' Abbronzatissima di Anna Pepe, un po'

Patty Pravo che canta “Tutt'al più”, i miei fondamentali nella pochette sono una bustina di

potassio e magnesio con aggiunta di creatina, protezione alta e doposole. I primi servono a

reintegrare i sali minerali, gli altri ovviamente a proteggere la pelle sotto al sole e anche

dopo. Ho scoperto l'importanza della routine post-esposizione negli ultimi anni: è una

coccola a fine giornata di mare che rilassa e distende la pelle ma anche la mente, rinfresca e

idrata, specialmente se si usano prodotti con profumazioni paradisiache e ingredienti

nutrienti e antiossidanti, che fissano l'abbronzatura. Poi, con l'abbronzatura, amo anche

truccarmi e sfruttare la melanina stimolata: basta un ombretto in crema da mettere con le

dita e un lip gloss color cioccolato sono tutto quello che mi serve per sentirmi appunto

Abbronzatissima, e bellissima, aah. Irene Coltrinari, Beauty Editor

Abbronzata giorno e notte

Per le mie vacanze estive 4 sono i prodotti che non possono assolutamente mancare: il

blush di Charlotte Tilbury, unico prodotto di make up che uso in estate, per dare ancora

più risalto alle mie guance abbronzate, la maschera labbra di Laneige, lo spray per capelli di

Apivita per proteggerli dal sole e ovviamente il mio immancabile occhiale da sole Gucci,

compagno fedele delle mie vacanze.

VIDEO

Valentina Romani indossa Pomellato Iconica

Rachele Guidotti, Brand Editorial Entry Support / Intern

Gli essenziali nella pochette Vogue di Rachele: Charlotte Tilbury Pillow Talk Lip & Cheek Glow Blush,

Routine au naturel

Durante il periodo estivo, soprattutto quando sono in vacanza, abbandono la mia daily

skincare routine, utilizzando solo pochi (ma per me essenziali) prodotti. Ovviamente la

crema solare la porto sempre con me, ma nella mia pochette da spiaggia di Vogue

Collection non può mai mancare il gel di aloe vera, da utilizzare dopo una giornata di sole

al mare, un siero labbra, ultimamente sto usando questo di Chanel con il quale mi trovo

benissimo e un profumo, in questo caso "Eau Triple maltese iris" di Officine Universelle

Buly, floreale e fresco perfetto per le serate estive.

Tommaso Bruno, Video Content Contributor

Gli essenziali nella pochette Vogue di Tommaso: "Eau Triple maltese iris" di Officine Universelle Buly, Gel Aloe
Vera Specchiasol, Siero Labbra Idratante Rimpolpante Intenso Hydrabeauty Chanel

Freschi e luminosi

Nella mia pochette di Vogue non mancano mai due cose: l’SPF e l’acqua spray per il viso.

Quest’anno ho puntato sulla praticità con una protezione solare in stick e sull’efficacia della

formula con uno spray lenitivo. Le mie new entry, prodotti cioè che solitamente non

portavo con me, ma che ho scoperto e rivalutato quest’estate, sono il profumo che diventa

comodissimo in questa versione da borsa e il rossetto colorato idratante con cui ho

sostituito il classico gloss. Il pezzo forte? Il ventaglio che è così chic! Il colore del rossetto è

30 Lisa’s Coral Glow. Veronica Cristino, Beauty Editor

Gli essenziali nella pochette Vogue di Veronica: un ventaglio in tessuto, Augustinus Bader TheFace Mist, Isdin
Fotoprotector Stick SPF50+, Chanel N°5 L'Eau

Baciata dal sole

Finalmente arriva l’estate e, dal bianco candido (c’è chi direbbe anche pallido) che mi

accompagna per tutto l’anno, il mio viso inizia a prendere un po’ di sano colore. Niente

make-up tra i miei essentials estivi ad eccezione del blush cremoso di Charlotte Tilbury -

per dare un tocco naturalmente rosato e glowy agli zigomi - mentre, da tenere sempre in

borsa (per questo opto per il formato mini) l’acqua termale in spray di Avene. Immancabile

per il corpo il Glowy Latte di Appeal Skin che, oltre ad essere un doposole lenitivo ed

idratante perfetto dopo una giornata di sole, risalta l’abbronzatura e fa brillare la pelle

grazie ai pigmenti dorati contenuti nella formula. Il mio consiglio? Applicalo anche la sera

prima di uscire per illuminare le gambe! Il balsamo gel 3D Lip di Teoxane è piccola chicca

se soffri di labbra secche, e se - come me - ami l’effetto dewy e naturale. Ultimi ma non

ultimi i miei mollettoni che, avendo i capelli lunghi - con tanto di frangia a tendina -

diventano vitali, soprattutto quando vado al mare. Lucrezia Malavolta, Shopping

contributor

Un altro tipo d'idratazione

Quest'estate rinuncerò a una crema idratante a favore di un libro, che metterò nella mia

borsetta riservata ai prodotti per la bellezza con la speranza che sortisca lo stesso effetto.

Tangerinn di Emanuela Anechoum (Edizioni E/O) è la storia di una fuga e anche di un

riacchiapparsi, quella di Mina, cresciuta in una regione del Sud Italia in una famiglia di

origini marocchine, che scappa a Londra con la speranza di trovarsi, ma forse si scopre

ancora di più quando si trova costretta a ritornare nel suo paesino. La genealogia di un

ritorno, come il mio ad agosto quando dovrò ritornare in Romagna. «Avevo vent’anni e

volevo dimenticarmi di me il prima possibile», le lacrime mi stanno già rigando le guance,

le idratano a modo loro. Poi il resto è piuttosto intuitivo: crema solare 50+ colorata,

qualcosa di magico da spruzzarmi in faccia quando fa caldo, e qualcosa da passarmi sulle

labbra quando anche in vacanza mi ritroverò ad ammorbare le amiche raccontando la

trama dei libri che sto leggendo. Francesca Faccani, Lifestyle & News Editor

Gli essenziali nella pochette Vogue di Francesca: Tangerinn di Ememanuela Anechoum, Edizioni E/O,
Charlotte Tilbury Magic Hydration Mist, Fenty Beauty Plush Puddin' Maschera labbra rimpolpante, Augustinus
Bader The Rich Shampoo, Avéne Ultra Fluid Perfezionatore SPF50+

Sale, sole e styling

I miei must per l’estate sono molto semplici ma estremamente funzionali partendo dalla

protezione solare di SVR che con la sua unica formula non unge, protegge dalle scottature

e fa abbronzare allo stesso tempo. Burro di cacao Fenty e Eyebrow Gel di Victoria beckham

per essere impeccabili anche durante i giorni più caldi. Occhiali da sole silver Balenciaga

per proteggersi sempre dai raggi solari e come poter dimenticare la water cup di Benefit,

stay hydrated!

Federico Di Gregorio, Fashion Assistant
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Susanne Kaufmann Rose Water Mist
mini

Huile Prodigieuse® Néroli Nuxe Balsamo Labbra e Guance N°1
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Augustinus Bader The Face Mist Fotoprotector Invisible Stick SPF50+
Isdin

L’Eau Edizione Limitata CHANEL N°5
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Light Wand - Illuminante liquido

Glowy Latte Appeal Skin
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EDITORS '  P ICK

L'essenziale per la
giornata al mare

perfetta da mettere
nella pochette Vogue

secondo gli editor
La dolce vita si fa così. Tutti gli essentials senza cui le vacanze non sarebbero

le stesse

D I  I R E N E  C O LT R I N A R I

23 luglio 2024

Tutti i prodotti sono selezionati in piena autonomia editoriale. Se acquisti uno di questi prodotti potremmo
ricevere una commissione.

Pochette Vogue per gli essenziali dell'estate, in
edicola dal 23 luglio.

Passare una giornata al mare sdraiati sulla sabbia, con il vento che soffia e la brezza che

inebria è il sogno estivo che aspettiamo tutto l'anno. Certi momenti però non sarebbero gli

stessi senza alcuni oggetti, alcuni simbolici altri più funzionali, e per questo vogliamo che

accompagnino la nostra estate. Una bandana, un libro, un cappello, un paio di occhiali

da sole o il doposole profumato che calma mente e scottature possono fare la differenza e

la nuova pochette di Vogue, è abbastanza capiente per contenere tutti gli essenziali per

l'estate perfetta. 11 editor di Vogue hanno raccontato cosa metteranno nella pochette estiva

per godersi a pieno le vacanze.

Protetta anche sotto la luna

Nella mia pochette mare per la California, non possono mancare: la protezione viso solare

minerale Summer Fridays, leggera e arricchita da vitamine e antiossidanti; lo spray viso

pocket all'acqua di rose di Susanne Kaufmann, per rinfrescare la pelle in ogni momento e

rigenerarsi con il suo piacevole profumo floreale; il balsamo labbra e guance N°1 di Chanel,

per un tocco di colore e idratazione à porter, e infine l'iconico Huile Prodigeuse di Nuxe,

un olio secco bio multifunzione ideale per viso, corpo e capelli nella sua versione speciale al

Néroli, l'olio essenziale di fiori d'arancia amara che adoro. Last but not least: una bandana

per proteggere i capelli di giorno e il collo la sera e una collana-amuleto con vera conchiglia

per brillare al sole (o sotto la luna).

Valentina Nuzzi, Lifestyle & News contributor

Gli essenziali nella pochette Vogue di Valentina: Protezione solare minerale ShadeDrops SPF 30 di Summer
Fridays, Acqua di Rose Susanne Kaufmann, Olio multifunzione al Néroli Nuxe, Balsamo labbra e guance
Chanel

Abbronzatissima, con le giuste precauzioni

Stare al sole mi piace un sacco, anche se sono un fototipo quasi 0 con la pressione bassa. Per

godermi a pieno la me stessa estiva quindi, un po' Abbronzatissima di Anna Pepe, un po'

Patty Pravo che canta “Tutt'al più”, i miei fondamentali nella pochette sono una bustina di

potassio e magnesio con aggiunta di creatina, protezione alta e doposole. I primi servono a

reintegrare i sali minerali, gli altri ovviamente a proteggere la pelle sotto al sole e anche

dopo. Ho scoperto l'importanza della routine post-esposizione negli ultimi anni: è una

coccola a fine giornata di mare che rilassa e distende la pelle ma anche la mente, rinfresca e

idrata, specialmente se si usano prodotti con profumazioni paradisiache e ingredienti

nutrienti e antiossidanti, che fissano l'abbronzatura. Poi, con l'abbronzatura, amo anche

truccarmi e sfruttare la melanina stimolata: basta un ombretto in crema da mettere con le

dita e un lip gloss color cioccolato sono tutto quello che mi serve per sentirmi appunto

Abbronzatissima, e bellissima, aah. Irene Coltrinari, Beauty Editor

Abbronzata giorno e notte

Per le mie vacanze estive 4 sono i prodotti che non possono assolutamente mancare: il

blush di Charlotte Tilbury, unico prodotto di make up che uso in estate, per dare ancora

più risalto alle mie guance abbronzate, la maschera labbra di Laneige, lo spray per capelli di

Apivita per proteggerli dal sole e ovviamente il mio immancabile occhiale da sole Gucci,

compagno fedele delle mie vacanze.

VIDEO

Valentina Romani indossa Pomellato Iconica

Rachele Guidotti, Brand Editorial Entry Support / Intern

Gli essenziali nella pochette Vogue di Rachele: Charlotte Tilbury Pillow Talk Lip & Cheek Glow Blush,

Routine au naturel

Durante il periodo estivo, soprattutto quando sono in vacanza, abbandono la mia daily

skincare routine, utilizzando solo pochi (ma per me essenziali) prodotti. Ovviamente la

crema solare la porto sempre con me, ma nella mia pochette da spiaggia di Vogue

Collection non può mai mancare il gel di aloe vera, da utilizzare dopo una giornata di sole

al mare, un siero labbra, ultimamente sto usando questo di Chanel con il quale mi trovo

benissimo e un profumo, in questo caso "Eau Triple maltese iris" di Officine Universelle

Buly, floreale e fresco perfetto per le serate estive.

Tommaso Bruno, Video Content Contributor

Gli essenziali nella pochette Vogue di Tommaso: "Eau Triple maltese iris" di Officine Universelle Buly, Gel Aloe
Vera Specchiasol, Siero Labbra Idratante Rimpolpante Intenso Hydrabeauty Chanel

Freschi e luminosi

Nella mia pochette di Vogue non mancano mai due cose: l’SPF e l’acqua spray per il viso.

Quest’anno ho puntato sulla praticità con una protezione solare in stick e sull’efficacia della

formula con uno spray lenitivo. Le mie new entry, prodotti cioè che solitamente non

portavo con me, ma che ho scoperto e rivalutato quest’estate, sono il profumo che diventa

comodissimo in questa versione da borsa e il rossetto colorato idratante con cui ho

sostituito il classico gloss. Il pezzo forte? Il ventaglio che è così chic! Il colore del rossetto è

30 Lisa’s Coral Glow. Veronica Cristino, Beauty Editor

Gli essenziali nella pochette Vogue di Veronica: un ventaglio in tessuto, Augustinus Bader TheFace Mist, Isdin
Fotoprotector Stick SPF50+, Chanel N°5 L'Eau

Baciata dal sole

Finalmente arriva l’estate e, dal bianco candido (c’è chi direbbe anche pallido) che mi

accompagna per tutto l’anno, il mio viso inizia a prendere un po’ di sano colore. Niente

make-up tra i miei essentials estivi ad eccezione del blush cremoso di Charlotte Tilbury -

per dare un tocco naturalmente rosato e glowy agli zigomi - mentre, da tenere sempre in

borsa (per questo opto per il formato mini) l’acqua termale in spray di Avene. Immancabile

per il corpo il Glowy Latte di Appeal Skin che, oltre ad essere un doposole lenitivo ed

idratante perfetto dopo una giornata di sole, risalta l’abbronzatura e fa brillare la pelle

grazie ai pigmenti dorati contenuti nella formula. Il mio consiglio? Applicalo anche la sera

prima di uscire per illuminare le gambe! Il balsamo gel 3D Lip di Teoxane è piccola chicca

se soffri di labbra secche, e se - come me - ami l’effetto dewy e naturale. Ultimi ma non

ultimi i miei mollettoni che, avendo i capelli lunghi - con tanto di frangia a tendina -

diventano vitali, soprattutto quando vado al mare. Lucrezia Malavolta, Shopping

contributor

Un altro tipo d'idratazione

Quest'estate rinuncerò a una crema idratante a favore di un libro, che metterò nella mia

borsetta riservata ai prodotti per la bellezza con la speranza che sortisca lo stesso effetto.

Tangerinn di Emanuela Anechoum (Edizioni E/O) è la storia di una fuga e anche di un

riacchiapparsi, quella di Mina, cresciuta in una regione del Sud Italia in una famiglia di

origini marocchine, che scappa a Londra con la speranza di trovarsi, ma forse si scopre

ancora di più quando si trova costretta a ritornare nel suo paesino. La genealogia di un

ritorno, come il mio ad agosto quando dovrò ritornare in Romagna. «Avevo vent’anni e

volevo dimenticarmi di me il prima possibile», le lacrime mi stanno già rigando le guance,

le idratano a modo loro. Poi il resto è piuttosto intuitivo: crema solare 50+ colorata,

qualcosa di magico da spruzzarmi in faccia quando fa caldo, e qualcosa da passarmi sulle

labbra quando anche in vacanza mi ritroverò ad ammorbare le amiche raccontando la

trama dei libri che sto leggendo. Francesca Faccani, Lifestyle & News Editor

Gli essenziali nella pochette Vogue di Francesca: Tangerinn di Ememanuela Anechoum, Edizioni E/O,
Charlotte Tilbury Magic Hydration Mist, Fenty Beauty Plush Puddin' Maschera labbra rimpolpante, Augustinus
Bader The Rich Shampoo, Avéne Ultra Fluid Perfezionatore SPF50+

Sale, sole e styling

I miei must per l’estate sono molto semplici ma estremamente funzionali partendo dalla

protezione solare di SVR che con la sua unica formula non unge, protegge dalle scottature

e fa abbronzare allo stesso tempo. Burro di cacao Fenty e Eyebrow Gel di Victoria beckham

per essere impeccabili anche durante i giorni più caldi. Occhiali da sole silver Balenciaga

per proteggersi sempre dai raggi solari e come poter dimenticare la water cup di Benefit,

stay hydrated!

Federico Di Gregorio, Fashion Assistant
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Huile Prodigieuse® Néroli Nuxe Balsamo Labbra e Guance N°1
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Augustinus Bader The Face Mist Fotoprotector Invisible Stick SPF50+
Isdin

L’Eau Edizione Limitata CHANEL N°5
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Balsamo gel 3D Lip Teoxane Charlotte Tilbury Glowgasm Beauty
Light Wand - Illuminante liquido

Glowy Latte Appeal Skin
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https://www.vogue.it/article/pochette-vogue-essenziali-al-mare-spf-libri-trucco


STAMPA

– Repubblica Affari & Finanza - 22/07/2024 
Cambio al vertice per Named Group

Cambio al vertice per Named Group

Bper sceglie un nuovo capo della finanza

IMPRESE E LAVORO

Cambio al vertice per Named Group: 
Alessio Romitelli è stato nominato nuovo 
Ceo del polo italiano nato nel 2022 
dall’unione delle aziende Specchiasol, 
Named, Phytogarda, Wellmicro, 
Farma-Derma, Namedsport, New Penta e 
la belga Gdi Martera. Il manager subentra 
a Giuseppe Giorgini, che resterà in 
azienda con la carica di presidente. Nel 
nuovo incarico avrà il compito di 
continuare il percorso di crescita del 
gruppo che sviluppa, produce e 
commercializza un ampio portfolio di 
prodotti in ambiti che spaziano dalla 
nutraceutica ai dispositivi medici, dalla 
fitoterapia alla nutrizione sportiva.
Classe 1985, laureato in ingegneria 
gestionale presso l’Università “La 
Sapienza”, Romitelli ha alle spalle anche 
un dottorato di ricerca in ingegneria 
meccanica e aerospaziale. Prima di 
entrare in Named Group nel 2022, è stato 
associate partner di Bain & Company, 
dove ha fatto parte del leadership team 
della practice healthcare.

I NOMI

ALESSIO
ROMITELLI
Nuovo chief executive officer di Named Group
polo italiano dei dispositivi medici e della nutrizione sportiva

Poltrone in gioco

1

Sibilla Di Palma

Lunedì, 22 Luglio 2024 29



STAMPA

– QN Salus (Il Resto del Carlino, Il Giorno, La Nazione) - 19/07/2024 
Un glossario sul microbiota: “La chiave del benessere”

Salvo per uso personale e' vietato qualunque tipo di redistribuzione con qualsiasi mezzo.



ONLINE

– Quotidiano.net - 19/07/2024 
Un glossario sul microbiota: “La chiave del benessere” 
https://www.quotidiano.net/magazine/un-glossario-sul-microbiota-la-chiave-del-benessere-0660d090
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N
amed Group – polo italiano della salute naturale – in
occasione della Giornata mondiale del microbioma
ha messo a disposizione sul proprio sito ’Il

microbiota intestinale e il suo linguaggio’, realizzato da
Wellmicro, l’azienda del gruppo dedicata all’analisi genetica
del microbiota umano, animale e ambientale. Un glossario
interattivo in 140 vocaboli che descrivono il microbiota
intestinale, il suo dinamico interfacciarsi con gli altri sistemi
del nostro organismo, i suoi ’abitanti’ e la metodologia di
analisi che oggi permette di conoscerlo e indagarlo più a
fondo.

"Per noi è ampliare la conoscenza sul microbiota intestinale –
afferma Alessio Romitelli, ceo di Named Group (nella foto) – è
importante perché questo ambito scientifico rappresenta una
parte fondamentale della spinta all’innovazione che ci
contraddistingue, convinti come siamo che il futuro della
prevenzione legata a una longevità sana debba considerare
l’essere umano come organismo sommato alla totalità dei
microrganismi che lo abitano".

Fino a qualche decennio fa, l’idea che dallo studio delle
popolazioni di microrganismi viventi sulla superficie e
all’interno del nostro corpo – in particolare nell’intestino –
potessero emergere informazioni importanti per la nostra
salute, era lontana dal concretizzarsi. Oggi grazie agli sviluppi
della biologia molecolare è possibile studiare l’intera
comunità microbica e confermare che l’intestino è il
baricentro della salute fisica e psichica dell’individuo in virtù
dell’azione svolta dal microbiota.
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Un glossario sul microbiota: "La chiave del benessere"

© Riproduzione riservata

N
amed Group – polo italiano della salute naturale – in
occasione della Giornata mondiale del microbioma
ha messo a disposizione sul proprio sito ’Il

microbiota intestinale e il suo linguaggio’, realizzato da
Wellmicro, l’azienda del gruppo dedicata all’analisi genetica
del microbiota umano, animale e ambientale. Un glossario
interattivo in 140 vocaboli che descrivono il microbiota
intestinale, il suo dinamico interfacciarsi con gli altri sistemi
del nostro organismo, i suoi ’abitanti’ e la metodologia di
analisi che oggi permette di conoscerlo e indagarlo più a
fondo.

"Per noi è ampliare la conoscenza sul microbiota intestinale –
afferma Alessio Romitelli, ceo di Named Group (nella foto) – è
importante perché questo ambito scientifico rappresenta una
parte fondamentale della spinta all’innovazione che ci
contraddistingue, convinti come siamo che il futuro della
prevenzione legata a una longevità sana debba considerare
l’essere umano come organismo sommato alla totalità dei
microrganismi che lo abitano".

Fino a qualche decennio fa, l’idea che dallo studio delle
popolazioni di microrganismi viventi sulla superficie e
all’interno del nostro corpo – in particolare nell’intestino –
potessero emergere informazioni importanti per la nostra
salute, era lontana dal concretizzarsi. Oggi grazie agli sviluppi
della biologia molecolare è possibile studiare l’intera
comunità microbica e confermare che l’intestino è il
baricentro della salute fisica e psichica dell’individuo in virtù
dell’azione svolta dal microbiota.
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Alessio Romitelli è stato recentemente nominato nuovo CEO di NAMED GROUP, il prestigioso polo italiano della salute naturale. Romitelli

succede a Giuseppe Giorgini, che contestualmente assume la carica di Presidente del Gruppo. Questo passaggio di testimone segna una nuova

era per l’azienda, che punta a consolidare e ampliare ulteriormente la sua presenza nel settore della salute naturale a livello globale.

Nato a Roma nel 1985, Romitelli ha una solida formazione accademica e professionale. Si è laureato in Ingegneria Gestionale presso l’Università

“La Sapienza” e ha proseguito con un dottorato di ricerca in Ingegneria Meccanica e Aerospaziale. La sua carriera nel mondo dell’HealthCare

è iniziata oltre dieci anni fa, portandolo a ricoprire ruoli di crescente responsabilità. Prima di entrare in NAMED GROUP nel 2022, Romitelli

è stato Associate Partner di Bain & Company, dove ha fatto parte del leadership team della practice Healthcare, lavorando su progetti italiani e

internazionali in vari ambiti della salute.

Alessio Romitelli, il nuovo CEO di NAMED GROUP

La visione di NAMED GROUP
Alessio Romitelli assume la guida di NAMED GROUP con l’obiettivo di continuare il percorso di crescita dell’azienda. Il gruppo si distingue come

un player di rilievo nel mercato del Consumer Health, sia a livello nazionale che internazionale, grazie alla sua presenza in vari settori industriali:

integrazione alimentare, dispositivi medici, nutrizione sportiva, dieta, analisi molecolare del microbiota e alimentazione funzionale.

NAMED GROUP è nato nel 2022 dall’unione di otto aziende del settore della salute naturale: Specchiasol, Named, Phytogarda, Wellmicro,

Farma-Derma, NAMEDSPORT, New Penta e la belga GDI Martera. Recentemente, il gruppo ha acquisito anche LIFe Laboratorio Italiano

Fermentati, pioniera in Italia nella produzione di alimenti vegetali biologici fermentati spontaneamente.

«Il completamento del processo di integrazione e consolidamento di Named Group dopo la continua crescita del suo perimetro, il sostegno alla

spinta in innovazione R&D, l’ampliamento di quote di mercato all’estero e in Italia – ha dichiarato il nuovo CEO – sono le priorità che mi pongo per

garantire il proseguimento del cammino di successo fin qui intrapreso. Inoltre, per il nostro Gruppo è fondamentale l’impegno a mantenere

l’eccellenza di prodotti e servizi offerti ai nostri clienti e la promozione di un ambiente di lavoro positivo e costruttivo: la solida base di una

realtà che fa della differenza la propria forza e che sono onorato di guidare».

Vincenzo Nibali è testimonial dei prodotti Namedsport

Un colosso della salute naturale
NAMED GROUP, con sede a Bussolengo (Verona), si distingue per la sua vasta gamma di prodotti che coprono l’intero spettro del “consumer

health” e del “personal care”: nutraceutica, dispositivi medici, fitoterapia, nutrizione sportiva, dieta, cosmetici, analisi molecolare del microbiota e

alimenti fermentati naturalmente. Con un organico di circa 600 professionisti, il gruppo raggiunge più di 50.000 medici e collabora con

quasi 10.000 farmacie, parafarmacie ed erboristerie.

Il gruppo opera in 65 Paesi attraverso due filiali (ES NAMED SL in Spagna e GDI MARTERA in Belgio) e 100 distributori, offrendo dispositivi

medici e integratori alimentari innovativi in crescita nei principali mercati globali, inclusi Stati Uniti, Canada e Corea del Sud. Questa espansione

globale sottolinea la capacità di NAMED GROUP di adattarsi e prosperare in vari contesti internazionali, mantenendo al contempo un

forte legame con le sue radici italiane.

I prodotti Namedsport curano al meglio l’integrazione sportiva

Nel 2024, NAMED GROUP ha ottenuto la certificazione “Great Place to Work”, che attesta la qualità dell’ambiente di lavoro e riconosce l’azienda

come una delle migliori organizzazioni per cui lavorare in Italia. Questo riconoscimento non solo premia gli sforzi dell’azienda nel creare un

ambiente lavorativo eccellente, ma rafforza anche la sua reputazione come leader nel settore della salute naturale.

Con Romitelli al timone, NAMED GROUP si propone di per affrontare le sfide future e di sfruttare le opportunità di crescita nel mercato globale

della salute naturale. La sua visione strategica, e il suo impegno verso l’eccellenza, promettono di guidare il gruppo verso nuovi

traguardi, consolidando ulteriormente la propria posizione tra i leader del settore.
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Alessio Romitelli: è lui il nuovo CEO di NAMED GROUP 
https://bici.pro/cycling-industry/alessio-romitelli-nuovo-ceo-named-group/

Alessio Romitelli è stato recentemente nominato nuovo CEO di NAMED GROUP, il prestigioso polo italiano della salute naturale. Romitelli

succede a Giuseppe Giorgini, che contestualmente assume la carica di Presidente del Gruppo. Questo passaggio di testimone segna una nuova

era per l’azienda, che punta a consolidare e ampliare ulteriormente la sua presenza nel settore della salute naturale a livello globale.

Nato a Roma nel 1985, Romitelli ha una solida formazione accademica e professionale. Si è laureato in Ingegneria Gestionale presso l’Università

“La Sapienza” e ha proseguito con un dottorato di ricerca in Ingegneria Meccanica e Aerospaziale. La sua carriera nel mondo dell’HealthCare

è iniziata oltre dieci anni fa, portandolo a ricoprire ruoli di crescente responsabilità. Prima di entrare in NAMED GROUP nel 2022, Romitelli

è stato Associate Partner di Bain & Company, dove ha fatto parte del leadership team della practice Healthcare, lavorando su progetti italiani e

internazionali in vari ambiti della salute.

Alessio Romitelli, il nuovo CEO di NAMED GROUP

La visione di NAMED GROUP
Alessio Romitelli assume la guida di NAMED GROUP con l’obiettivo di continuare il percorso di crescita dell’azienda. Il gruppo si distingue come

un player di rilievo nel mercato del Consumer Health, sia a livello nazionale che internazionale, grazie alla sua presenza in vari settori industriali:

integrazione alimentare, dispositivi medici, nutrizione sportiva, dieta, analisi molecolare del microbiota e alimentazione funzionale.

NAMED GROUP è nato nel 2022 dall’unione di otto aziende del settore della salute naturale: Specchiasol, Named, Phytogarda, Wellmicro,

Farma-Derma, NAMEDSPORT, New Penta e la belga GDI Martera. Recentemente, il gruppo ha acquisito anche LIFe Laboratorio Italiano

Fermentati, pioniera in Italia nella produzione di alimenti vegetali biologici fermentati spontaneamente.

«Il completamento del processo di integrazione e consolidamento di Named Group dopo la continua crescita del suo perimetro, il sostegno alla

spinta in innovazione R&D, l’ampliamento di quote di mercato all’estero e in Italia – ha dichiarato il nuovo CEO – sono le priorità che mi pongo per

garantire il proseguimento del cammino di successo fin qui intrapreso. Inoltre, per il nostro Gruppo è fondamentale l’impegno a mantenere

l’eccellenza di prodotti e servizi offerti ai nostri clienti e la promozione di un ambiente di lavoro positivo e costruttivo: la solida base di una

realtà che fa della differenza la propria forza e che sono onorato di guidare».

Vincenzo Nibali è testimonial dei prodotti Namedsport

Un colosso della salute naturale
NAMED GROUP, con sede a Bussolengo (Verona), si distingue per la sua vasta gamma di prodotti che coprono l’intero spettro del “consumer

health” e del “personal care”: nutraceutica, dispositivi medici, fitoterapia, nutrizione sportiva, dieta, cosmetici, analisi molecolare del microbiota e

alimenti fermentati naturalmente. Con un organico di circa 600 professionisti, il gruppo raggiunge più di 50.000 medici e collabora con

quasi 10.000 farmacie, parafarmacie ed erboristerie.

Il gruppo opera in 65 Paesi attraverso due filiali (ES NAMED SL in Spagna e GDI MARTERA in Belgio) e 100 distributori, offrendo dispositivi

medici e integratori alimentari innovativi in crescita nei principali mercati globali, inclusi Stati Uniti, Canada e Corea del Sud. Questa espansione

globale sottolinea la capacità di NAMED GROUP di adattarsi e prosperare in vari contesti internazionali, mantenendo al contempo un

forte legame con le sue radici italiane.

I prodotti Namedsport curano al meglio l’integrazione sportiva

Nel 2024, NAMED GROUP ha ottenuto la certificazione “Great Place to Work”, che attesta la qualità dell’ambiente di lavoro e riconosce l’azienda

come una delle migliori organizzazioni per cui lavorare in Italia. Questo riconoscimento non solo premia gli sforzi dell’azienda nel creare un

ambiente lavorativo eccellente, ma rafforza anche la sua reputazione come leader nel settore della salute naturale.

Con Romitelli al timone, NAMED GROUP si propone di per affrontare le sfide future e di sfruttare le opportunità di crescita nel mercato globale

della salute naturale. La sua visione strategica, e il suo impegno verso l’eccellenza, promettono di guidare il gruppo verso nuovi

traguardi, consolidando ulteriormente la propria posizione tra i leader del settore.
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Alessio Romitelli è stato recentemente nominato nuovo CEO di NAMED GROUP, il prestigioso polo italiano della salute naturale. Romitelli

succede a Giuseppe Giorgini, che contestualmente assume la carica di Presidente del Gruppo. Questo passaggio di testimone segna una nuova

era per l’azienda, che punta a consolidare e ampliare ulteriormente la sua presenza nel settore della salute naturale a livello globale.

Nato a Roma nel 1985, Romitelli ha una solida formazione accademica e professionale. Si è laureato in Ingegneria Gestionale presso l’Università

“La Sapienza” e ha proseguito con un dottorato di ricerca in Ingegneria Meccanica e Aerospaziale. La sua carriera nel mondo dell’HealthCare

è iniziata oltre dieci anni fa, portandolo a ricoprire ruoli di crescente responsabilità. Prima di entrare in NAMED GROUP nel 2022, Romitelli

è stato Associate Partner di Bain & Company, dove ha fatto parte del leadership team della practice Healthcare, lavorando su progetti italiani e

internazionali in vari ambiti della salute.

Alessio Romitelli, il nuovo CEO di NAMED GROUP

La visione di NAMED GROUP
Alessio Romitelli assume la guida di NAMED GROUP con l’obiettivo di continuare il percorso di crescita dell’azienda. Il gruppo si distingue come

un player di rilievo nel mercato del Consumer Health, sia a livello nazionale che internazionale, grazie alla sua presenza in vari settori industriali:

integrazione alimentare, dispositivi medici, nutrizione sportiva, dieta, analisi molecolare del microbiota e alimentazione funzionale.

NAMED GROUP è nato nel 2022 dall’unione di otto aziende del settore della salute naturale: Specchiasol, Named, Phytogarda, Wellmicro,

Farma-Derma, NAMEDSPORT, New Penta e la belga GDI Martera. Recentemente, il gruppo ha acquisito anche LIFe Laboratorio Italiano

Fermentati, pioniera in Italia nella produzione di alimenti vegetali biologici fermentati spontaneamente.

«Il completamento del processo di integrazione e consolidamento di Named Group dopo la continua crescita del suo perimetro, il sostegno alla

spinta in innovazione R&D, l’ampliamento di quote di mercato all’estero e in Italia – ha dichiarato il nuovo CEO – sono le priorità che mi pongo per

garantire il proseguimento del cammino di successo fin qui intrapreso. Inoltre, per il nostro Gruppo è fondamentale l’impegno a mantenere

l’eccellenza di prodotti e servizi offerti ai nostri clienti e la promozione di un ambiente di lavoro positivo e costruttivo: la solida base di una

realtà che fa della differenza la propria forza e che sono onorato di guidare».

Vincenzo Nibali è testimonial dei prodotti Namedsport

Un colosso della salute naturale
NAMED GROUP, con sede a Bussolengo (Verona), si distingue per la sua vasta gamma di prodotti che coprono l’intero spettro del “consumer

health” e del “personal care”: nutraceutica, dispositivi medici, fitoterapia, nutrizione sportiva, dieta, cosmetici, analisi molecolare del microbiota e

alimenti fermentati naturalmente. Con un organico di circa 600 professionisti, il gruppo raggiunge più di 50.000 medici e collabora con

quasi 10.000 farmacie, parafarmacie ed erboristerie.

Il gruppo opera in 65 Paesi attraverso due filiali (ES NAMED SL in Spagna e GDI MARTERA in Belgio) e 100 distributori, offrendo dispositivi

medici e integratori alimentari innovativi in crescita nei principali mercati globali, inclusi Stati Uniti, Canada e Corea del Sud. Questa espansione

globale sottolinea la capacità di NAMED GROUP di adattarsi e prosperare in vari contesti internazionali, mantenendo al contempo un

forte legame con le sue radici italiane.

I prodotti Namedsport curano al meglio l’integrazione sportiva

Nel 2024, NAMED GROUP ha ottenuto la certificazione “Great Place to Work”, che attesta la qualità dell’ambiente di lavoro e riconosce l’azienda

come una delle migliori organizzazioni per cui lavorare in Italia. Questo riconoscimento non solo premia gli sforzi dell’azienda nel creare un

ambiente lavorativo eccellente, ma rafforza anche la sua reputazione come leader nel settore della salute naturale.

Con Romitelli al timone, NAMED GROUP si propone di per affrontare le sfide future e di sfruttare le opportunità di crescita nel mercato globale

della salute naturale. La sua visione strategica, e il suo impegno verso l’eccellenza, promettono di guidare il gruppo verso nuovi

traguardi, consolidando ulteriormente la propria posizione tra i leader del settore.
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Alessio Romitelli è stato recentemente nominato nuovo CEO di NAMED GROUP, il prestigioso polo italiano della salute naturale. Romitelli

succede a Giuseppe Giorgini, che contestualmente assume la carica di Presidente del Gruppo. Questo passaggio di testimone segna una nuova

era per l’azienda, che punta a consolidare e ampliare ulteriormente la sua presenza nel settore della salute naturale a livello globale.

Nato a Roma nel 1985, Romitelli ha una solida formazione accademica e professionale. Si è laureato in Ingegneria Gestionale presso l’Università

“La Sapienza” e ha proseguito con un dottorato di ricerca in Ingegneria Meccanica e Aerospaziale. La sua carriera nel mondo dell’HealthCare

è iniziata oltre dieci anni fa, portandolo a ricoprire ruoli di crescente responsabilità. Prima di entrare in NAMED GROUP nel 2022, Romitelli

è stato Associate Partner di Bain & Company, dove ha fatto parte del leadership team della practice Healthcare, lavorando su progetti italiani e

internazionali in vari ambiti della salute.

Alessio Romitelli, il nuovo CEO di NAMED GROUP

La visione di NAMED GROUP
Alessio Romitelli assume la guida di NAMED GROUP con l’obiettivo di continuare il percorso di crescita dell’azienda. Il gruppo si distingue come

un player di rilievo nel mercato del Consumer Health, sia a livello nazionale che internazionale, grazie alla sua presenza in vari settori industriali:

integrazione alimentare, dispositivi medici, nutrizione sportiva, dieta, analisi molecolare del microbiota e alimentazione funzionale.

NAMED GROUP è nato nel 2022 dall’unione di otto aziende del settore della salute naturale: Specchiasol, Named, Phytogarda, Wellmicro,

Farma-Derma, NAMEDSPORT, New Penta e la belga GDI Martera. Recentemente, il gruppo ha acquisito anche LIFe Laboratorio Italiano

Fermentati, pioniera in Italia nella produzione di alimenti vegetali biologici fermentati spontaneamente.

«Il completamento del processo di integrazione e consolidamento di Named Group dopo la continua crescita del suo perimetro, il sostegno alla

spinta in innovazione R&D, l’ampliamento di quote di mercato all’estero e in Italia – ha dichiarato il nuovo CEO – sono le priorità che mi pongo per

garantire il proseguimento del cammino di successo fin qui intrapreso. Inoltre, per il nostro Gruppo è fondamentale l’impegno a mantenere

l’eccellenza di prodotti e servizi offerti ai nostri clienti e la promozione di un ambiente di lavoro positivo e costruttivo: la solida base di una

realtà che fa della differenza la propria forza e che sono onorato di guidare».

Vincenzo Nibali è testimonial dei prodotti Namedsport

Un colosso della salute naturale
NAMED GROUP, con sede a Bussolengo (Verona), si distingue per la sua vasta gamma di prodotti che coprono l’intero spettro del “consumer

health” e del “personal care”: nutraceutica, dispositivi medici, fitoterapia, nutrizione sportiva, dieta, cosmetici, analisi molecolare del microbiota e

alimenti fermentati naturalmente. Con un organico di circa 600 professionisti, il gruppo raggiunge più di 50.000 medici e collabora con

quasi 10.000 farmacie, parafarmacie ed erboristerie.

Il gruppo opera in 65 Paesi attraverso due filiali (ES NAMED SL in Spagna e GDI MARTERA in Belgio) e 100 distributori, offrendo dispositivi

medici e integratori alimentari innovativi in crescita nei principali mercati globali, inclusi Stati Uniti, Canada e Corea del Sud. Questa espansione

globale sottolinea la capacità di NAMED GROUP di adattarsi e prosperare in vari contesti internazionali, mantenendo al contempo un

forte legame con le sue radici italiane.

I prodotti Namedsport curano al meglio l’integrazione sportiva

Nel 2024, NAMED GROUP ha ottenuto la certificazione “Great Place to Work”, che attesta la qualità dell’ambiente di lavoro e riconosce l’azienda

come una delle migliori organizzazioni per cui lavorare in Italia. Questo riconoscimento non solo premia gli sforzi dell’azienda nel creare un

ambiente lavorativo eccellente, ma rafforza anche la sua reputazione come leader nel settore della salute naturale.

Con Romitelli al timone, NAMED GROUP si propone di per affrontare le sfide future e di sfruttare le opportunità di crescita nel mercato globale

della salute naturale. La sua visione strategica, e il suo impegno verso l’eccellenza, promettono di guidare il gruppo verso nuovi

traguardi, consolidando ulteriormente la propria posizione tra i leader del settore.
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RADIO

– Radiocor - 13/07/2024 
Alessio Romitelli è il nuovo CEO di Named Group, Giorgini Presidente
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– L’Arena - 10/07/2024 
Life entra in Named Group “cresce l’offerta per la salute”

Dalla fusione di pochi gior-
ni fa traSmurfitKappa, con
stabilimenti in tutto ilNord
Italia compreso il sito pro-
duttivodi Pastrengo, eWe-
stRock, è nato a Dublino il
colosso Smurfit Westrock,
leadermondiale del packa-
ging a base carta, che ora
debutta alle Borse di New
York e Londra. Lamultina-
zionalecontaoltre 100mila
dipendenti inuna sessanti-
na di cartiere e 500 stabili-
menti di trasformazione,
in oltre 40Paesi. Ha un fat-
turato stimato a livello glo-
bale di oltre 32 miliardi di
dollari.
Nel numero dei siti pro-

duttivi c’è appunto anche
la fabbrica del Veronese,
da 114 addetti cheha accan-
to l'experience centre, ov-
vero il centro di ricerca e
sviluppo ingradodi servire
tutta l'Italia. Qui lavorano
designer specializzati in
eco-packaging che proget-
tano soluzioni di imballag-
gio utilizzando software
speciali in grado di analiz-

zare la completa supply
chain e, in base al tipo di
prodotto e del canale in cui
viene venduto, calcolare la
giusta quantità di materia-
lenecessario. Il centro è an-
che sede dell’Academy ed
eroga corsi di formazione
ai clienti sulle potenzialità
del cartone ondulato e su
temi specifici come
l'e-commerce, la supply
chain, i display totalmente
abasecarta.
Con l’operazione, appe-

na conclusa anche la sede
scaligera entra a far parte
delnuovogruppocheman-
tiene il proprio quartier ge-
nerale nazionale aNovi Li-
gure, in provincia di Ales-
sandria. In Italia ci sono 26
stabilimenti Smurfit, di cui
10 integrati, il resto specia-
lizzati, per 2.200 occupati
totali. La nuova company
globale ha una capacità
unica di fornire ai propri
clienti –ovunquenelmon-
do - la gammapiùdiversifi-
cata, innovativa e sosteni-
bile di soluzioni di imbal-
laggio rinnovabili e ricicla-
bili. «La combinazione tra
Smurfit Kappa e We-
stRock crea un gruppo glo-
bale leader nel mondo»,
commenta, il ceo, Tony
Smurfit.Va.Za.

Packaging

•Nel gruppo da 32
miliardi coinvolto anche
lo stabilimento di
Pastrengo del gruppo
irlandese da 114 addetti

Il nuovocolosso
SmurfitWestrock

parlaancheveronese

Il distretto del Marmo di Ve-
rona, e inparticolare le azien-
de che producono tecnolo-
gie, insieme al loro indotto,
sono stati sotto i riflettori
dell’assemblea generale di
Confindustria Marmomac-
chine, che si è svoltanei gior-
ni scorsi a Milano. Sette gli
imprenditori eletti nel diret-
tivodell’associazione: i vice-
presidenti FrancescoAntoli-
ni (Antolini Luigi & C. Spa),
Alessandro Ferrari (Tenax
Spa) e Federico Fraccaroli

(Fraccaroli & Balzan Spa);
nel consiglio generale sono
stati nominati Davide Bauce
(Bauce Bruno & C. Srl), Mi-
cheleCompri (AbrasiviAdria
Srl), Alessandro Messetti
(Gems Srl), Elena Pellegrini
(Pellegrini Meccanica Spa).
Infine, è stato eletto il neo-
presidente di Confindustria
Marmomacchine, l’impren-
ditore Gianluca Pellegrino,
amministratoredellaBasalti-
na, storica azienda del pano-
rama lapideo italiano con se-
di aRoma,Bagnoregio (Viter-
bo) e Ascoli Piceno. Pellegri-
no succede a Federico Frac-
caroli raccogliendone l’eredi-
tà «alla guida della nostra as-
sociazione che, negli ultimi
anni, ha raggiunto importan-

ti obiettivi in termini di rap-
presentatività, consolidan-
do il proprio ruolodi organiz-
zazione di riferimento del
comparto tecno-marmifero
nazionale», ha sottolineato il
presidente onorario, con de-
lega ai rapporti istituzionali,
Flavio Marabelli. Quest’ulti-
moha illustrato l'andamento
del settore e le iniziative

dell'associazione a sostegno
delle imprese. «Nel comples-
so», ha evidenziatoMarabel-
li, «l'industria tecno-marmi-
fera italiana si è confermata,
nel 2023, tra i settori propul-
sivi e d’eccellenza del mani-
fatturiero made in Italy». Il
presidenteha snocciolato al-
cuni dati significativi: «L'in-
dustria tecno-marmifera ita-
lianacontapiùdi 3200azien-
de e 34000 addetti, un fattu-
rato di 4,5 miliardi di euro,
un valore delle esportazioni
di 3,2 miliardi in oltre 120
mercati, una forte propensio-
ne alle esportazioni, pari al
71,2%della produzione e, so-
prattutto, un saldo commer-
ciale annuo attivo di oltre 2,7
miliardi».MassimoUgolini

Premio Omi per la Miglior
Monografia istituzionale
d’impresa: le iscrizioni alla
settimaedizione si chiude-
ranno il 31 luglio.
Possono concorrere le

opere su carta o multime-
diali dedicate alla narrazio-
nedell’attività e alle biogra-
fie di aziende, imprendito-
ri o prodotti, che sono state
realizzate negli ultimi cin-
que anni, dal gennaio 2019
al luglio 2024, da imprese,
agenzie di comunicazione,
case editrici e professioni-
sti della grafica e della co-

municazione. Le candida-
ture vanno presentate sul
sito www.monografieim-
presa.it.
Due giurie valuteranno i

lavori: una composta da
universitari, l’altra da im-
prenditori, docenti e pro-
fessionisti della comunica-
zione e dell’editoria. Il pre-
mio sarà aggiudicato il 16
novembre, nell’ambito di
unevento dedicato alla co-
municazione d’impresa.
L’ultima edizione del pre-
mio è stata vinta dal Labo-
ratorioChimicoFarmaceu-
tico Antonio Sella, nel
2022. Complessivamente
hanno sinora partecipato
al concorso 333 opere.
L’Osservatorio Monografie
d’Impresa fa parte di Mu-
seimpresa.LucaFiorin

Il sito di PastrengoRealizza packaging in cartone ondulato

• I treveronesisonostati
elettivicepresidenti,mentre
Pellegrinoguiderà
l’associazionefinoal2026,
succedendoaFraccaroli

FRANCESCALORANDI

Named Group ha acquisito
Life Laboratorio ItalianoFer-
mentati, azienda bolognese
pioniera nella produzione di
alimenti vegetali biologici
fermentati naturalmente,
non pastorizzati. Con questa
operazione il gruppo che ha
a Bussolengo il suo quartier
generale e che è nato nel
2022 dall’unione della stori-
ca Specchiasol di Verona -
50anni di storia epuntodi ri-
ferimentoper il settore erbo-
ristico nazionale - con Na-
med, Phytogarda, Wellmi-
cro, Farma-Derma, Named-
sport,NewPenta, e della bel-
ga Gdi Martera, amplia il suo
perimetro e arricchisce il
proprio portfolio prodotti
aprendosialmercatodeicibi
fermentati, e confermandosi
cosìpolo italianodella salute
naturale.

Mercato in espansione
Il mercato globale degli in-
gredienti fermentati è passa-
to dai 32,42miliardi di dolla-
ri del 2022 ai 35,15 miliardi
dello scorso anno, con una
previsione di crescita a 49,2
miliardi nel 2027: alla base,
evidenze scientifiche chedi-
mostrano l’effetto positivo
degli alimenti fermentati sul
benesseredell’organismo.
Life è per l’appunto un’a-

zienda dedicata alla fermen-
tazionenaturale: creandoun
ambiente selettivo emodifi-
cando le variabili ambienta-
li, come tempo e temperatu-
ra, guida la formazione del
microbiota dell’alimento fer-
mentato spontaneamente. È
nata così, ad esempio, la li-
nea Orto Fermentato, con
verdure biologiche fermen-
tate naturalmente, trasfor-
mate dai batteri lattici pre-
senti.

Salute e longevità
«Con l’ingresso di Life inNa-
med Group», afferma Ales-
sio Romitelli, nominato nei
giorni scorsiCeodelGruppo,
che conta 600 dipendenti ed
è presente in 65 Paesi, «sare-
mo in gradodi ampliare ulte-
riormente la nostra offerta

con alimenti vegetali fer-
mentati spontaneamente, al-
leati della salute e della lon-
gevità. L’acquisizione ci per-
metterà di fattorizzare le
competenze di Life
nell’R&D (ricerca e sviluppo,
ndr) di Gruppo con l’obietti-
vo di realizzare integratori
sempre più efficaci nel ri-
spondere alle specifiche esi-
genzedi benessere lungo tut-
te le fasi della vita, integran-
do la conoscenza del micro-
biota che la nostra Wellmi-
cro ci mette a disposizione e
ponendoci come leader in
questo campo». Wellmicro,
spinoff dell'Università di Bo-
logna, e acquisito lo scorso
anno, è infatti l'unica azien-
da italiana dedicata all'anali-
si genetica del microbiota
umano, animale e ambienta-

le, la prima ad aver colto le
potenzialitàche lo studiodel
microbiota avrebbe poi
espresso nei confronti della
salute dell'individuo, lan-
ciando sul mercato nel 2016
il primo test sul microbiota
intestinale. L’acquisizione di
Life va ad integrare e raffor-
zarequesto filone.
Ora inizia la fase del consoli-
damento. «Il completamen-
todel processo di integrazio-
ne e consolidamento di Na-
medGroupdopo la continua
crescita del suo perimetro, il
sostegno alla spinta in inno-
vazione R&D, l’ampliamen-
to di quote di mercato all’e-
stero e in Italia sono le priori-
tà che mi pongo come Ceo»,
affermaRomitelli, che succe-
de a Giuseppe Giorgini, no-
minatopresidente.

PremioOmi2024
aperte le iscrizioni

•Leiscrizioniallasettima
edizionesichiuderannoil31
luglio:possonopartecipare
leoperechesonostate
realizzatenegliultimi5anni

Monografie d’impresaLapideo

Antolini, Ferrari, Fraccaroli ai vertici
diConfindustriaMarmomacchine

I numeri Il presidente
onorarioMarabelli sottolinea
che«l’industria
tecno-marmifera italiana
ha registratoun fatturato
di4,5miliardi di euro»

Aziende

Salute e benessereUna linea di produzione di Specchiasol, azienda del gruppo

• Una nuova
acquisizione per
la società di
Bussolengo che
si apre almercato
dei cibi fermentati
naturalmente

LifeentrainNamedGroup
«Crescel’offertaperlasalute»
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ONLINE

– Ideeideas.it - 10/07/2024 
Alessio Romitelli ceo di Named Group 
https://www.ideeideas.it/exp_400.php?code=13124
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Alessio Romitelli

 Fast News

Alessio Romitelli ceo di Named Group.

Alessio Romitelli è il nuovo ceo di Named Group, polo
italiano della salute naturale, nato nel 2022 dall'unione
di Specchiasol, Named, Phytogarda, Wellmicro, Farma-
Derma, NamedSDport, New Penta e la belga GDI
Martera. Reecentemente ha acquisito anche LIFe
Laboratorio Italiano Fermentati (produzione di
alimenti vegetali biologici fermentati
spontaneamente). Romitelli succede a Giuseppe
Giorgini che assume la carica di presidente del gruppo.
Classe 1985, Romitelli è laureato in Ingegneria
Gestionale a La Sapienza. Dopo un percorso di
dottorato di ricerca in Ingegneria Meccanica e
Aerospaziale, da oltre10 anni ha proseguito la carriera
nel mondo dell'HealthCare. Prima di entrare nel 2022
in Named Group, dove ha ricoperto via via ruoli di
rilevanza crescente, è stato associate partner di Bain &
Company dove ha fatto parte del leadership team della

practice Healthcare. (10 luglio 2024)

 Voglia di Cono Sammontana e vedi coni
ovunque. Su digital e tv lo spot di Auge

Cono Cinque Stelle Sam…

<  
‘Quando pensi a un cono, pensi a Cono Cinque Stelle’: il
nuovo spot di Sammontana, nei tagli tv da 30” e social da
40”, lo riafferma come il cono dell'estate italiana, facendone
una vera e propria celebrazione visiva e facendo vedere coni
ovunque. La campagna è in tv fino al 13 luglio, sul digital, sui
canali social del brand per tutta l'estate e verrà trasmessa
durante le Olimpiadi dal 26 luglio all'11 agosto su Eurosport.
Per amplificare il concept di campagna è stata anche
pianificata un'attivazione di influencer marketing con
creator nazionali impegnati nella realizzazione di reel e
stories dedicati a Cono Cinque Stelle e alle ‘visioni’ di
ritrovare, in luoghi e situazioni diversi, forme coniche che
fanno tornare alla mente la voglia di Cono Sammontana.
Nella crew di influencer ci sono Victoria Cabello noto volto
tv e showgirl, Andrea Dianetti attore e conduttore, il team de
I trentenni, Rocco TNL, Martina Pinto attrice e influencer,
Marta Filippi @lacasadimarta doppiatrice e attrice, Martina
Ricca @Smibie e Sara Luna Canola, entrambe creator
digitali. La creatività si deve ad AUGE Communication.
L'Influencer marketing è a cura di Weber Shandwick. (9 luglio
2024)

  FAST NEWS << <

Riparte ‘Ogni Lattina Vale’ nei lidi
calabresi grazie a CIAL e a Coca Cola

<< <
CIAL - Consorzio Nazionale Imballaggi Alluminio, Coca-Cola
e l'Ente Parchi Marini della Regione Calabria promuovono
per il quarto anno l'iniziativa green ‘Nei Parchi Marini
Calabria…ogni lattina vale’. L'obiettivo è di recuperare e
avviare al riciclo il maggior numero possibile di lattine per
bevande consumate fuori casa lungo le coste e nelle
principali località turistiche della Calabria, coinvolgendo 100
lidi e spiagge di 28 Comuni. L'iniziativa rientra nel progetto
internazionale Every Can Counts attivo da anni con
l'obiettivo di divulgare i valori dell'economia circolare,
sensibilizzando sull'essere l'alluminio un materiale prezioso,
riciclabile al 100% e all'infinito. In luglio e agosto giovani
animatori opereranno con appositi raccoglitori lungo le
spiagge, per le strade e nelle piazze per stimolare turisti e
residenti a mantenere puliti gli spazi pubblici e recuperare le
lattine vuote, promuovendo buone pratiche per un corretto
smaltimento dei rifiuti. Comuni e gestori dei lidi ospiteranno
piccole isole ecologiche esclusivamente dedicate alle lattine,
con segnaletica e bidoncini ad hoc. Nelle tre passate edizioni
sono state raccolte 420mila lattine. (8 luglio 2024)

 

SULLO SCHERMO

Dall'alto di una fredda torr…

<< <

DALL'ALTO DI UNA FREDDA TORRE /Drammatico
Arriva nelle sale il 13 giugno ‘Dall'Alto di una fredda Torre’,
film diretto da Francesco Frangipane tratto dall'omonimo
spettacolo teatrale di Filippo Gili con lo stesso Frangipane
alla regia. Ne sono protagonisti Edoardo Pesce, Vanessa
Scalera, Anna Bonato, Giorgio Colangeli, Elena Radonicich e
Massimiliano Benvenuto. Distribuisce Lucky Red. Prodotto in
collaborazione con Rai Cinema e col sostegno del MIC –
Direzione Generale Cinema e Audiovisivo. Dura 90’

I quarantenni Elena e Antonio, gemelli, hanno un rapporto
strettissimo e simbiotico, entrambi single, entrambi senza
figli. Hanno anche un forte legame coi genitori Giovanni e
Michela, con cui usano trascorrere il pranzo della domenica,
tra battute e bisticci scherzosi. L'armonia si spezza alla
scoperta che i genitori soffrono di una stessa malattia
genetica che distrugge il midollo. Serve un trapianto ma solo
Elena può essere donatrice e per un malato solo. Chi
scegliere? Come comunicarlo? Elena, appoggiata dal fratello,
non se la sente di fare distinzioni. Ma la dottoressa che segue
il caso fa pressioni perché non è etico rinunciare se si può
salvare almeno una vita. Il film si incaglia intorno a questo
dilemma, totalmente laico, totalmente appannaggio dei due
fratelli: i due pazienti non sanno, contro ogni logica non
vengono informati. L'ambientazione in un paesino
dell'Umbria acuisce l'isolamento. Il cavallo di Antonio che
fugge nei campi sembra voler simboleggiare la fuga da un
racconto claustrofobico che molto risente dell'origine
teatrale.  

CreaSystem conferma la consulenza e la lead generation
a MEP. CreaSystem, specializzata nell'affitto di uffici
arredati per aziende e professionisti, ha confermato per un
triennio MEP, agenzia di marketing e comunicazione di San
Lazzaro di Savena (Bologna), per l'attività di consulenza
strategica e digital adv …>>
 
Cosmico si rafforza nell'influencer marketing con
l'acquisizione di Flatmates. Cosmico, startup che
connette aziende e talenti del mondo digitale col modello
Talent-as-a-Service (TaaS), acquisisce la maggioranza di
Flatmates, agenzia di influencer marketing e contenuti
editoriali Immagine  …>>
 
Alessio Romitelli ceo di Named Group. Alessio Romitelli è
il nuovo ceo di Named Group, polo italiano della salute
naturale, nato nel 2022 dall'unione di Specchiasol, Named,
Phytogarda, Wellmicro, Farma-Derma, NamedSDport, New
Penta e la belga GDI Martera Immagine  …>>
 
Libera Brand Building incaricata della comunicazione di
Sacco System. Pr e media relations in partnership con
Aida Partners. Sacco System, polo biotech produttore di
fermenti lattici, microrganismi, probiotici ed enzimi, ha
affidato a Libera Brand Building la comunicazione per il
2024/25 …>>
 
Eprcomunicazione cambia governance. Aldo Iaquinta
presidente, Camillo Ricci a.d. Eprcomunicazione Holding,
che detiene la maggioranza di Eprcomunicazione (pr e
comunicazione istituzionale), ha nominato un nuovo cda
dopo le dimissioni dell'amministratore unico Camillo Ricci

Immagine  …>>
 
Edelman Italia si trasferisce in via Nervesa 21 a Milano e
vi crea un polo di lavoro ibrido La sede italiana di
Edelman, società globale di consulenza strategica e
comunicazione, si trasferisce a Milano da via Varese 11 in
via Nervesa 21, in un'area che sta diventando un nuovo
polo del business milanese e che ospiterà il Villaggio
Olimpico per le Olimpiadi Invernali del 2026 Immagine

…>>
 
Alessandra Girardo general manager Italia di Kirey
Group. Kirey Group, azienda per la digital transformation,
rafforza la leadership con la nomina di Alessandra Girardo
a general manager Italia Immagine  …>>
 
Il fatturato pubblicitario della stampa in calo del 6% tra
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Alessio Romitelli

 Fast News

Alessio Romitelli ceo di Named Group.

Alessio Romitelli è il nuovo ceo di Named Group, polo
italiano della salute naturale, nato nel 2022 dall'unione
di Specchiasol, Named, Phytogarda, Wellmicro, Farma-
Derma, NamedSDport, New Penta e la belga GDI
Martera. Reecentemente ha acquisito anche LIFe
Laboratorio Italiano Fermentati (produzione di
alimenti vegetali biologici fermentati
spontaneamente). Romitelli succede a Giuseppe
Giorgini che assume la carica di presidente del gruppo.
Classe 1985, Romitelli è laureato in Ingegneria
Gestionale a La Sapienza. Dopo un percorso di
dottorato di ricerca in Ingegneria Meccanica e
Aerospaziale, da oltre10 anni ha proseguito la carriera
nel mondo dell'HealthCare. Prima di entrare nel 2022
in Named Group, dove ha ricoperto via via ruoli di
rilevanza crescente, è stato associate partner di Bain &
Company dove ha fatto parte del leadership team della

practice Healthcare. (10 luglio 2024)
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ovunque. Su digital e tv lo spot di Auge

Cono Cinque Stelle Sam…

<  
‘Quando pensi a un cono, pensi a Cono Cinque Stelle’: il
nuovo spot di Sammontana, nei tagli tv da 30” e social da
40”, lo riafferma come il cono dell'estate italiana, facendone
una vera e propria celebrazione visiva e facendo vedere coni
ovunque. La campagna è in tv fino al 13 luglio, sul digital, sui
canali social del brand per tutta l'estate e verrà trasmessa
durante le Olimpiadi dal 26 luglio all'11 agosto su Eurosport.
Per amplificare il concept di campagna è stata anche
pianificata un'attivazione di influencer marketing con
creator nazionali impegnati nella realizzazione di reel e
stories dedicati a Cono Cinque Stelle e alle ‘visioni’ di
ritrovare, in luoghi e situazioni diversi, forme coniche che
fanno tornare alla mente la voglia di Cono Sammontana.
Nella crew di influencer ci sono Victoria Cabello noto volto
tv e showgirl, Andrea Dianetti attore e conduttore, il team de
I trentenni, Rocco TNL, Martina Pinto attrice e influencer,
Marta Filippi @lacasadimarta doppiatrice e attrice, Martina
Ricca @Smibie e Sara Luna Canola, entrambe creator
digitali. La creatività si deve ad AUGE Communication.
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Calabria…ogni lattina vale’. L'obiettivo è di recuperare e
avviare al riciclo il maggior numero possibile di lattine per
bevande consumate fuori casa lungo le coste e nelle
principali località turistiche della Calabria, coinvolgendo 100
lidi e spiagge di 28 Comuni. L'iniziativa rientra nel progetto
internazionale Every Can Counts attivo da anni con
l'obiettivo di divulgare i valori dell'economia circolare,
sensibilizzando sull'essere l'alluminio un materiale prezioso,
riciclabile al 100% e all'infinito. In luglio e agosto giovani
animatori opereranno con appositi raccoglitori lungo le
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DALL'ALTO DI UNA FREDDA TORRE /Drammatico
Arriva nelle sale il 13 giugno ‘Dall'Alto di una fredda Torre’,
film diretto da Francesco Frangipane tratto dall'omonimo
spettacolo teatrale di Filippo Gili con lo stesso Frangipane
alla regia. Ne sono protagonisti Edoardo Pesce, Vanessa
Scalera, Anna Bonato, Giorgio Colangeli, Elena Radonicich e
Massimiliano Benvenuto. Distribuisce Lucky Red. Prodotto in
collaborazione con Rai Cinema e col sostegno del MIC –
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I quarantenni Elena e Antonio, gemelli, hanno un rapporto
strettissimo e simbiotico, entrambi single, entrambi senza
figli. Hanno anche un forte legame coi genitori Giovanni e
Michela, con cui usano trascorrere il pranzo della domenica,
tra battute e bisticci scherzosi. L'armonia si spezza alla
scoperta che i genitori soffrono di una stessa malattia
genetica che distrugge il midollo. Serve un trapianto ma solo
Elena può essere donatrice e per un malato solo. Chi
scegliere? Come comunicarlo? Elena, appoggiata dal fratello,
non se la sente di fare distinzioni. Ma la dottoressa che segue
il caso fa pressioni perché non è etico rinunciare se si può
salvare almeno una vita. Il film si incaglia intorno a questo
dilemma, totalmente laico, totalmente appannaggio dei due
fratelli: i due pazienti non sanno, contro ogni logica non
vengono informati. L'ambientazione in un paesino
dell'Umbria acuisce l'isolamento. Il cavallo di Antonio che
fugge nei campi sembra voler simboleggiare la fuga da un
racconto claustrofobico che molto risente dell'origine
teatrale.  
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connette aziende e talenti del mondo digitale col modello
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editoriali Immagine  …>>
 
Alessio Romitelli ceo di Named Group. Alessio Romitelli è
il nuovo ceo di Named Group, polo italiano della salute
naturale, nato nel 2022 dall'unione di Specchiasol, Named,
Phytogarda, Wellmicro, Farma-Derma, NamedSDport, New
Penta e la belga GDI Martera Immagine  …>>
 
Libera Brand Building incaricata della comunicazione di
Sacco System. Pr e media relations in partnership con
Aida Partners. Sacco System, polo biotech produttore di
fermenti lattici, microrganismi, probiotici ed enzimi, ha
affidato a Libera Brand Building la comunicazione per il
2024/25 …>>
 
Eprcomunicazione cambia governance. Aldo Iaquinta
presidente, Camillo Ricci a.d. Eprcomunicazione Holding,
che detiene la maggioranza di Eprcomunicazione (pr e
comunicazione istituzionale), ha nominato un nuovo cda
dopo le dimissioni dell'amministratore unico Camillo Ricci

Immagine  …>>
 
Edelman Italia si trasferisce in via Nervesa 21 a Milano e
vi crea un polo di lavoro ibrido La sede italiana di
Edelman, società globale di consulenza strategica e
comunicazione, si trasferisce a Milano da via Varese 11 in
via Nervesa 21, in un'area che sta diventando un nuovo
polo del business milanese e che ospiterà il Villaggio
Olimpico per le Olimpiadi Invernali del 2026 Immagine

…>>
 
Alessandra Girardo general manager Italia di Kirey
Group. Kirey Group, azienda per la digital transformation,
rafforza la leadership con la nomina di Alessandra Girardo
a general manager Italia Immagine  …>>
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 Mercoledì 10 luglio 2024 Home Chi siamo Contatti Comunicati Privacy Disclaimer

Beauty/Moda  Salute/Benessere  Comunicazione  Eventi  Largo Consumo  Hi-Tech  FotoNotizie

Media  Motori  Programmi  Retail  Servizi  Entertainment/Sport/Turismo  MarTech  Riflettori Puntati  Riflettori Puntati

Cerca

IdeeIdeas INNOVAZIONE MARKETING COMUNICAZIONE - Via Melchiorre Gioia, 66 20125 Milano - Tel. +39.388.9368151

Direttore responsabile: Valeria Scrivani - Registrazione presso il tribunale di Milano nº 220 dell'11.05.2012

Copyright ©2012 IdeeIdeas - Tutti i diritti riservati

CreaSystem conferma la consulenza e la lead generation a MEP.   -    Cosmico si rafforza nell'influencer marketing con l'acquisizione di Flatmates.   -    Alessio Romitelli ceo di Named Group.   -    Libera Brand Building incaricata della comunicazione di Sacco System. Pr e media relations in partnership con Aida Partners.   -    Eprcomunicazione cambia governance. Aldo Iaquinta presidente, Camillo Ricci a.d.   -    Edelman Italia si trasferisce in via Nervesa 21 a Milano e vi crea un polo di lavoro ibrido   -     Alessandra Girardo general manager Italia di Kirey Group.   -    Il fatturato pubblicitario della stampa in calo del 6% tra gennaio-maggio. Vanno bene solo i mensili, +7,2%.   -     FAST NEWS

Alessio Romitelli

 Fast News

Alessio Romitelli ceo di Named Group.

Alessio Romitelli è il nuovo ceo di Named Group, polo
italiano della salute naturale, nato nel 2022 dall'unione
di Specchiasol, Named, Phytogarda, Wellmicro, Farma-
Derma, NamedSDport, New Penta e la belga GDI
Martera. Reecentemente ha acquisito anche LIFe
Laboratorio Italiano Fermentati (produzione di
alimenti vegetali biologici fermentati
spontaneamente). Romitelli succede a Giuseppe
Giorgini che assume la carica di presidente del gruppo.
Classe 1985, Romitelli è laureato in Ingegneria
Gestionale a La Sapienza. Dopo un percorso di
dottorato di ricerca in Ingegneria Meccanica e
Aerospaziale, da oltre10 anni ha proseguito la carriera
nel mondo dell'HealthCare. Prima di entrare nel 2022
in Named Group, dove ha ricoperto via via ruoli di
rilevanza crescente, è stato associate partner di Bain &
Company dove ha fatto parte del leadership team della

practice Healthcare. (10 luglio 2024)

 Voglia di Cono Sammontana e vedi coni
ovunque. Su digital e tv lo spot di Auge

Cono Cinque Stelle Sam…

<  
‘Quando pensi a un cono, pensi a Cono Cinque Stelle’: il
nuovo spot di Sammontana, nei tagli tv da 30” e social da
40”, lo riafferma come il cono dell'estate italiana, facendone
una vera e propria celebrazione visiva e facendo vedere coni
ovunque. La campagna è in tv fino al 13 luglio, sul digital, sui
canali social del brand per tutta l'estate e verrà trasmessa
durante le Olimpiadi dal 26 luglio all'11 agosto su Eurosport.
Per amplificare il concept di campagna è stata anche
pianificata un'attivazione di influencer marketing con
creator nazionali impegnati nella realizzazione di reel e
stories dedicati a Cono Cinque Stelle e alle ‘visioni’ di
ritrovare, in luoghi e situazioni diversi, forme coniche che
fanno tornare alla mente la voglia di Cono Sammontana.
Nella crew di influencer ci sono Victoria Cabello noto volto
tv e showgirl, Andrea Dianetti attore e conduttore, il team de
I trentenni, Rocco TNL, Martina Pinto attrice e influencer,
Marta Filippi @lacasadimarta doppiatrice e attrice, Martina
Ricca @Smibie e Sara Luna Canola, entrambe creator
digitali. La creatività si deve ad AUGE Communication.
L'Influencer marketing è a cura di Weber Shandwick. (9 luglio
2024)

  FAST NEWS << <

Riparte ‘Ogni Lattina Vale’ nei lidi
calabresi grazie a CIAL e a Coca Cola

<< <
CIAL - Consorzio Nazionale Imballaggi Alluminio, Coca-Cola
e l'Ente Parchi Marini della Regione Calabria promuovono
per il quarto anno l'iniziativa green ‘Nei Parchi Marini
Calabria…ogni lattina vale’. L'obiettivo è di recuperare e
avviare al riciclo il maggior numero possibile di lattine per
bevande consumate fuori casa lungo le coste e nelle
principali località turistiche della Calabria, coinvolgendo 100
lidi e spiagge di 28 Comuni. L'iniziativa rientra nel progetto
internazionale Every Can Counts attivo da anni con
l'obiettivo di divulgare i valori dell'economia circolare,
sensibilizzando sull'essere l'alluminio un materiale prezioso,
riciclabile al 100% e all'infinito. In luglio e agosto giovani
animatori opereranno con appositi raccoglitori lungo le
spiagge, per le strade e nelle piazze per stimolare turisti e
residenti a mantenere puliti gli spazi pubblici e recuperare le
lattine vuote, promuovendo buone pratiche per un corretto
smaltimento dei rifiuti. Comuni e gestori dei lidi ospiteranno
piccole isole ecologiche esclusivamente dedicate alle lattine,
con segnaletica e bidoncini ad hoc. Nelle tre passate edizioni
sono state raccolte 420mila lattine. (8 luglio 2024)

 

SULLO SCHERMO

Dall'alto di una fredda torr…

<< <

DALL'ALTO DI UNA FREDDA TORRE /Drammatico
Arriva nelle sale il 13 giugno ‘Dall'Alto di una fredda Torre’,
film diretto da Francesco Frangipane tratto dall'omonimo
spettacolo teatrale di Filippo Gili con lo stesso Frangipane
alla regia. Ne sono protagonisti Edoardo Pesce, Vanessa
Scalera, Anna Bonato, Giorgio Colangeli, Elena Radonicich e
Massimiliano Benvenuto. Distribuisce Lucky Red. Prodotto in
collaborazione con Rai Cinema e col sostegno del MIC –
Direzione Generale Cinema e Audiovisivo. Dura 90’

I quarantenni Elena e Antonio, gemelli, hanno un rapporto
strettissimo e simbiotico, entrambi single, entrambi senza
figli. Hanno anche un forte legame coi genitori Giovanni e
Michela, con cui usano trascorrere il pranzo della domenica,
tra battute e bisticci scherzosi. L'armonia si spezza alla
scoperta che i genitori soffrono di una stessa malattia
genetica che distrugge il midollo. Serve un trapianto ma solo
Elena può essere donatrice e per un malato solo. Chi
scegliere? Come comunicarlo? Elena, appoggiata dal fratello,
non se la sente di fare distinzioni. Ma la dottoressa che segue
il caso fa pressioni perché non è etico rinunciare se si può
salvare almeno una vita. Il film si incaglia intorno a questo
dilemma, totalmente laico, totalmente appannaggio dei due
fratelli: i due pazienti non sanno, contro ogni logica non
vengono informati. L'ambientazione in un paesino
dell'Umbria acuisce l'isolamento. Il cavallo di Antonio che
fugge nei campi sembra voler simboleggiare la fuga da un
racconto claustrofobico che molto risente dell'origine
teatrale.  
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Phytogarda, Wellmicro, Farma-Derma, NamedSDport, New
Penta e la belga GDI Martera Immagine  …>>
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affidato a Libera Brand Building la comunicazione per il
2024/25 …>>
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rafforza la leadership con la nomina di Alessandra Girardo
a general manager Italia Immagine  …>>
 
Il fatturato pubblicitario della stampa in calo del 6% tra

https://www.ideeideas.it/exp_400.php?code=13124


ONLINE

– Inhousecommunity.it - 09/07/2024 
Alessio Romitelli sale alla guida di Named Group 
https://inhousecommunity.it/alessio-romitelli-sale-alla-guida-di-named-group/

  
Cerca...

 Home  Nomine  Alessio Romitelli sale…

Alessio Romitelli sale alla guida di Named
Group

Alessio Romitelli (in foto) è il nuovo ceo di NAMED GROUP, il polo italiano della salute naturale. Succede a Giuseppe

Giorgini che contestualmente assume la carica di presidente del gruppo.

Romitelli è nato a Roma nel 1985, si è laureato in Ingegneria Gestionale presso l’Università “La Sapienza” e, dopo un

percorso di dottorato di ricerca in Ingegneria Meccanica e Aerospaziale, ha intrapreso un cammino che dura ormai da

più di 10 anni nel mondo dell’HealthCare. Prima di entrare nel 2022 in NAMED GROUP, dove ha ricoperto via via ruoli di

rilevanza crescente, è stato Associate Partner di Bain & Company, facendo parte del leadership team della practice

Healthcare e attivo su progetti italiani e internazionali relativi a tutti gli ambiti della Salute.

Ad Alessio Romitelli il compito di continuare il percorso di crescita del gruppo, oggi presente nei principali verticali

industriali del settore: l’integrazione alimentare, i dispositivi medici, la nutrizione sportiva, la dieta, l’analisi molecolare

del microbiota e da ultimo l’alimentazione funzionale. Nato nel 2022 dall’unione di Specchiasol, Named, Phytogarda,

Wellmicro, Farma-Derma, NAMEDSPORT, New Penta e la belga GDI Martera, NAMED GROUP ha recentemente

acquisito anche LIFe Laboratorio Italiano Fermentati, azienda pioniera in Italia nella produzione di alimenti vegetali

biologici fermentati spontaneamente.

“Il completamento del processo di integrazione e consolidamento di Named Group dopo la continua crescita del suo

perimetro, il sostegno alla spinta in innovazione R&D, l’ampliamento di quote di mercato all’estero e in Italia – afferma

Romitelli – sono le priorità che mi pongo come CEO per garantire il proseguimento del cammino di successo an qui

intrapreso. Per il nostro Gruppo è fondamentale l’impegno a mantenere l’eccellenza di prodotti e servizi offerti ai

nostri clienti e la promozione di un ambiente di lavoro positivo e costruttivo: la solida base di una realtà che fa della

differenza la propria forza e che sono onorato di guidare”.

 Stampa o Scarica PDF
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9 Luglio 2024

Alessio Romitelli è il nuovo CEO di NAMED
GROUP

Alessio Romitelli è il nuovo CEO di NAMED GROUP – il polo italiano della salute naturale –

succedendo a Giuseppe Giorgini che contestualmente assume la carica di Presidente del

Gruppo.

Romitelli è nato a Roma nel 1985, si è laureato in Ingegneria Gestionale presso l’Università “La

Sapienza” e, dopo un percorso di dottorato di ricerca in Ingegneria Meccanica e Aerospaziale, ha

intrapreso un cammino che dura ormai da più di 10 anni nel mondo dell’HealthCare. Prima di

entrare nel 2022 in NAMED GROUP, dove ha ricoperto via via ruoli di rilevanza crescente, è stato

Associate Partner di Bain & Company, facendo parte del leadership team della practice

Healthcare e attivo su progetti italiani e internazionali relativi a tutti gli ambiti della Salute. Ad

Alessio Romitelli il compito di continuare il percorso di crescita del Gruppo che si caratterizza

come player unico del mercato Consumer Health – a livello nazionale e internazionale – per la

presenza nei principali verticali industriali del settore: l’integrazione alimentare, i dispositivi

medici, la nutrizione sportiva, la dieta, l’analisi molecolare del microbiota e da ultimo

l’alimentazione funzionale. Nato nel 2022 dall’unione di Specchiasol, Named, Phytogarda,

Wellmicro, Farma-Derma, NAMEDSPORT, New Penta e la belga GDI Martera, NAMED GROUP ha

recentemente acquisito anche LIFe Laboratorio Italiano Fermentati, azienda pioniera in Italia nella

produzione di alimenti vegetali biologici fermentati spontaneamente.

“Il completamento del processo di integrazione e consolidamento di Named Group dopo la

continua crescita del suo perimetro, il sostegno alla spinta in innovazione R&D, l’ampliamento di

quote di mercato all’estero e in Italia – afferma Alessio Romitelli, CEO di Named Group – sono le

priorità che mi pongo come CEO per garantire il proseguimento del cammino di successo fin qui

intrapreso. Per il nostro Gruppo è fondamentale l’impegno a mantenere l’eccellenza di prodotti e

servizi offerti ai nostri clienti e la promozione di un ambiente di lavoro positivo e costruttivo: la

solida base di una realtà che fa della differenza la propria forza e che sono onorato di guidare”.

     

SUCCESSIVO 

Com Laude nomina Ben Crawford nuo…

Pagelle e Classifiche

La pagella del giorno

Poltrone e sgabelli

 PRECEDENTE

Permira: Anish Patel nominato Partner …

9 Luglio 2024

La pagella del giorno:
Francesca Bellettini

Yves Saint Laurent, Gruppo Kering
Presidente e CEO, Deputy CEO Voto:
7+ Brillante manager e tra le poche
donne in ruoli apicali. Le sue caratteri
[...]

8 Luglio 2024

La pagella del giorno:
Stefano Donnarumma

Ferrovie dello Stato Amministratore
delegato e Direttore Generale Voto:
7½ Manager concreto, rivoluzionario,
apprezzato anche all’estero. “Il riv [...]

5 Luglio 2024

La pagella del giorno:
Eleonora Calavalle

Pennelli Cinghiale CEO Voto: 6+ Non
c’è più un imbianchino in bicicletta a
presentare il marchio, bensì una
giovane e intraprendente manager alla
[...]

10 Luglio 2024

Camillo Venesio
rieletto Vicepresidente
dell’ABI

Il consiglio dell’ABI ha rinominato “per
acclamazione” Antonio Patuelli come
Presidente e ha ampliato la rosa
dei vicepresidenti dell’associazion [...]

10 Luglio 2024

Marco Travaglia
Assume la Presidenza
di UPA-Utenti
Pubblicità Associati

Nella riunione odierna, il Consiglio
direttivo dell’Associazione degli
Investitori Pubblicitari – UPA,
rinnovato durante l’Assemblea del 3
luglio [...]

10 Luglio 2024

SWK Holdings:
nomina il nuovo CFO e
promuove il Controller

SWK Holdings Corporation, una
società finanziaria specializzata nel
settore delle scienze della vita, ha
annunciato oggi due importanti
nomine: A [...]

Copyright © 2024 iMille | RSS | Powered by VISIONAGE

Home Pagelle e classifiche Poltrone e sgabelli La pagella del giorno Contatti

9 Luglio 2024
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Alessio Romitelli è il nuovo CEO di NAMED GROUP – il polo italiano della salute naturale –

succedendo a Giuseppe Giorgini che contestualmente assume la carica di Presidente del

Gruppo.

Romitelli è nato a Roma nel 1985, si è laureato in Ingegneria Gestionale presso l’Università “La

Sapienza” e, dopo un percorso di dottorato di ricerca in Ingegneria Meccanica e Aerospaziale, ha

intrapreso un cammino che dura ormai da più di 10 anni nel mondo dell’HealthCare. Prima di

entrare nel 2022 in NAMED GROUP, dove ha ricoperto via via ruoli di rilevanza crescente, è stato

Associate Partner di Bain & Company, facendo parte del leadership team della practice

Healthcare e attivo su progetti italiani e internazionali relativi a tutti gli ambiti della Salute. Ad

Alessio Romitelli il compito di continuare il percorso di crescita del Gruppo che si caratterizza

come player unico del mercato Consumer Health – a livello nazionale e internazionale – per la

presenza nei principali verticali industriali del settore: l’integrazione alimentare, i dispositivi

medici, la nutrizione sportiva, la dieta, l’analisi molecolare del microbiota e da ultimo

l’alimentazione funzionale. Nato nel 2022 dall’unione di Specchiasol, Named, Phytogarda,
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produzione di alimenti vegetali biologici fermentati spontaneamente.
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priorità che mi pongo come CEO per garantire il proseguimento del cammino di successo fin qui

intrapreso. Per il nostro Gruppo è fondamentale l’impegno a mantenere l’eccellenza di prodotti e

servizi offerti ai nostri clienti e la promozione di un ambiente di lavoro positivo e costruttivo: la

solida base di una realtà che fa della differenza la propria forza e che sono onorato di guidare”.

     

SUCCESSIVO 

Com Laude nomina Ben Crawford nuo…

Pagelle e Classifiche

La pagella del giorno

Poltrone e sgabelli

 PRECEDENTE

Permira: Anish Patel nominato Partner …

9 Luglio 2024

La pagella del giorno:
Francesca Bellettini

Yves Saint Laurent, Gruppo Kering
Presidente e CEO, Deputy CEO Voto:
7+ Brillante manager e tra le poche
donne in ruoli apicali. Le sue caratteri
[...]

8 Luglio 2024

La pagella del giorno:
Stefano Donnarumma

Ferrovie dello Stato Amministratore
delegato e Direttore Generale Voto:
7½ Manager concreto, rivoluzionario,
apprezzato anche all’estero. “Il riv [...]

5 Luglio 2024

La pagella del giorno:
Eleonora Calavalle

Pennelli Cinghiale CEO Voto: 6+ Non
c’è più un imbianchino in bicicletta a
presentare il marchio, bensì una
giovane e intraprendente manager alla
[...]

10 Luglio 2024

Camillo Venesio
rieletto Vicepresidente
dell’ABI

Il consiglio dell’ABI ha rinominato “per
acclamazione” Antonio Patuelli come
Presidente e ha ampliato la rosa
dei vicepresidenti dell’associazion [...]

10 Luglio 2024

Marco Travaglia
Assume la Presidenza
di UPA-Utenti
Pubblicità Associati

Nella riunione odierna, il Consiglio
direttivo dell’Associazione degli
Investitori Pubblicitari – UPA,
rinnovato durante l’Assemblea del 3
luglio [...]

10 Luglio 2024

SWK Holdings:
nomina il nuovo CFO e
promuove il Controller

SWK Holdings Corporation, una
società finanziaria specializzata nel
settore delle scienze della vita, ha
annunciato oggi due importanti
nomine: A [...]

Copyright © 2024 iMille | RSS | Powered by VISIONAGE

Home Pagelle e classifiche Poltrone e sgabelli La pagella del giorno Contatti

https://www.imille.com/2024/07/09/alessio-romitelli-e-il-nuovo-ceo-di-named-group/


ONLINE

– Dealflower.it - 09/07/2024 
Named Group, Alessio Romitelli è il nuovo Ceo 
https://dealflower.it/named-group-alessio-romitelli-nuovo-ceo/

MERCOLEDÌ, LUGLIO 10 2024 

    

HEALTH NEWS POLTRONE

Named Group,
Alessio Romitelli è
il nuovo Ceo
Redazione 9 Luglio 2024 

Alessio Romitelli è il nuovo Ceo di Named Group, il polo italiano dei prodotti naturali per la salute.
Succede a Giuseppe Giorgini, che contestualmente assume la carica di presidente del gruppo.

Chi è Alessio Romitelli

Romitelli è nato a Roma nel 1985, si è laureato in ingegneria gestionale presso l’Università “La Sapienza”
e, dopo un percorso di dottorato di ricerca in ingegneria meccanica e aerospaziale, ha intrapreso un
cammino che dura ormai da più di 10 anni nel mondo dell’healthcare. Prima di entrare nel 2022 in
Named Group, dove ha ricoperto via via ruoli di rilevanza crescente, è stato associate partner di Bain
& Company, facendo parte del leadership team della practice healthcare e attivo su progetti italiani e
internazionali relativi a tutti gli ambiti della salute.

Romitelli: “Fondamentale l’eccellenza di prodotti e servizi”

“Il completamento del processo di integrazione e consolidamento di Named Group dopo la continua
crescita del suo perimetro, il sostegno alla spinta in innovazione r&d, l’ampliamento di quote di
mercato all’estero e in Italia – afferma in una nota Alessio Romitelli, Ceo di Named Group – sono le
priorità che mi pongo come Ceo per garantire il proseguimento del cammino di successo fin qui
intrapreso. Per il nostro gruppo è fondamentale l’impegno a mantenere l’eccellenza di prodotti e
servizi offerti ai nostri clienti e la promozione di un ambiente di lavoro positivo e costruttivo: la solida
base di una realtà che fa della differenza la propria forza e che sono onorato di guidare”.

Named group, polo della salute naturale

Named Group è il polo della salute naturale in Italia nato dall’unione delle aziende italiane
Specchiasol, Named, Phyto Garda, Wellmicro, Farma-Derma, Named sport, New Penta e la belga
Gdi Martera. È presente in più di 65 paesi del mondo con un assortimento di dispostivi medici e
integratori alimentari.
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Alessio Romitelli è il nuovo Chief Executive Officer (Ceo) di Named Group, polo italiano della
salute naturale nato nel 2022 dall’unione di Specchiasol, Named, Phytogarda, Wellmicro,
Farma-Derma, NamedSport, New Penta, Laboratorio Italiano Fermentati (Life) e la belga Gdi
Martera. Il manager romano succede a Giuseppe Giorgini che contestualmente assume la
carica di presidente del Gruppo.

Il profilo di Alessio Romitelli
Nato a Roma nel 1985, Alessio Romitelli si è laureato in Ingegneria gestionale all’Università La
Sapienza e, dopo un percorso di dottorato di ricerca in Ingegneria Meccanica e Aerospaziale, ha
intrapreso un cammino che dura ormai da più di 10 anni nel mondo dell’healthcare. Prima di
entrare nel 2022 in Named Group, dove ha ricoperto via via ruoli di rilevanza crescente, è stato
Associate Partner di Bain & Company, facendo parte del leadership team della practice
Healthcare e attivo su progetti italiani e internazionali relativi a tutti gli ambiti della Salute.
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Alessio Romitelli è il nuovo Chief Executive Officer (Ceo) di Named Group, polo italiano della
salute naturale nato nel 2022 dall’unione di Specchiasol, Named, Phytogarda, Wellmicro,
Farma-Derma, NamedSport, New Penta, Laboratorio Italiano Fermentati (Life) e la belga Gdi
Martera. Il manager romano succede a Giuseppe Giorgini che contestualmente assume la
carica di presidente del Gruppo.

Il profilo di Alessio Romitelli
Nato a Roma nel 1985, Alessio Romitelli si è laureato in Ingegneria gestionale all’Università La
Sapienza e, dopo un percorso di dottorato di ricerca in Ingegneria Meccanica e Aerospaziale, ha
intrapreso un cammino che dura ormai da più di 10 anni nel mondo dell’healthcare. Prima di
entrare nel 2022 in Named Group, dove ha ricoperto via via ruoli di rilevanza crescente, è stato
Associate Partner di Bain & Company, facendo parte del leadership team della practice
Healthcare e attivo su progetti italiani e internazionali relativi a tutti gli ambiti della Salute.
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GGGG randi novità in casa Named Group. Il gruppo di
Bussolengo, più noto come Specchiasol, ha
appena realizzato una nuova acquisizione e

cambia amministratore delegato. Il polo italiano della
salute naturale ha infatti comprato Life (Laboratorio
italiano fermentati), startup bolognese attiva nella
produzione di alimenti vegetali fermentati
spontaneamente e si apre quindi a nuove possibilità di
ricerca e sviluppo, per la realizzazione di prodotti
alimentari e integratori sempre più speciCci per le
esigenze di benessere.

Inoltre, il gruppo, che dal 2022 si chiama Named Group
(acronimo di NAtural MEDicine - Medicina Naturale) e ha
compiuto una serie di acquisizioni, punta a crescere
ulteriormente e per questo punta sul nuovo giovane ad
Alessio Romitelli, che succede a Giuseppe Giorgini, che
assume la carica di presidente del gruppo. Romitelli, nato
a Roma nel 1985, laureato in Ingegneria Gestionale alla
Sapienza, è da dieci anni nel mondo dell’HealthCare.
Prima di entrare nel 2022 in Named è stato Associate
Partner di Bain & Company.

Va alla guida del polo italiano da 170 milioni di fatturato,
che sviluppa e commercializza prodotti per il consumer
health, dalla nutraceutica all’analisi del microbiota, Cno
agli alimenti fermentati spontaneamente. Protagonista del
mercato dei nutraceutici, che in Veneto conta altre
aziende di rilievo come Labomar e Prodeco Pharma e che
è in forte crescita in Italia. Il consumo è passato dai 125
milioni di confezioni nel 2013 ai circa 200 milioni nel 2023
con una crescita pari al 60%. Nello stesso arco di tempo, il
fatturato dell’industria degli integratori italiani è quasi
raddoppiato: da 1,8 miliardi di euro a 3,5 miliardi di euro.

Ad Alessio Romitelli il compito di continuare il percorso di
crescita del gruppo puntando su diversi settori:
l’integrazione alimentare, i dispositivi medici, la nutrizione
sportiva, la dieta, l’analisi molecolare del microbiota e
l’alimentazione funzionale. Nato nel 2022 dall’unione di
Specchiasol, Named, Phytogarda, Wellmicro, Farma-
Derma, NamedSport, New Penta e la belga Gdi Martera,
Named Group ha quindi acquisito anche Life Laboratorio
Italiano Fermentati, azienda pioniera in Italia nella
produzione di alimenti vegetali biologici fermentati.

«Il completamento del processo di integrazione e
consolidamento di Named Group dopo la continua
crescita del suo perimetro, il sostegno alla spinta in
ricerca e innovazione, l’ampliamento di quote di mercato
all’estero e in Italia – spiega Alessio Romitelli - sono le
priorità che mi pongo come ceo per garantire il
proseguimento del cammino di successo Cn qui
intrapreso. Per il nostro gruppo è fondamentale l’impegno
a mantenere l’eccellenza di prodotti e servizi offerti ai
nostri clienti».

Azionista di maggioranza di Named Group è White Bridge
Investments, fondo che rilevò Specchiasol nel 2020 e un
anno dopo la bergamasca Named. Con headquarter a
Bussolengo, Named Group ricerca, sviluppa, produce e
commercializza un ampio portfolio prodotti, coprendo
tutto lo spettro del consumer health e del personal care;
conta oggi su circa 600 professionisti, raggiunge più di 50
mila medici e quasi 10 mila punti vendita tra farmacie,
parafarmacie ed erboristerie. Il gruppo opera in 65 Paesi,
con due Cliali (Es Named, Spagna; Gdi Martera, Belgio) e
100 distributori, offrendo dispositivi medici e integratori
alimentari innovativi in crescita nei principali mercati
globali, inclusi Stati Uniti, Canada e Corea del Sud. —
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Named Group, Alessio Romitelli nominato CEO;
succede al nuovo Presidente Giuseppe Giorgini

Il manager romano va alla guida del polo italiano della salute
naturale che sviluppa e commercializza prodotti per il
consumer health

di Redazione

09 Luglio 2024

     

Alessio Romitelli è il nuovo CEO di Named Group, il polo italiano della

salute naturale- Romitelli succede a Giuseppe Giorgini, che contestualmente

assume la carica di Presidente del Gruppo. 

Ad Alessio Romitelli il compito di continuare il percorso di crescita del

Gruppo che si caratterizza come player unico del mercato Consumer Health -

a livello nazionale e internazionale - per la presenza nei principali verticali

industriali del settore: l’integrazione alimentare, i dispositivi medici, la

nutrizione sportiva, la dieta, l’analisi molecolare del microbiota e da ultimo

l’alimentazione funzionale.

Chi è Alessio Romitelli, il nuovo CEO di Named Group 

Alessio Romitelli è nato a Roma nel 1985 e si è laureato in Ingegneria

Gestionale presso l’Università “La Sapienza”. Dopo un percorso di dottorato di

ricerca in Ingegneria Meccanica e Aerospaziale, ha intrapreso un cammino

che dura ormai da più di 10 anni nel mondo dell’HealthCare.

Prima di entrare nel 2022 in Named Group, dove ha ricoperto via via ruoli di

rilevanza crescente, è stato Associate Partner di Bain & Company, facendo

parte del leadership team della practice Healthcare e attivo su progetti italiani

e internazionali relativi a tutti gli ambiti della Salute.

“Il completamento del processo di integrazione e consolidamento di Named Group dopo

la continua crescita del suo perimetro, il sostegno alla spinta in innovazione R&D,

l’ampliamento di quote di mercato all’estero e in Italia - afferma Alessio Romitelli,

CEO di Named Group - sono le priorità che mi pongo come CEO per garantire il

proseguimento del cammino di successo fin qui intrapreso. Per il nostro Gruppo è

fondamentale l’impegno a mantenere l’eccellenza di prodotti e servizi offerti ai nostri

clienti e la promozione di un ambiente di lavoro positivo e costruttivo: la solida base di

una realtà che fa della differenza la propria forza e che sono onorato di guidare”.

Named Group

Named Group è il polo italiano della salute naturale; nato nel 2022

dall’unione di Specchiasol, Named, Phytogarda, Wellmicro, Farma-Derma,

NAMEDSPORT, New Penta e la belga GDI Martera, Named Group ha

recentemente acquisito anche LIFe Laboratorio Italiano Fermentati, azienda

pioniera in Italia nella produzione di alimenti vegetali biologici fermentati

spontaneamente. Azionista di maggioranza di Named Group è White Bridge

Investments.

Con headquarter a Bussolengo (VR), Named Group ricerca, sviluppa, produce

e commercializza un ampio portfolio prodotti coprendo tutto lo spettro del

consumer health e del personal care: nutraceutica, dispositivi medici,

fitoterapia, nutrizione sportiva, dieta e cosmetici, analisi molecolare del

microbiota e alimenti fermentati naturalmente. NAMED GROUP conta oggi

su circa 600 professionisti, raggiunge più di 50.000 medici e sono quasi

10.000 le farmacie, parafarmacie ed erboristerie partner del Gruppo.

Il Gruppo opera in 65 Paesi, con 2 filiali (ES NAMED SL, Spagna; GDI

MARTERA, Belgio) e 100 distributori, offrendo dispositivi medici e integratori

alimentari innovativi in crescita nei principali mercati globali, inclusi Stati

Uniti, Canada e Corea del Sud. Nel 2024 NAMED GROUP ha ottenuto la

certificazione Great Place to Work® sulla qualità dell’ambiente di lavoro come

una delle migliori organizzazioni per cui lavorare in Italia.

Il Giornale d'Italia è anche su Whatsapp. Clicca qui  per iscriversi al

canale e rimanere sempre aggiornati.
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Named Group, Alessio Romitelli nominato CEO;
succede al nuovo Presidente Giuseppe Giorgini

Il manager romano va alla guida del polo italiano della salute
naturale che sviluppa e commercializza prodotti per il
consumer health

di Redazione

09 Luglio 2024

     

Alessio Romitelli è il nuovo CEO di Named Group, il polo italiano della

salute naturale- Romitelli succede a Giuseppe Giorgini, che contestualmente

assume la carica di Presidente del Gruppo. 

Ad Alessio Romitelli il compito di continuare il percorso di crescita del

Gruppo che si caratterizza come player unico del mercato Consumer Health -

a livello nazionale e internazionale - per la presenza nei principali verticali

industriali del settore: l’integrazione alimentare, i dispositivi medici, la

nutrizione sportiva, la dieta, l’analisi molecolare del microbiota e da ultimo

l’alimentazione funzionale.

Chi è Alessio Romitelli, il nuovo CEO di Named Group 

Alessio Romitelli è nato a Roma nel 1985 e si è laureato in Ingegneria

Gestionale presso l’Università “La Sapienza”. Dopo un percorso di dottorato di

ricerca in Ingegneria Meccanica e Aerospaziale, ha intrapreso un cammino

che dura ormai da più di 10 anni nel mondo dell’HealthCare.

Prima di entrare nel 2022 in Named Group, dove ha ricoperto via via ruoli di

rilevanza crescente, è stato Associate Partner di Bain & Company, facendo

parte del leadership team della practice Healthcare e attivo su progetti italiani

e internazionali relativi a tutti gli ambiti della Salute.

“Il completamento del processo di integrazione e consolidamento di Named Group dopo

la continua crescita del suo perimetro, il sostegno alla spinta in innovazione R&D,

l’ampliamento di quote di mercato all’estero e in Italia - afferma Alessio Romitelli,

CEO di Named Group - sono le priorità che mi pongo come CEO per garantire il

proseguimento del cammino di successo fin qui intrapreso. Per il nostro Gruppo è

fondamentale l’impegno a mantenere l’eccellenza di prodotti e servizi offerti ai nostri

clienti e la promozione di un ambiente di lavoro positivo e costruttivo: la solida base di

una realtà che fa della differenza la propria forza e che sono onorato di guidare”.

Named Group

Named Group è il polo italiano della salute naturale; nato nel 2022

dall’unione di Specchiasol, Named, Phytogarda, Wellmicro, Farma-Derma,

NAMEDSPORT, New Penta e la belga GDI Martera, Named Group ha

recentemente acquisito anche LIFe Laboratorio Italiano Fermentati, azienda

pioniera in Italia nella produzione di alimenti vegetali biologici fermentati

spontaneamente. Azionista di maggioranza di Named Group è White Bridge

Investments.

Con headquarter a Bussolengo (VR), Named Group ricerca, sviluppa, produce

e commercializza un ampio portfolio prodotti coprendo tutto lo spettro del

consumer health e del personal care: nutraceutica, dispositivi medici,

fitoterapia, nutrizione sportiva, dieta e cosmetici, analisi molecolare del

microbiota e alimenti fermentati naturalmente. NAMED GROUP conta oggi

su circa 600 professionisti, raggiunge più di 50.000 medici e sono quasi

10.000 le farmacie, parafarmacie ed erboristerie partner del Gruppo.

Il Gruppo opera in 65 Paesi, con 2 filiali (ES NAMED SL, Spagna; GDI

MARTERA, Belgio) e 100 distributori, offrendo dispositivi medici e integratori

alimentari innovativi in crescita nei principali mercati globali, inclusi Stati

Uniti, Canada e Corea del Sud. Nel 2024 NAMED GROUP ha ottenuto la

certificazione Great Place to Work® sulla qualità dell’ambiente di lavoro come

una delle migliori organizzazioni per cui lavorare in Italia.

Il Giornale d'Italia è anche su Whatsapp. Clicca qui  per iscriversi al

canale e rimanere sempre aggiornati.

Tags: alessio romitelli Named Group

Commenti Scrivi e lascia un commento

Il CEO di Named Group Alessio Romitelli

Vedi anche Raccomandato da

[Photos] 17 Inappropriate Red
Carpet Moments
Gala Dress Only for 18+
Sunday Digest

AD

[Photos] Airport Cameras
Captured These Hilarious 20
Photos
Amazing content in:ENGLISH
Cash Roadster

AD

Questi appartamenti per anziani
da € 300 al mese sono
impressionanti (dai un'occhiata)
Search Ads

AD

Il gatto tiene il bambino sveglio
tutta la notte: quello che
scoprono i genitori è…
sorprendenteloansocieties.com

AD

Poliziotta fa sesso con
un detenuto nella
cella in carcere, è…
sposata e ha un
profilo OnlyFans -
VIDEO VIRALE

Shinratensei98,
attrice hard fa sesso
nel bar, multata per…
20mila euro: "Mi
sono 'divertita' con
un dipendente" - Il
VIDEO (v.m. 14 anni)

Danny Wakefield, il
"papà incinto" trans
che ha partorito -…
VIDEO

Sposa Un Senzatetto E Al
Matrimonio Tutti Ridono Di Lei.
Poi Lo Sposo Prende Il…
Microfonoloansocieties.com

AD

G7, Meloni: "Ho visto gli altri
leader a bocca aperta, qui in
Puglia è stato un borgo globale"
(Agenzia Vista) Roma, 15 giugno 2024
"Sono stata fiera di vedere gli altri leader a…
bocca aperta, ma a volte anche meno, per i
sapori e il gusto. Noi, qui,...

Gruber contro Mentana:
"Benvenuti alle 20:46 e non a
Otto e mezzo, l'incontinenza è…
una brutta cosa" - VIDEO"Benvenuti alle 20:46 e non alle otto e
mezzo a Otto e mezzo. L'incontinenza è…
una brutta cosa, scusateci per il ritardo".
Ecco come ha replica...

Treviso, rissa fuori la gioielleria:
50enne picchiato con calci e
pugni da due minorenni per ave…
difeso una donna - VIDEOL'uomo aggredito anche quando era a
terra. I due ragazzi violenti, di 15 e 17 anni…
sono stati bloccati dalla polizia

Articoli Recenti

Goitini (BNL - BNP
Paribas): "Destinati
all'irrilevanza se non
riusciamo ad aprirci
all'Europa, e
l'irrilevanza va a
braccetto con la
sudditanza"

Intesa Sanpaolo,
finanziata
acquisizione di
Connecticut da parte
di Bertolotto:
potenziato il polo
delle porte
professionali

Intesa Sanpaolo, al via
"Build your future" il
programma di
incontri sulle
competenze del
futuro e i trend della
società

Simest (Gruppo CDP),
realizzate 90
operazione a
supporto dell'export
nell'H1 '24 per più di
€200 mln (+77%)

Consult Service, al via
nuova linea di
consulenza per
leadership di White
Lab nei servizi di
certificazione in Italia

A2A, al via Green
Loan, finanziamento
Green da 600 milioni
per acquisizione della
rete elettrica in
Lombardia

E.ON, presentato il 3°
Bilancio di
Sostenibilità: 730.000
t di emissioni di CO2
evitate e 25.000
soluzioni innovative
installate

UPA, Marco Travaglia
nuovo presidente, il
CEO di Nestlè
sostituisce Lorenzo
Sassoli de Bianchi
dopo 17 anni

illycaffè, al via
selezioni per Guida
Bar d’Italia '25 con
Gambero Rosso:
premiati i migliori
locali del Bel Paese

La linea di prodotti
firmata Eataly adotta
il TQ Braille®;
Cipolloni: "Inclusione
parola chiave delle
nostre ambizioni"

Banco BPM, conclusa
con successo
l'emissione di un
bond Additional Tier
I per 400 mln di euro
per investitori
istituzionali

Edison e Webuild,
siglata alleanza
industriale per lo
sviluppo dei
pompaggi
idroelettrici in Italia

Nextchem (Maire),
inaugurato il primo
impianto di idrogeno
verde di Gail a
Vijaipur in India

Edoardo Ruggeri
(PizzAut): "A 32 anni
dopo la mia avventura
da PizzAut assunto da
Autogrill: svolta
inaspettata che ha
cambiato la mia
concezione del
mondo del lavoro
prima inaccessibile”

Fincantieri, al via la
partnership con Four
Season Yacht per
impostare ad Ancona
la nuova nave
extralusso "Four
Season I"

Acampora (PizzAut):
"Al via 'PizzAutoBus',
puntiamo a 107 food
truck, 1 per ogni
provincia; piani
futuri? 3°
ristorante a Milano"

Avio, effettuato con
successo il volo
inaugurale di Ariane 6
decollato dal Centro
Spaziale della Guyana
Francese

Cimbri (Unipol):"Sì a
sostenibilità, ma Italia
subisce competizione
europea: decadere in
un ambiente pulito è
meglio, ma è sempre
decadere"

Giustacchini (PWC):
"Presentato Piano di
espansione e
inclusione sociale di
PizzAut: obiettivo
dare lavoro a 500
ragazzi e ragazze"

D'Alba (Avolta):
"Come partner di
PizzAut supportiamo
iniziative di
inclusione; nelle
prossime settimane
nuovi progetti con
Acampora"

Offerta per te
Temu

NUOVO

Politica Esteri Cronaca Economia Sostenibilità Innovazione Lavoro Salute Cultura Costume Spettacolo Sport Motori iGdI TV

Testata giornalistica registrata - Direttore responsabile Luca Greco - Reg. Trib. di Milano n°40 del 14/05/2020 - © 2024 - Il Giornale d'Italia

RSS  Privacy Policy  Contatti  Uspi

mercoledì, 10 luglio 2024

     

Seguici su 
Cerca... 

"La libertà innanzi tutto e sopra tutto"
Benedetto Croce «Il Giornale d'Italia» (10 agosto 1943)

x

Questo sito utilizza cookie di profilazione, propri o di altri siti, per inviare messaggi pubblicitari mirati. Se vuoi saperne di più o negare ilQuesto sito utilizza cookie di profilazione, propri o di altri siti, per inviare messaggi pubblicitari mirati. Se vuoi saperne di più o negare il
consenso a tutti o ad alcuni cookie consenso a tutti o ad alcuni cookie clicca quiclicca qui. Se accedi a un qualunque elemento sottostante questo banner acconsenti all’uso dei cookie. Se accedi a un qualunque elemento sottostante questo banner acconsenti all’uso dei cookie OkOk

https://www.ilgiornaleditalia.it/news/salute/627770/alessio-romitelli-e-il-nuovo-ceo-di-named-group.html


ONLINE

– Mediakey.it - 09/07/2024 
Alessio Romitelli è il nuovo Ceo di Named Group 
https://mediakey.it/news/alessio-romitelli-e-il-nuovo-ceo-di-named-group/

 Post Precedente
Forbes italia celebra gli under 30 del 2024…

Prossimo Post 
Oberalp 2050: obiettivo Net Zero

POST CORRELATI

IAA ITALY , ELETTO IL NUOVO

CONSIGLIO DIRETTIVO:…

MARIANNA GHIRLANDA

CONFERMATA PRESIDENTE

LA STELLA DI SHARON STONE

BRILLA AL TEATRO ANTICO

AYMING  FIRMA L’ACCORDO

PER INVESTIRE IN ASTOLFI SPA

Pubblicità e comunicazione
d’impresa dal 1982.

Navigazione

Home
Chi siamo
News
Awards
Magazine
Shop
Privacy Policy
Cookie policy
Termini e condizioni

MEDIA KEY Srl
Via Arcivescovo Romilli 20/8 - 20139 - Milano
+39 025 220 371
info@mediakey.it
P.IVA e C.F. 06257230158

Social

©2024 TUTTI I DIRITTI RISERVATI

WordPress theme by Snappysnail

AZIENDE E CARRIERE

ALESSIO ROMITELLI È IL NUOVO CEO DI
NAMED GROUP
Pubblicato da Redazione 09/07/2024

Alessio Romitelli è il nuovo CEO di NAMED GROUP – il polo italiano della salute naturale –
succedendo a Giuseppe Giorgini che contestualmente assume la carica di Presidente del Gruppo.

Romitelli è nato a Roma nel 1985, si è laureato in Ingegneria Gestionale presso l’Università “La Sapienza”
e, dopo un percorso di dottorato di ricerca in Ingegneria Meccanica e Aerospaziale, ha intrapreso un
cammino che dura ormai da più di 10 anni nel mondo dell’HealthCare. Prima di entrare nel 2022 in
NAMED GROUP, dove ha ricoperto via via ruoli di rilevanza crescente, è stato Associate Partner di Bain &
Company, facendo parte del leadership team della practice Healthcare e attivo su progetti italiani e
internazionali relativi a tutti gli ambiti della Salute.

Ad Alessio Romitelli il compito di continuare il percorso di crescita del Gruppo che si caratterizza come
player unico del mercato Consumer Health – a livello nazionale e internazionale – per la presenza nei
principali verticali industriali del settore: l’integrazione alimentare, i dispositivi medici, la nutrizione
sportiva, la dieta, l’analisi molecolare del microbiota e da ultimo l’alimentazione funzionale. Nato nel
2022 dall’unione di Specchiasol, Named, Phytogarda, Wellmicro, Farma-Derma, NAMEDSPORT, New
Penta e la belga GDI Martera, NAMED GROUP ha recentemente acquisito anche LIFe Laboratorio Italiano
Fermentati, azienda pioniera in Italia nella produzione di alimenti vegetali biologici fermentati
spontaneamente.

“Il completamento del processo di integrazione e consolidamento di Named Group dopo la continua
crescita del suo perimetro, il sostegno alla spinta in innovazione R&D, l’ampliamento di quote di mercato
all’estero e in Italia – afferma Alessio Romitelli, CEO di Named Group – sono le priorità che mi pongo
come CEO per garantire il proseguimento del cammino di successo fin qui intrapreso. Per il nostro Gruppo è
fondamentale l’impegno a mantenere l’eccellenza di prodotti e servizi offerti ai nostri clienti e la
promozione di un ambiente di lavoro positivo e costruttivo: la solida base di una realtà che fa della
differenza la propria forza e che sono onorato di guidare”.
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Alessio Romitelli è il nuovo CEO di Named
Group

Il manager romano va alla guida del polo italiano della salute naturale che
sviluppa e commercializza prodotti per il consumer health

09 Luglio 2024 Imprese Carriere

Alessio Romitelli Named Group

Di Redazione

 2' di lettura

Alessio Romitelli è il nuovo CEO di Named Group – il polo italiano della

salute naturale – succedendo a Giuseppe Giorgini che contestualmente

assume la carica di Presidente del Gruppo.

Romitelli è nato a Roma nel 1985, si è laureato in Ingegneria Gestionale

presso l’Università “La Sapienza” e, dopo un percorso di dottorato di

ricerca in Ingegneria Meccanica e Aerospaziale, ha intrapreso un

cammino che dura ormai da più di 10 anni nel mondo dell’HealthCare.

Prima di entrare nel 2022 in Named Group, dove ha ricoperto via via

ruoli di rilevanza crescente, è stato Associate Partner di Bain &

Company, facendo parte del leadership team della practice Healthcare e

attivo su progetti italiani e internazionali relativi a tutti gli ambiti della

Salute.

Ad Alessio Romitelli il compito di continuare il percorso di crescita del

Gruppo che si caratterizza come player del mercato Consumer Health –

a livello nazionale e internazionale – per la presenza nei principali

verticali industriali del settore: l’integrazione alimentare, i dispositivi

medici, la nutrizione sportiva, la dieta, l’analisi molecolare del

microbiota e da ultimo l’alimentazione funzionale.

Nato nel 2022 dall’unione di Specchiasol, Named, Phytogarda,

Wellmicro, Farma-Derma, NAMEDSPORT, New Penta e la belga GDI

Martera, Named Group ha recentemente acquisito anche LIFe

Laboratorio Italiano Fermentati.

Alessio Romitelli, CEO di Named Group, afferma:

“Il completamento del processo di integrazione e consolidamento

di Named Group dopo la continua crescita del suo perimetro, il

sostegno alla spinta in innovazione R&D, l’ampliamento di quote

di mercato all’estero e in Italia sono le priorità che mi pongo

come CEO per garantire il proseguimento del cammino di

successo fin qui intrapreso. Per il nostro Gruppo è fondamentale

l’impegno a mantenere l’eccellenza di prodotti e servizi offerti ai

nostri clienti e la promozione di un ambiente di lavoro positivo e

costruttivo: la solida base di una realtà che fa della differenza la

propria forza e che sono onorato di guidare”.

Altre notizie su: NAMED GROUP
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Alessio Romitelli è il nuovo CEO di Named
Group

Il manager romano va alla guida del polo italiano della salute naturale che
sviluppa e commercializza prodotti per il consumer health

09 Luglio 2024 Imprese Carriere

Alessio Romitelli Named Group

Di Redazione

 2' di lettura

Alessio Romitelli è il nuovo CEO di Named Group – il polo italiano della

salute naturale – succedendo a Giuseppe Giorgini che contestualmente

assume la carica di Presidente del Gruppo.

Romitelli è nato a Roma nel 1985, si è laureato in Ingegneria Gestionale

presso l’Università “La Sapienza” e, dopo un percorso di dottorato di

ricerca in Ingegneria Meccanica e Aerospaziale, ha intrapreso un

cammino che dura ormai da più di 10 anni nel mondo dell’HealthCare.

Prima di entrare nel 2022 in Named Group, dove ha ricoperto via via

ruoli di rilevanza crescente, è stato Associate Partner di Bain &

Company, facendo parte del leadership team della practice Healthcare e

attivo su progetti italiani e internazionali relativi a tutti gli ambiti della

Salute.

Ad Alessio Romitelli il compito di continuare il percorso di crescita del

Gruppo che si caratterizza come player del mercato Consumer Health –

a livello nazionale e internazionale – per la presenza nei principali

verticali industriali del settore: l’integrazione alimentare, i dispositivi

medici, la nutrizione sportiva, la dieta, l’analisi molecolare del

microbiota e da ultimo l’alimentazione funzionale.

Nato nel 2022 dall’unione di Specchiasol, Named, Phytogarda,

Wellmicro, Farma-Derma, NAMEDSPORT, New Penta e la belga GDI

Martera, Named Group ha recentemente acquisito anche LIFe

Laboratorio Italiano Fermentati.

Alessio Romitelli, CEO di Named Group, afferma:

“Il completamento del processo di integrazione e consolidamento

di Named Group dopo la continua crescita del suo perimetro, il

sostegno alla spinta in innovazione R&D, l’ampliamento di quote

di mercato all’estero e in Italia sono le priorità che mi pongo

come CEO per garantire il proseguimento del cammino di

successo fin qui intrapreso. Per il nostro Gruppo è fondamentale

l’impegno a mantenere l’eccellenza di prodotti e servizi offerti ai

nostri clienti e la promozione di un ambiente di lavoro positivo e

costruttivo: la solida base di una realtà che fa della differenza la

propria forza e che sono onorato di guidare”.

Altre notizie su: NAMED GROUP
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di Redazione

IMPRESE alessio romitelli ceo named group

NAMED GROUP è polo italiano nel settore del mercato Consumer Health con sede a Bussolengo.

Nominato il nuovo Amministratore Delegato Alessio Romitelli.

Alessio Romitelli è stato nominato nuovo Amministratore Delegato di NAMED GROUP, azienda

italiana leader nel settore della salute naturale. Romitelli succede a Giuseppe Giorgini, che assume il

ruolo di Presidente del Gruppo.

Nel suo nuovo ruolo, Romitelli avrà il compito di guidare NAMED GROUP nel suo percorso di crescita,

consolidando la presenza dell’azienda nei principali settori del mercato Consumer Health, quali

l’integrazione alimentare, i dispositivi medici, la nutrizione sportiva, la dieta, l’analisi molecolare del

microbiota e l’alimentazione funzionale.

Romitelli, romano classe 1985, si è laureato in Ingegneria Gestionale e ha un dottorato di ricerca in

Ingegneria Meccanica e Aerospaziale presso l’Università “La Sapienza” di Roma. Prima di entrare a

far parte di NAMED GROUP nel 2022, ha maturato una significativa esperienza presso Bain & Company

come Associate Partner, concentrandosi su progetti nazionali e internazionali nel settore healthcare.

Le parole di Alessio Romitelli nuovo CEO
Romitelli ha dichiarato che «il completamento del processo di integrazione e consolidamento di NAMED

GROUP, il sostegno all’innovazione e alla ricerca, e l’espansione delle quote di mercato sia in Italia

che all’estero sono le mie priorità come CEO. È fondamentale mantenere l’eccellenza dei nostri prodotti

e servizi, promuovendo un ambiente di lavoro positivo e costruttivo».

L’azienda NAMED GROUP
L’azienda, nata nel 2022 dall’unione di diverse realtà ha recentemente acquisito anche LIFe

Laboratorio Italiano Fermentati, specializzata nella produzione di alimenti vegetali biologici fermentati

spontaneamente.

NAMED GROUP, con sede a Bussolengo, è un polo di riferimento per la salute naturale in Italia e nel

mondo, operando in 65 Paesi con due filiali e oltre 100 distributori. Offre prodotti all’avanguardia che

coprono un ampio spettro del consumer health e del personal care.

Con la leadership di Romitelli, l’azienda è pronta a rafforzare ulteriormente la sua posizione di mercato,

puntando su qualità, innovazione e una visione strategica solida e lungimirante.
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NAMED GROUP è polo italiano nel settore del mercato Consumer Health con sede a Bussolengo.

Nominato il nuovo Amministratore Delegato Alessio Romitelli.

Alessio Romitelli è stato nominato nuovo Amministratore Delegato di NAMED GROUP, azienda

italiana leader nel settore della salute naturale. Romitelli succede a Giuseppe Giorgini, che assume il
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e servizi, promuovendo un ambiente di lavoro positivo e costruttivo».

L’azienda NAMED GROUP
L’azienda, nata nel 2022 dall’unione di diverse realtà ha recentemente acquisito anche LIFe

Laboratorio Italiano Fermentati, specializzata nella produzione di alimenti vegetali biologici fermentati
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italiano della salute naturale – succedendo a Giuseppe Giorgini che contestualmente assume la carica
di Presidente del Gruppo.Romitelli è nato a Roma nel 1985, si è laureato in Ingegneria Gestionale
presso l’Università “La Sapienza” e, dopo un percorso di […]

Condividi

Tempo di Lettura: 2 minuti

BUSSOLENGO (VERONA) (ITALPRESS) – Alessio Romitelli è il nuovo CEO di NAMED GROUP – il polo italiano
della salute naturale – succedendo a Giuseppe Giorgini che contestualmente assume la carica di Presidente
del Gruppo.
Romitelli è nato a Roma nel 1985, si è laureato in Ingegneria Gestionale presso l’Università “La Sapienza” e,
dopo un percorso di dottorato di ricerca in Ingegneria Meccanica e Aerospaziale, ha intrapreso un cammino
che dura ormai da più di 10 anni nel mondo dell’HealthCare. Prima di entrare nel 2022 in NAMED GROUP,
dove ha ricoperto via via ruoli di rilevanza crescente, è stato Associate Partner di Bain & Company, facendo
parte del leadership team della practice Healthcare e attivo su progetti italiani e internazionali relativi a
tutti gli ambiti della Salute.
Ad Alessio Romitelli il compito di continuare il percorso di crescita del Gruppo che si caratterizza come
player unico del mercato Consumer Health – a livello nazionale e internazionale – per la presenza nei
principali verticali industriali del settore: l’integrazione alimentare, i dispositivi medici, la nutrizione
sportiva, la dieta, l’analisi molecolare del microbiota e da ultimo l’alimentazione funzionale. Nato nel 2022
dall’unione di Specchiasol, Named, Phytogarda, Wellmicro, Farma-Derma, NAMEDSPORT, New Penta e la
belga GDI Martera, NAMED GROUP ha recentemente acquisito anche LIFe Laboratorio Italiano Fermentati,
azienda pioniera in Italia nella produzione di alimenti vegetali biologici fermentati spontaneamente.
“Il completamento del processo di integrazione e consolidamento di Named Group dopo la continua
crescita del suo perimetro, il sostegno alla spinta in innovazione R&D, l’ampliamento di quote di mercato
all’estero e in Italia – afferma Alessio Romitelli, CEO di Named Group – sono le priorità che mi pongo come
CEO per garantire il proseguimento del cammino di successo fin qui intrapreso. Per il nostro Gruppo è
fondamentale l’impegno a mantenere l’eccellenza di prodotti e servizi offerti ai nostri clienti e la
promozione di un ambiente di lavoro positivo e costruttivo: la solida base di una realtà che fa della
differenza la propria forza e che sono onorato di guidare”.

– Foto ufficio stampa NAMED GROUP –

(ITALPRESS).
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player unico del mercato Consumer Health – a livello nazionale e internazionale – per la presenza nei
principali verticali industriali del settore: l’integrazione alimentare, i dispositivi medici, la nutrizione
sportiva, la dieta, l’analisi molecolare del microbiota e da ultimo l’alimentazione funzionale. Nato nel 2022
dall’unione di Specchiasol, Named, Phytogarda, Wellmicro, Farma-Derma, NAMEDSPORT, New Penta e la
belga GDI Martera, NAMED GROUP ha recentemente acquisito anche LIFe Laboratorio Italiano Fermentati,
azienda pioniera in Italia nella produzione di alimenti vegetali biologici fermentati spontaneamente.
“Il completamento del processo di integrazione e consolidamento di Named Group dopo la continua
crescita del suo perimetro, il sostegno alla spinta in innovazione R&D, l’ampliamento di quote di mercato
all’estero e in Italia – afferma Alessio Romitelli, CEO di Named Group – sono le priorità che mi pongo come
CEO per garantire il proseguimento del cammino di successo fin qui intrapreso. Per il nostro Gruppo è
fondamentale l’impegno a mantenere l’eccellenza di prodotti e servizi offerti ai nostri clienti e la
promozione di un ambiente di lavoro positivo e costruttivo: la solida base di una realtà che fa della
differenza la propria forza e che sono onorato di guidare”.

– Foto ufficio stampa NAMED GROUP –

(ITALPRESS).
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BUSSOLENGO (VERONA) (ITALPRESS) – Alessio Romitelli è il nuovo CEO di NAMED GROUP – il polo
italiano della salute naturale – succedendo a Giuseppe Giorgini che contestualmente assume la carica
di Presidente del Gruppo.Romitelli è nato a Roma nel 1985, si è laureato in Ingegneria Gestionale
presso l’Università “La Sapienza” e, dopo un percorso di […]

Condividi

Tempo di Lettura: 2 minuti

BUSSOLENGO (VERONA) (ITALPRESS) – Alessio Romitelli è il nuovo CEO di NAMED GROUP – il polo italiano
della salute naturale – succedendo a Giuseppe Giorgini che contestualmente assume la carica di Presidente
del Gruppo.
Romitelli è nato a Roma nel 1985, si è laureato in Ingegneria Gestionale presso l’Università “La Sapienza” e,
dopo un percorso di dottorato di ricerca in Ingegneria Meccanica e Aerospaziale, ha intrapreso un cammino
che dura ormai da più di 10 anni nel mondo dell’HealthCare. Prima di entrare nel 2022 in NAMED GROUP,
dove ha ricoperto via via ruoli di rilevanza crescente, è stato Associate Partner di Bain & Company, facendo
parte del leadership team della practice Healthcare e attivo su progetti italiani e internazionali relativi a
tutti gli ambiti della Salute.
Ad Alessio Romitelli il compito di continuare il percorso di crescita del Gruppo che si caratterizza come
player unico del mercato Consumer Health – a livello nazionale e internazionale – per la presenza nei
principali verticali industriali del settore: l’integrazione alimentare, i dispositivi medici, la nutrizione
sportiva, la dieta, l’analisi molecolare del microbiota e da ultimo l’alimentazione funzionale. Nato nel 2022
dall’unione di Specchiasol, Named, Phytogarda, Wellmicro, Farma-Derma, NAMEDSPORT, New Penta e la
belga GDI Martera, NAMED GROUP ha recentemente acquisito anche LIFe Laboratorio Italiano Fermentati,
azienda pioniera in Italia nella produzione di alimenti vegetali biologici fermentati spontaneamente.
“Il completamento del processo di integrazione e consolidamento di Named Group dopo la continua
crescita del suo perimetro, il sostegno alla spinta in innovazione R&D, l’ampliamento di quote di mercato
all’estero e in Italia – afferma Alessio Romitelli, CEO di Named Group – sono le priorità che mi pongo come
CEO per garantire il proseguimento del cammino di successo fin qui intrapreso. Per il nostro Gruppo è
fondamentale l’impegno a mantenere l’eccellenza di prodotti e servizi offerti ai nostri clienti e la
promozione di un ambiente di lavoro positivo e costruttivo: la solida base di una realtà che fa della
differenza la propria forza e che sono onorato di guidare”.

– Foto ufficio stampa NAMED GROUP –

(ITALPRESS).
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Alessio Romitelli è il nuovo Ceo di
Named Group
BUSSOLENGO (VERONA) (ITALPRESS) – Alessio Romitelli è il nuovo CEO di NAMED GROUP –
il polo italiano della salute naturale – succedendo a Giuseppe Giorgini che contestualmente
assume la carica di Presidente del Gruppo.Romitelli è nato a Roma nel 1985, si è laureato in
Ingegneria Gestionale presso l’Università “La Sapienza” e, dopo un percorso di
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BUSSOLENGO (VERONA) (ITALPRESS) - Alessio Romitelli
è il nuovo CEO di NAMED GROUP - il polo italiano della
salute naturale - succedendo a Giuseppe Giorgini che
contestualmente assume la carica di Presidente del Gruppo.
Romitelli è nato a Roma nel 1985, si è laureato in Ingegneria
Gestionale presso l'Università "La Sapienza" e, dopo un percorso
di dottorato di ricerca in Ingegneria Meccanica e Aerospaziale,
ha intrapreso un cammino che dura ormai da più di 10 anni nel
mondo dell'HealthCare. Prima di entrare nel 2022 in NAMED
GROUP, dove ha ricoperto via via ruoli di rilevanza crescente, è
stato Associate Partner di Bain & Company, facendo parte del
leadership team della practice Healthcare e attivo su progetti
italiani e internazionali relativi a tutti gli ambiti della Salute.
Ad Alessio Romitelli il compito di continuare il percorso di
crescita del Gruppo che si caratterizza come player unico del
mercato Consumer Health - a livello nazionale e internazionale -
per la presenza nei principali verticali industriali del settore:
l'integrazione alimentare, i dispositivi medici, la nutrizione
sportiva, la dieta, l'analisi molecolare del microbiota e da ultimo
l'alimentazione funzionale. Nato nel 2022 dall'unione di
Specchiasol, Named, Phytogarda, Wellmicro, Farma-Derma,
NAMEDSPORT, New Penta e la belga GDI Martera, NAMED
GROUP ha recentemente acquisito anche LIFe Laboratorio
Italiano Fermentati, azienda pioniera in Italia nella produzione di
alimenti vegetali biologici fermentati spontaneamente.
"Il completamento del processo di integrazione e consolidamento
di Named Group dopo la continua crescita del suo perimetro, il
sostegno alla spinta in innovazione R&D, l'ampliamento di quote
di mercato all'estero e in Italia - afferma Alessio Romitelli, CEO
di Named Group - sono le priorità che mi pongo come CEO per
garantire il proseguimento del cammino di successo fin qui
intrapreso. Per il nostro Gruppo è fondamentale l'impegno a
mantenere l'eccellenza di prodotti e servizi offerti ai nostri clienti
e la promozione di un ambiente di lavoro positivo e costruttivo:
la solida base di una realtà che fa della differenza la propria forza
e che sono onorato di guidare".

- Foto ufficio stampa NAMED GROUP -

(ITALPRESS).
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BUSSOLENGO (VERONA) (ITALPRESS) – Alessio Romitelli è il nuovo CEO di
NAMED GROUP – il polo italiano della salute naturale – succedendo a
Giuseppe Giorgini che contestualmente assume la carica di Presidente del
Gruppo. Romitelli è nato a Roma nel 1985, si è laureato in Ingegneria
Gestionale presso l'Università "La Sapienza" e, dopo un percorso di dottorato
di ricerca in Ingegneria Meccanica e Aerospaziale, ha intrapreso un cammino
che dura ormai da più di 10 anni nel mondo dell'HealthCare. Prima di entrare
nel 2022 in NAMED GROUP, dove ha ricoperto via via ruoli di rilevanza
crescente, è stato Associate Partner di Bain & Company, facendo parte del
leadership team della practice Healthcare e attivo su progetti italiani e
internazionali relativi a tutti gli ambiti della Salute. Ad Alessio Romitelli il
compito di continuare il percorso di crescita del Gruppo che si caratterizza
come player unico del mercato Consumer Health – a livello nazionale e
internazionale – per la presenza nei principali verticali industriali del settore:
l'integrazione alimentare, i dispositivi medici, la nutrizione sportiva, la dieta,
l'analisi molecolare del microbiota e da ultimo l'alimentazione funzionale.
Nato nel 2022 dall'unione di Specchiasol, Named, Phytogarda, Wellmicro,
Farma-Derma, NAMEDSPORT, New Penta e la belga GDI Martera, NAMED
GROUP ha recentemente acquisito anche LIFe Laboratorio Italiano
Fermentati, azienda pioniera in Italia nella produzione di alimenti vegetali
biologici fermentati spontaneamente. "Il completamento del processo di
integrazione e consolidamento di Named Group dopo la continua crescita del
suo perimetro, il sostegno alla spinta in innovazione R&D, l'ampliamento di
quote di mercato all'estero e in Italia – afferma Alessio Romitelli, CEO di
Named Group – sono le priorità che mi pongo come CEO per garantire il
proseguimento del cammino di successo fin qui intrapreso. Per il nostro
Gruppo è fondamentale l'impegno a mantenere l'eccellenza di prodotti e
servizi offerti ai nostri clienti e la promozione di un ambiente di lavoro
positivo e costruttivo: la solida base di una realtà che fa della differenza la
propria forza e che sono onorato di guidare". – Foto ufficio stampa NAMED
GROUP – (ITALPRESS). sat/com 09-Lug-24 12:15
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Condividi

Tempo di Lettura: 2 minuti

BUSSOLENGO (VERONA) (ITALPRESS) – Alessio Romitelli è il nuovo CEO di NAMED GROUP – il polo italiano
della salute naturale – succedendo a Giuseppe Giorgini che contestualmente assume la carica di Presidente
del Gruppo.
Romitelli è nato a Roma nel 1985, si è laureato in Ingegneria Gestionale presso l’Università “La Sapienza” e,
dopo un percorso di dottorato di ricerca in Ingegneria Meccanica e Aerospaziale, ha intrapreso un cammino
che dura ormai da più di 10 anni nel mondo dell’HealthCare. Prima di entrare nel 2022 in NAMED GROUP,
dove ha ricoperto via via ruoli di rilevanza crescente, è stato Associate Partner di Bain & Company, facendo
parte del leadership team della practice Healthcare e attivo su progetti italiani e internazionali relativi a
tutti gli ambiti della Salute.
Ad Alessio Romitelli il compito di continuare il percorso di crescita del Gruppo che si caratterizza come
player unico del mercato Consumer Health – a livello nazionale e internazionale – per la presenza nei
principali verticali industriali del settore: l’integrazione alimentare, i dispositivi medici, la nutrizione
sportiva, la dieta, l’analisi molecolare del microbiota e da ultimo l’alimentazione funzionale. Nato nel 2022
dall’unione di Specchiasol, Named, Phytogarda, Wellmicro, Farma-Derma, NAMEDSPORT, New Penta e la
belga GDI Martera, NAMED GROUP ha recentemente acquisito anche LIFe Laboratorio Italiano Fermentati,
azienda pioniera in Italia nella produzione di alimenti vegetali biologici fermentati spontaneamente.
“Il completamento del processo di integrazione e consolidamento di Named Group dopo la continua
crescita del suo perimetro, il sostegno alla spinta in innovazione R&D, l’ampliamento di quote di mercato
all’estero e in Italia – afferma Alessio Romitelli, CEO di Named Group – sono le priorità che mi pongo come
CEO per garantire il proseguimento del cammino di successo fin qui intrapreso. Per il nostro Gruppo è
fondamentale l’impegno a mantenere l’eccellenza di prodotti e servizi offerti ai nostri clienti e la
promozione di un ambiente di lavoro positivo e costruttivo: la solida base di una realtà che fa della
differenza la propria forza e che sono onorato di guidare”.

– Foto ufficio stampa NAMED GROUP –

(ITALPRESS).
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BUSSOLENGO (VERONA) (ITALPRESS) – Alessio Romitelli è il nuovo CEO di NAMED GROUP – il polo
italiano della salute naturale – succedendo a Giuseppe Giorgini che contestualmente assume la carica di Presidente
del Gruppo.
Romitelli è nato a Roma nel 1985, si è laureato in Ingegneria Gestionale presso l’Università “La Sapienza” e, dopo un
percorso di dottorato di ricerca in Ingegneria Meccanica e Aerospaziale, ha intrapreso un cammino che dura ormai
da più di 10 anni nel mondo dell’HealthCare. Prima di entrare nel 2022 in NAMED GROUP, dove ha ricoperto via
via ruoli di rilevanza crescente, è stato Associate Partner di Bain & Company, facendo parte del leadership team
della practice Healthcare e attivo su progetti italiani e internazionali relativi a tutti gli ambiti della Salute.
Ad Alessio Romitelli il compito di continuare il percorso di crescita del Gruppo che si caratterizza come player
unico del mercato Consumer Health – a livello nazionale e internazionale – per la presenza nei principali verticali
industriali del settore: l’integrazione alimentare, i dispositivi medici, la nutrizione sportiva, la dieta, l’analisi
molecolare del microbiota e da ultimo l’alimentazione funzionale. Nato nel 2022 dall’unione di Specchiasol, Named,
Phytogarda, Wellmicro, Farma-Derma, NAMEDSPORT, New Penta e la belga GDI Martera, NAMED GROUP ha
recentemente acquisito anche LIFe Laboratorio Italiano Fermentati, azienda pioniera in Italia nella produzione di
alimenti vegetali biologici fermentati spontaneamente.
“Il completamento del processo di integrazione e consolidamento di Named Group dopo la continua crescita del
suo perimetro, il sostegno alla spinta in innovazione R&D, l’ampliamento di quote di mercato all’estero e in Italia –
afferma Alessio Romitelli, CEO di Named Group – sono le priorità che mi pongo come CEO per garantire il
proseguimento del cammino di successo fin qui intrapreso. Per il nostro Gruppo è fondamentale l’impegno a
mantenere l’eccellenza di prodotti e servizi offerti ai nostri clienti e la promozione di un ambiente di lavoro positivo
e costruttivo: la solida base di una realtà che fa della differenza la propria forza e che sono onorato di guidare”.

– Foto ufficio stampa NAMED GROUP –

(ITALPRESS).
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BUSSOLENGO (VERONA) (ITALPRESS) – Alessio Romitelli è il nuovo CEO di NAMED GROUP – il polo
italiano della salute naturale – succedendo a Giuseppe Giorgini che contestualmente assume la carica di Presidente
del Gruppo.
Romitelli è nato a Roma nel 1985, si è laureato in Ingegneria Gestionale presso l’Università “La Sapienza” e, dopo un
percorso di dottorato di ricerca in Ingegneria Meccanica e Aerospaziale, ha intrapreso un cammino che dura ormai
da più di 10 anni nel mondo dell’HealthCare. Prima di entrare nel 2022 in NAMED GROUP, dove ha ricoperto via
via ruoli di rilevanza crescente, è stato Associate Partner di Bain & Company, facendo parte del leadership team
della practice Healthcare e attivo su progetti italiani e internazionali relativi a tutti gli ambiti della Salute.
Ad Alessio Romitelli il compito di continuare il percorso di crescita del Gruppo che si caratterizza come player
unico del mercato Consumer Health – a livello nazionale e internazionale – per la presenza nei principali verticali
industriali del settore: l’integrazione alimentare, i dispositivi medici, la nutrizione sportiva, la dieta, l’analisi
molecolare del microbiota e da ultimo l’alimentazione funzionale. Nato nel 2022 dall’unione di Specchiasol, Named,
Phytogarda, Wellmicro, Farma-Derma, NAMEDSPORT, New Penta e la belga GDI Martera, NAMED GROUP ha
recentemente acquisito anche LIFe Laboratorio Italiano Fermentati, azienda pioniera in Italia nella produzione di
alimenti vegetali biologici fermentati spontaneamente.
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– Foto ufficio stampa NAMED GROUP –

(ITALPRESS).

Da non perdere

 Redazione Online Luglio 9, 2024

Alessio Romitelli è
il nuovo Ceo di
Named Group

ITALPRESS

    

Ultime Notizie
Mattarella alla cerimonia
inaugurale delle Paralimpiadi
Luglio 10, 2024

Giorgio Armani, il re della
moda compie 90 anni
Luglio 10, 2024

Malattie della pelle,
Salutequità “Più
programmazione e reti
dedicate”
Luglio 10, 2024

Banca del Fucino sostiene
giovani artisti con progetto
“Fabbrica”
Luglio 10, 2024

Mattarella alla cerimonia
inaugurale delle Paralimpiadi
Luglio 10, 2024

Giorgio Armani, il re della moda
compie 90 anni
Luglio 10, 2024

Malattie della pelle, Salutequità
“Più programmazione e reti
dedicate”
Luglio 10, 2024

Banca del Fucino sostiene giovani
artisti con progetto “Fabbrica”
Luglio 10, 2024

Nuovo impulso alle attività di
cooperazione di ADM in Libia
Luglio 10, 2024

Categorie

BRIANZA

MILANO

LOMBARDIA

Pubblicità

Contattaci per collaborazioni commerciali e
campagne adv.

BLV Media Italia S.r.l. - Concessionaria per la
raccolta pubblicitaria

Telefono: 02.96843468
Mail : info@blvmediaitaliasrl.it

Network Editoriale

ItalPress.news
ticinonotizie.it
Vigevano24.it

Chi Siamo

Quotidiano online di informazione gratuita
del Nord Milano e della Brianza. Tutte le
notizie di Sesto San Giovanni, Cinisello
Balsamo, Cusano Milanino, Bresso, Cormano
e Brianza.

Telefono: 02.56568156
Redazione : info@ilpuntonotizie.it

Partner

spettacoli24.it
tnshopping.it

SEGUICI

    

    

Chi Siamo - Dati Societari - Note Legali - Lavora con noi - Contatti

Redazione Online

Mattarella alla
cerimonia inaugurale
delle Paralimpiadi

 REDAZIONE ONLINE - LUGLIO 10, 2024

Giorgio Armani, il re
della moda compie 90
anni

 REDAZIONE ONLINE - LUGLIO 10, 2024

Malattie della pelle,
Salutequità “Più
programmazione e reti
dedicate”

 REDAZIONE ONLINE - LUGLIO 10, 2024

 

FLASH NEWS  
Mattarella alla cerimonia inaugurale delle
Paralimpiadi

Giorgio Armani, il re della moda compie 90
anni

Malattie della pelle, Salutequità “Più
programmazione e reti dedicate”

CERCA

https://www.ilpuntonotizie.it/alessio-romitelli-e-il-nuovo-ceo-di-named-group/


ONLINE

– Primaonline.it - 09/07/2024 
Alessio Romitelli nominato CEO di Named Group 
https://www.primaonline.it/2024/07/09/414022/alessio-romitelli-nominato-ceo-di-named-group/

Home  » Alessio Romitelli nominato CEO di Named Group

Manager | ore 09.53 - 09/07/2024

Alessio Romitelli nominato CEO di Named
Group

di Redazione PrimaOnline

Condividi

Named Group, il polo italiano della salute naturale nato nel 2022, ha annunciato la

nomina di Alessio Romitelli in qualità di chief executive officer. Il manager, come

riporta una nota stampa del 9 luglio 2024, prende il posto di Giuseppe Giorgini

che contestualmente assume la carica di Presidente del Gruppo.

Nato a Roma nel 1985, Alessio Romitelli (in foto) si è laureato in Ingegneria

Gestionale presso l’Università La Sapienza e, dopo un percorso di dottorato di

ricerca in Ingegneria Meccanica e Aerospaziale, ha intrapreso un cammino che

dura ormai da più di 10 anni nel mondo dell’HealthCare. Prima di entrare nel 2022

in NAMED GROUP, dove ha ricoperto via via ruoli di rilevanza crescente, è stato

associate partner di Bain & Company, facendo parte del leadership team della

practice Healthcare e attivo su progetti italiani e internazionali relativi a tutti gli

ambiti della Salute.

Ad Alessio Romitelli il compito di continuare il percorso di crescita del Gruppo

che si caratterizza come player unico del mercato Consumer Health – a livello

nazionale e internazionale – per la presenza nei principali verticali industriali del

settore: l’integrazione alimentare, i dispositivi medici, la nutrizione sportiva, la

dieta, l’analisi molecolare del microbiota e da ultimo l’alimentazione funzionale.

Nato nel 2022 dall’unione di Specchiasol, Named, Phytogarda, Wellmicro, Farma-

Derma, Namedsport, New Penta e la belga GDI Martera, Named Group ha

recentemente acquisito anche LIFe Laboratorio Italiano Fermentati, azienda

pioniera in Italia nella produzione di alimenti vegetali biologici fermentati

spontaneamente.

“Il completamento del processo di integrazione e consolidamento di Named

Group, il sostegno alla spinta in innovazione R&D, l’ampliamento di quote di

mercato all’estero e in Italia – afferma Alessio Romitelli, CEO di Named Group –

sono le priorità che mi pongo come CEO per garantire il proseguimento del

cammino di successo $n qui intrapreso”.
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Condividi

Named Group, il polo italiano della salute naturale nato nel 2022, ha annunciato la

nomina di Alessio Romitelli in qualità di chief executive officer. Il manager, come

riporta una nota stampa del 9 luglio 2024, prende il posto di Giuseppe Giorgini

che contestualmente assume la carica di Presidente del Gruppo.

Nato a Roma nel 1985, Alessio Romitelli (in foto) si è laureato in Ingegneria

Gestionale presso l’Università La Sapienza e, dopo un percorso di dottorato di

ricerca in Ingegneria Meccanica e Aerospaziale, ha intrapreso un cammino che

dura ormai da più di 10 anni nel mondo dell’HealthCare. Prima di entrare nel 2022

in NAMED GROUP, dove ha ricoperto via via ruoli di rilevanza crescente, è stato

associate partner di Bain & Company, facendo parte del leadership team della

practice Healthcare e attivo su progetti italiani e internazionali relativi a tutti gli

ambiti della Salute.

Ad Alessio Romitelli il compito di continuare il percorso di crescita del Gruppo

che si caratterizza come player unico del mercato Consumer Health – a livello

nazionale e internazionale – per la presenza nei principali verticali industriali del

settore: l’integrazione alimentare, i dispositivi medici, la nutrizione sportiva, la

dieta, l’analisi molecolare del microbiota e da ultimo l’alimentazione funzionale.

Nato nel 2022 dall’unione di Specchiasol, Named, Phytogarda, Wellmicro, Farma-

Derma, Namedsport, New Penta e la belga GDI Martera, Named Group ha

recentemente acquisito anche LIFe Laboratorio Italiano Fermentati, azienda

pioniera in Italia nella produzione di alimenti vegetali biologici fermentati

spontaneamente.

“Il completamento del processo di integrazione e consolidamento di Named

Group, il sostegno alla spinta in innovazione R&D, l’ampliamento di quote di

mercato all’estero e in Italia – afferma Alessio Romitelli, CEO di Named Group –

sono le priorità che mi pongo come CEO per garantire il proseguimento del

cammino di successo $n qui intrapreso”.
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BUSSOLENGO (VERONA) (ITALPRESS) – Alessio Romitelli è il nuovo CEO di NAMED GROUP – il polo italiano
della salute naturale – succedendo a Giuseppe Giorgini che contestualmente assume la carica di Presidente
del Gruppo.
Romitelli è nato a Roma nel 1985, si è laureato in Ingegneria Gestionale presso l’Università “La Sapienza” e,
dopo un percorso di dottorato di ricerca in Ingegneria Meccanica e Aerospaziale, ha intrapreso un cammino
che dura ormai da più di 10 anni nel mondo dell’HealthCare. Prima di entrare nel 2022 in NAMED GROUP, dove
ha ricoperto via via ruoli di rilevanza crescente, è stato Associate Partner di Bain & Company, facendo parte del
leadership team della practice Healthcare e attivo su progetti italiani e internazionali relativi a tutti gli ambiti
della Salute.
Ad Alessio Romitelli il compito di continuare il percorso di crescita del Gruppo che si caratterizza come player
unico del mercato Consumer Health – a livello nazionale e internazionale – per la presenza nei principali
verticali industriali del settore: l’integrazione alimentare, i dispositivi medici, la nutrizione sportiva, la dieta,
l’analisi molecolare del microbiota e da ultimo l’alimentazione funzionale. Nato nel 2022 dall’unione di
Specchiasol, Named, Phytogarda, Wellmicro, Farma-Derma, NAMEDSPORT, New Penta e la belga GDI
Martera, NAMED GROUP ha recentemente acquisito anche LIFe Laboratorio Italiano Fermentati, azienda
pioniera in Italia nella produzione di alimenti vegetali biologici fermentati spontaneamente.
“Il completamento del processo di integrazione e consolidamento di Named Group dopo la continua crescita
del suo perimetro, il sostegno alla spinta in innovazione R&D, l’ampliamento di quote di mercato all’estero e in
Italia – afferma Alessio Romitelli, CEO di Named Group – sono le priorità che mi pongo come CEO per garantire
il proseguimento del cammino di successo fin qui intrapreso. Per il nostro Gruppo è fondamentale l’impegno a
mantenere l’eccellenza di prodotti e servizi offerti ai nostri clienti e la promozione di un ambiente di lavoro
positivo e costruttivo: la solida base di una realtà che fa della differenza la propria forza e che sono onorato di
guidare”.

– Foto ufficio stampa NAMED GROUP –

(ITALPRESS).
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BUSSOLENGO (VERONA) (ITALPRESS) – Alessio Romitelli è il nuovo CEO di NAMED GROUP – il polo italiano
della salute naturale – succedendo a Giuseppe Giorgini che contestualmente assume la carica di Presidente
del Gruppo.
Romitelli è nato a Roma nel 1985, si è laureato in Ingegneria Gestionale presso l’Università “La Sapienza” e,
dopo un percorso di dottorato di ricerca in Ingegneria Meccanica e Aerospaziale, ha intrapreso un cammino
che dura ormai da più di 10 anni nel mondo dell’HealthCare. Prima di entrare nel 2022 in NAMED GROUP, dove
ha ricoperto via via ruoli di rilevanza crescente, è stato Associate Partner di Bain & Company, facendo parte del
leadership team della practice Healthcare e attivo su progetti italiani e internazionali relativi a tutti gli ambiti
della Salute.
Ad Alessio Romitelli il compito di continuare il percorso di crescita del Gruppo che si caratterizza come player
unico del mercato Consumer Health – a livello nazionale e internazionale – per la presenza nei principali
verticali industriali del settore: l’integrazione alimentare, i dispositivi medici, la nutrizione sportiva, la dieta,
l’analisi molecolare del microbiota e da ultimo l’alimentazione funzionale. Nato nel 2022 dall’unione di
Specchiasol, Named, Phytogarda, Wellmicro, Farma-Derma, NAMEDSPORT, New Penta e la belga GDI
Martera, NAMED GROUP ha recentemente acquisito anche LIFe Laboratorio Italiano Fermentati, azienda
pioniera in Italia nella produzione di alimenti vegetali biologici fermentati spontaneamente.
“Il completamento del processo di integrazione e consolidamento di Named Group dopo la continua crescita
del suo perimetro, il sostegno alla spinta in innovazione R&D, l’ampliamento di quote di mercato all’estero e in
Italia – afferma Alessio Romitelli, CEO di Named Group – sono le priorità che mi pongo come CEO per garantire
il proseguimento del cammino di successo fin qui intrapreso. Per il nostro Gruppo è fondamentale l’impegno a
mantenere l’eccellenza di prodotti e servizi offerti ai nostri clienti e la promozione di un ambiente di lavoro
positivo e costruttivo: la solida base di una realtà che fa della differenza la propria forza e che sono onorato di
guidare”.

– Foto ufficio stampa NAMED GROUP –

(ITALPRESS).
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Alessio Romitelli é il nuovo Ceo di Named
Group

Di Redazione | 09 Luglio 2024

USSOLENGO (VERONA) (ITALPRESS) – Alessio Romitelli é il nuovo CEO di

NAMED GROUP – il polo italiano della salute naturale – succedendo a

Giuseppe Giorgini che contestualmente assume la carica di Presidente del Gruppo.

Romitelli é nato a Roma nel 1985, si é laureato in Ingegneria Gestionale presso

l’Universitá “La Sapienza” e, dopo un percorso di dottorato di ricerca in

Ingegneria Meccanica e Aerospaziale, ha intrapreso un cammino che dura ormai

da piú di 10 anni nel mondo dell’HealthCare. Prima di entrare nel 2022 in NAMED

GROUP, dove ha ricoperto via via ruoli di rilevanza crescente, é stato Associate

Partner di Bain & Company, facendo parte del leadership team della practice

Healthcare e attivo su progetti italiani e internazionali relativi a tutti gli ambiti

della Salute. Ad Alessio Romitelli il compito di continuare il percorso di crescita

del Gruppo che si caratterizza come player unico del mercato Consumer Health –

a livello nazionale e internazionale – per la presenza nei principali verticali

industriali del settore: l’integrazione alimentare, i dispositivi medici, la nutrizione

sportiva, la dieta, l’analisi molecolare del microbiota e da ultimo l’alimentazione

funzionale. Nato nel 2022 dall’unione di Specchiasol, Named, Phytogarda,

Wellmicro, Farma-Derma, NAMEDSPORT, New Penta e la belga GDI Martera,

NAMED GROUP ha recentemente acquisito anche LIFe Laboratorio Italiano

Fermentati, azienda pioniera in Italia nella produzione di alimenti vegetali

biologici fermentati spontaneamente. “Il completamento del processo di

integrazione e consolidamento di Named Group dopo la continua crescita del suo

perimetro, il sostegno alla spinta in innovazione R&D, l’ampliamento di quote di

mercato all’estero e in Italia – afferma Alessio Romitelli, CEO di Named Group –

sono le prioritá che mi pongo come CEO per garantire il proseguimento del

cammino di successo fin qui intrapreso. Per il nostro Gruppo é fondamentale

l’impegno a mantenere l’eccellenza di prodotti e servizi offerti ai nostri clienti e la

promozione di un ambiente di lavoro positivo e costruttivo: la solida base di una

realtá che fa della differenza la propria forza e che sono onorato di guidare”. –

Foto ufficio stampa NAMED GROUP – (ITALPRESS). sat/com 09-Lug-24 12:15
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Partner di Bain & Company, facendo parte del leadership team della practice

Healthcare e attivo su progetti italiani e internazionali relativi a tutti gli ambiti

della Salute. Ad Alessio Romitelli il compito di continuare il percorso di crescita

del Gruppo che si caratterizza come player unico del mercato Consumer Health –

a livello nazionale e internazionale – per la presenza nei principali verticali

industriali del settore: l’integrazione alimentare, i dispositivi medici, la nutrizione

sportiva, la dieta, l’analisi molecolare del microbiota e da ultimo l’alimentazione

funzionale. Nato nel 2022 dall’unione di Specchiasol, Named, Phytogarda,

Wellmicro, Farma-Derma, NAMEDSPORT, New Penta e la belga GDI Martera,

NAMED GROUP ha recentemente acquisito anche LIFe Laboratorio Italiano

Fermentati, azienda pioniera in Italia nella produzione di alimenti vegetali

biologici fermentati spontaneamente. “Il completamento del processo di

integrazione e consolidamento di Named Group dopo la continua crescita del suo

perimetro, il sostegno alla spinta in innovazione R&D, l’ampliamento di quote di

mercato all’estero e in Italia – afferma Alessio Romitelli, CEO di Named Group –

sono le prioritá che mi pongo come CEO per garantire il proseguimento del

cammino di successo fin qui intrapreso. Per il nostro Gruppo é fondamentale

l’impegno a mantenere l’eccellenza di prodotti e servizi offerti ai nostri clienti e la

promozione di un ambiente di lavoro positivo e costruttivo: la solida base di una

realtá che fa della differenza la propria forza e che sono onorato di guidare”. –

Foto ufficio stampa NAMED GROUP – (ITALPRESS). sat/com 09-Lug-24 12:15
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Alessio Romitelli è il nuovo Ceo di
Named Group

Di Italpress News 9 Luglio 2024

 Condividi

BUSSOLENGO (VERONA) (ITALPRESS) – Alessio Romitelli è il nuovo CEO di NAMED GROUP

– il polo italiano della salute naturale – succedendo a Giuseppe Giorgini che

contestualmente assume la carica di Presidente del Gruppo.

Romitelli è nato a Roma nel 1985, si è laureato in Ingegneria Gestionale presso l’Università

“La Sapienza” e, dopo un percorso di dottorato di ricerca in Ingegneria Meccanica e

Aerospaziale, ha intrapreso un cammino che dura ormai da più di 10 anni nel mondo

dell’HealthCare. Prima di entrare nel 2022 in NAMED GROUP, dove ha ricoperto via via ruoli

di rilevanza crescente, è stato Associate Partner di Bain & Company, facendo parte del

leadership team della practice Healthcare e attivo su progetti italiani e internazionali relativi

a tutti gli ambiti della Salute.

Ad Alessio Romitelli il compito di continuare il percorso di crescita del Gruppo che si

caratterizza come player unico del mercato Consumer Health – a livello nazionale e

internazionale – per la presenza nei principali verticali industriali del settore: l’integrazione

alimentare, i dispositivi medici, la nutrizione sportiva, la dieta, l’analisi molecolare del

microbiota e da ultimo l’alimentazione funzionale. Nato nel 2022 dall’unione di Specchiasol,

Named, Phytogarda, Wellmicro, Farma-Derma, NAMEDSPORT, New Penta e la belga GDI

Martera, NAMED GROUP ha recentemente acquisito anche LIFe Laboratorio Italiano

Fermentati, azienda pioniera in Italia nella produzione di alimenti vegetali biologici

fermentati spontaneamente.

“Il completamento del processo di integrazione e consolidamento di Named Group dopo la

continua crescita del suo perimetro, il sostegno alla spinta in innovazione R&D,

l’ampliamento di quote di mercato all’estero e in Italia – afferma Alessio Romitelli, CEO di

Named Group – sono le priorità che mi pongo come CEO per garantire il proseguimento del

cammino di successo fin qui intrapreso. Per il nostro Gruppo è fondamentale l’impegno a

mantenere l’eccellenza di prodotti e servizi offerti ai nostri clienti e la promozione di un

ambiente di lavoro positivo e costruttivo: la solida base di una realtà che fa della differenza

la propria forza e che sono onorato di guidare”.

– Foto ufficio stampa NAMED GROUP –

(ITALPRESS).
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Alessio Romitelli è il nuovo Ceo di
Named Group

Di Italpress News 9 Luglio 2024

 Condividi

BUSSOLENGO (VERONA) (ITALPRESS) – Alessio Romitelli è il nuovo CEO di NAMED GROUP

– il polo italiano della salute naturale – succedendo a Giuseppe Giorgini che

contestualmente assume la carica di Presidente del Gruppo.

Romitelli è nato a Roma nel 1985, si è laureato in Ingegneria Gestionale presso l’Università

“La Sapienza” e, dopo un percorso di dottorato di ricerca in Ingegneria Meccanica e

Aerospaziale, ha intrapreso un cammino che dura ormai da più di 10 anni nel mondo

dell’HealthCare. Prima di entrare nel 2022 in NAMED GROUP, dove ha ricoperto via via ruoli

di rilevanza crescente, è stato Associate Partner di Bain & Company, facendo parte del

leadership team della practice Healthcare e attivo su progetti italiani e internazionali relativi

a tutti gli ambiti della Salute.

Ad Alessio Romitelli il compito di continuare il percorso di crescita del Gruppo che si

caratterizza come player unico del mercato Consumer Health – a livello nazionale e

internazionale – per la presenza nei principali verticali industriali del settore: l’integrazione

alimentare, i dispositivi medici, la nutrizione sportiva, la dieta, l’analisi molecolare del

microbiota e da ultimo l’alimentazione funzionale. Nato nel 2022 dall’unione di Specchiasol,

Named, Phytogarda, Wellmicro, Farma-Derma, NAMEDSPORT, New Penta e la belga GDI

Martera, NAMED GROUP ha recentemente acquisito anche LIFe Laboratorio Italiano

Fermentati, azienda pioniera in Italia nella produzione di alimenti vegetali biologici

fermentati spontaneamente.

“Il completamento del processo di integrazione e consolidamento di Named Group dopo la

continua crescita del suo perimetro, il sostegno alla spinta in innovazione R&D,

l’ampliamento di quote di mercato all’estero e in Italia – afferma Alessio Romitelli, CEO di

Named Group – sono le priorità che mi pongo come CEO per garantire il proseguimento del

cammino di successo fin qui intrapreso. Per il nostro Gruppo è fondamentale l’impegno a

mantenere l’eccellenza di prodotti e servizi offerti ai nostri clienti e la promozione di un

ambiente di lavoro positivo e costruttivo: la solida base di una realtà che fa della differenza

la propria forza e che sono onorato di guidare”.

– Foto ufficio stampa NAMED GROUP –

(ITALPRESS).
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Alessio Romitelli è il nuovo Ceo di Named
Group

di Italpress   09-07-2024 - 12:16

     

BUSSOLENGO (VERONA) (ITALPRESS) - Alessio Romitelli è il nuovo CEO di

NAMED GROUP - il polo italiano della salute naturale - succedendo a

Giuseppe Giorgini che contestualmente assume la carica di Presidente del

Gruppo. Romitelli è nato a Roma nel 1985, si è laureato in Ingegneria

Gestionale presso l'Università "La Sapienza" e, dopo un percorso di dottorato

di ricerca in Ingegneria Meccanica e Aerospaziale, ha intrapreso un cammino

che dura ormai da più di 10 anni nel mondo dell'HealthCare. Prima di entrare

nel 2022 in NAMED GROUP, dove ha ricoperto via via ruoli di rilevanza

crescente, è stato Associate Partner di Bain & Company, facendo parte del

leadership team della practice Healthcare e attivo su progetti italiani e

internazionali relativi a tutti gli ambiti della Salute.

Ad Alessio Romitelli il compito di continuare il percorso di crescita del Gruppo

che si caratterizza come player unico del mercato Consumer Health - a livello

nazionale e internazionale - per la presenza nei principali verticali industriali

del settore: l'integrazione alimentare, i dispositivi medici, la nutrizione

sportiva, la dieta, l'analisi molecolare del microbiota e da ultimo

l'alimentazione funzionale. Nato nel 2022 dall'unione di Specchiasol, Named,

Phytogarda, Wellmicro, Farma-Derma, NAMEDSPORT, New Penta e la belga

GDI Martera, NAMED GROUP ha recentemente acquisito anche LIFe

Laboratorio Italiano Fermentati, azienda pioniera in Italia nella produzione di

alimenti vegetali biologici fermentati spontaneamente. "Il completamento

del processo di integrazione e consolidamento di Named Group dopo la

continua crescita del suo perimetro, il sostegno alla spinta in innovazione

R&D, l'ampliamento di quote di mercato all'estero e in Italia - afferma Alessio

Romitelli, CEO di Named Group - sono le priorità che mi pongo come CEO per

garantire il proseguimento del cammino di successo fin qui intrapreso. Per il

nostro Gruppo è fondamentale l'impegno a mantenere l'eccellenza di

prodotti e servizi offerti ai nostri clienti e la promozione di un ambiente di

lavoro positivo e costruttivo: la solida base di una realtà che fa della

differenza la propria forza e che sono onorato di guidare".- Foto ufficio

stampa NAMED GROUP - (ITALPRESS). sat/com 09-Lug-24 12:15 .
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BUSSOLENGO (VERONA) (ITALPRESS) - Alessio Romitelli è il nuovo CEO di

NAMED GROUP - il polo italiano della salute naturale - succedendo a

Giuseppe Giorgini che contestualmente assume la carica di Presidente del

Gruppo. Romitelli è nato a Roma nel 1985, si è laureato in Ingegneria

Gestionale presso l'Università "La Sapienza" e, dopo un percorso di dottorato

di ricerca in Ingegneria Meccanica e Aerospaziale, ha intrapreso un cammino

che dura ormai da più di 10 anni nel mondo dell'HealthCare. Prima di entrare

nel 2022 in NAMED GROUP, dove ha ricoperto via via ruoli di rilevanza

crescente, è stato Associate Partner di Bain & Company, facendo parte del

leadership team della practice Healthcare e attivo su progetti italiani e

internazionali relativi a tutti gli ambiti della Salute.

Ad Alessio Romitelli il compito di continuare il percorso di crescita del Gruppo

che si caratterizza come player unico del mercato Consumer Health - a livello

nazionale e internazionale - per la presenza nei principali verticali industriali

del settore: l'integrazione alimentare, i dispositivi medici, la nutrizione

sportiva, la dieta, l'analisi molecolare del microbiota e da ultimo

l'alimentazione funzionale. Nato nel 2022 dall'unione di Specchiasol, Named,

Phytogarda, Wellmicro, Farma-Derma, NAMEDSPORT, New Penta e la belga

GDI Martera, NAMED GROUP ha recentemente acquisito anche LIFe

Laboratorio Italiano Fermentati, azienda pioniera in Italia nella produzione di

alimenti vegetali biologici fermentati spontaneamente. "Il completamento

del processo di integrazione e consolidamento di Named Group dopo la

continua crescita del suo perimetro, il sostegno alla spinta in innovazione

R&D, l'ampliamento di quote di mercato all'estero e in Italia - afferma Alessio

Romitelli, CEO di Named Group - sono le priorità che mi pongo come CEO per

garantire il proseguimento del cammino di successo fin qui intrapreso. Per il

nostro Gruppo è fondamentale l'impegno a mantenere l'eccellenza di

prodotti e servizi offerti ai nostri clienti e la promozione di un ambiente di

lavoro positivo e costruttivo: la solida base di una realtà che fa della

differenza la propria forza e che sono onorato di guidare".- Foto ufficio

stampa NAMED GROUP - (ITALPRESS). sat/com 09-Lug-24 12:15 .
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BUSSOLENGO (VERONA) (ITALPRESS) - Alessio Romitelli è il nuovo CEO di

NAMED GROUP - il polo italiano della salute naturale - succedendo a

Giuseppe Giorgini che contestualmente assume la carica di Presidente del

Gruppo. Romitelli è nato a Roma nel 1985, si è laureato in Ingegneria

Gestionale presso l'Università "La Sapienza" e, dopo un percorso di dottorato

di ricerca in Ingegneria Meccanica e Aerospaziale, ha intrapreso un cammino

che dura ormai da più di 10 anni nel mondo dell'HealthCare. Prima di entrare

nel 2022 in NAMED GROUP, dove ha ricoperto via via ruoli di rilevanza

crescente, è stato Associate Partner di Bain & Company, facendo parte del

leadership team della practice Healthcare e attivo su progetti italiani e

internazionali relativi a tutti gli ambiti della Salute.

Ad Alessio Romitelli il compito di continuare il percorso di crescita del Gruppo

che si caratterizza come player unico del mercato Consumer Health - a livello

nazionale e internazionale - per la presenza nei principali verticali industriali

del settore: l'integrazione alimentare, i dispositivi medici, la nutrizione

sportiva, la dieta, l'analisi molecolare del microbiota e da ultimo

l'alimentazione funzionale. Nato nel 2022 dall'unione di Specchiasol, Named,

Phytogarda, Wellmicro, Farma-Derma, NAMEDSPORT, New Penta e la belga

GDI Martera, NAMED GROUP ha recentemente acquisito anche LIFe

Laboratorio Italiano Fermentati, azienda pioniera in Italia nella produzione di

alimenti vegetali biologici fermentati spontaneamente. "Il completamento

del processo di integrazione e consolidamento di Named Group dopo la

continua crescita del suo perimetro, il sostegno alla spinta in innovazione

R&D, l'ampliamento di quote di mercato all'estero e in Italia - afferma Alessio

Romitelli, CEO di Named Group - sono le priorità che mi pongo come CEO per

garantire il proseguimento del cammino di successo fin qui intrapreso. Per il

nostro Gruppo è fondamentale l'impegno a mantenere l'eccellenza di

prodotti e servizi offerti ai nostri clienti e la promozione di un ambiente di

lavoro positivo e costruttivo: la solida base di una realtà che fa della

differenza la propria forza e che sono onorato di guidare".- Foto ufficio

stampa NAMED GROUP - (ITALPRESS). sat/com 09-Lug-24 12:15 .
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Alessio Romitelli è il nuovo Ceo di
Named Group

BUSSOLENGO (VERONA) (ITALPRESS) – Alessio Romitelli è il nuovo CEO di NAMED GROUP – il polo

italiano della salute naturale – succedendo a Giuseppe Giorgini che contestualmente assume la carica di

Presidente del Gruppo.

Romitelli è nato a Roma nel 1985, si è laureato in Ingegneria Gestionale presso l’Università “La Sapienza”

e, dopo un percorso di dottorato di ricerca in Ingegneria Meccanica e Aerospaziale, ha intrapreso un

cammino che dura ormai da più di 10 anni nel mondo dell’HealthCare. Prima di entrare nel 2022 in

NAMED GROUP, dove ha ricoperto via via ruoli di rilevanza crescente, è stato Associate Partner di Bain &

Company, facendo parte del leadership team della practice Healthcare e attivo su progetti italiani e

internazionali relativi a tutti gli ambiti della Salute.

Ad Alessio Romitelli il compito di continuare il percorso di crescita del Gruppo che si caratterizza come

player unico del mercato Consumer Health – a livello nazionale e internazionale – per la presenza nei

principali verticali industriali del settore: l’integrazione alimentare, i dispositivi medici, la nutrizione

sportiva, la dieta, l’analisi molecolare del microbiota e da ultimo l’alimentazione funzionale. Nato nel

2022 dall’unione di Specchiasol, Named, Phytogarda, Wellmicro, Farma-Derma, NAMEDSPORT, New

Penta e la belga GDI Martera, NAMED GROUP ha recentemente acquisito anche LIFe Laboratorio Italiano

Fermentati, azienda pioniera in Italia nella produzione di alimenti vegetali biologici fermentati

spontaneamente.

“Il completamento del processo di integrazione e consolidamento di Named Group dopo la continua

crescita del suo perimetro, il sostegno alla spinta in innovazione R&D, l’ampliamento di quote di mercato

all’estero e in Italia – afferma Alessio Romitelli, CEO di Named Group – sono le priorità che mi pongo

come CEO per garantire il proseguimento del cammino di successo an qui intrapreso. Per il nostro

Gruppo è fondamentale l’impegno a mantenere l’eccellenza di prodotti e servizi offerti ai nostri clienti e

la promozione di un ambiente di lavoro positivo e costruttivo: la solida base di una realtà che fa della

differenza la propria forza e che sono onorato di guidare”.

– Foto ubcio stampa NAMED GROUP –

(ITALPRESS).

Vuoi pubblicare i contenuti di Italpress.com sul tuo sito web o vuoi promuovere la tua attività sul

nostro sito e su quelli delle testate nostre partner? Contattaci all'indirizzo info@italpress.com
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Salute Italpress, Italpress

2 minuti per la lettura

BUSSOLENGO (VERONA) (ITALPRESS) – Alessio Romitelli è il nuovo CEO di NAMED

GROUP – il polo italiano della salute naturale – succedendo a Giuseppe Giorgini che

contestualmente assume la carica di Presidente del Gruppo.

Romitelli è nato a Roma nel 1985, si è laureato in Ingegneria Gestionale presso

l’Università “La Sapienza” e, dopo un percorso di dottorato di ricerca in Ingegneria

Meccanica e Aerospaziale, ha intrapreso un cammino che dura ormai da più di 10 anni

nel mondo dell’HealthCare. Prima di entrare nel 2022 in NAMED GROUP, dove ha

ricoperto via via ruoli di rilevanza crescente, è stato Associate Partner di Bain & Company,

facendo parte del leadership team della practice Healthcare e attivo su progetti italiani e

internazionali relativi a tutti gli ambiti della Salute.

Ad Alessio Romitelli il compito di continuare il percorso di crescita del Gruppo che si

caratterizza come player unico del mercato Consumer Health – a livello nazionale e

internazionale – per la presenza nei principali verticali industriali del settore:

l’integrazione alimentare, i dispositivi medici, la nutrizione sportiva, la dieta, l’analisi

molecolare del microbiota e da ultimo l’alimentazione funzionale. Nato nel 2022

dall’unione di Specchiasol, Named, Phytogarda, Wellmicro, Farma-Derma,

NAMEDSPORT, New Penta e la belga GDI Martera, NAMED GROUP ha recentemente

acquisito anche LIFe Laboratorio Italiano Fermentati, azienda pioniera in Italia nella

produzione di alimenti vegetali biologici fermentati spontaneamente.

“Il completamento del processo di integrazione e consolidamento di Named Group dopo

la continua crescita del suo perimetro, il sostegno alla spinta in innovazione R&D,

l’ampliamento di quote di mercato all’estero e in Italia – afferma Alessio Romitelli, CEO di

Named Group – sono le priorità che mi pongo come CEO per garantire il proseguimento

del cammino di successo fin qui intrapreso. Per il nostro Gruppo è fondamentale

l’impegno a mantenere l’eccellenza di prodotti e servizi offerti ai nostri clienti e la

promozione di un ambiente di lavoro positivo e costruttivo: la solida base di una realtà

che fa della differenza la propria forza e che sono onorato di guidare”.

– Foto ufficio stampa NAMED GROUP –

(ITALPRESS).
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Alessio Romitelli è il nuovo Ceo di

Named Group

| 9 LUGLIO 2024 18:17 | 0 commenti

Salute Italpress, Italpress

2 minuti per la lettura

BUSSOLENGO (VERONA) (ITALPRESS) – Alessio Romitelli è il nuovo CEO di NAMED

GROUP – il polo italiano della salute naturale – succedendo a Giuseppe Giorgini che

contestualmente assume la carica di Presidente del Gruppo.

Romitelli è nato a Roma nel 1985, si è laureato in Ingegneria Gestionale presso

l’Università “La Sapienza” e, dopo un percorso di dottorato di ricerca in Ingegneria

Meccanica e Aerospaziale, ha intrapreso un cammino che dura ormai da più di 10 anni

nel mondo dell’HealthCare. Prima di entrare nel 2022 in NAMED GROUP, dove ha

ricoperto via via ruoli di rilevanza crescente, è stato Associate Partner di Bain & Company,

facendo parte del leadership team della practice Healthcare e attivo su progetti italiani e

internazionali relativi a tutti gli ambiti della Salute.

Ad Alessio Romitelli il compito di continuare il percorso di crescita del Gruppo che si

caratterizza come player unico del mercato Consumer Health – a livello nazionale e

internazionale – per la presenza nei principali verticali industriali del settore:

l’integrazione alimentare, i dispositivi medici, la nutrizione sportiva, la dieta, l’analisi

molecolare del microbiota e da ultimo l’alimentazione funzionale. Nato nel 2022

dall’unione di Specchiasol, Named, Phytogarda, Wellmicro, Farma-Derma,

NAMEDSPORT, New Penta e la belga GDI Martera, NAMED GROUP ha recentemente

acquisito anche LIFe Laboratorio Italiano Fermentati, azienda pioniera in Italia nella

produzione di alimenti vegetali biologici fermentati spontaneamente.

“Il completamento del processo di integrazione e consolidamento di Named Group dopo

la continua crescita del suo perimetro, il sostegno alla spinta in innovazione R&D,

l’ampliamento di quote di mercato all’estero e in Italia – afferma Alessio Romitelli, CEO di

Named Group – sono le priorità che mi pongo come CEO per garantire il proseguimento

del cammino di successo fin qui intrapreso. Per il nostro Gruppo è fondamentale

l’impegno a mantenere l’eccellenza di prodotti e servizi offerti ai nostri clienti e la

promozione di un ambiente di lavoro positivo e costruttivo: la solida base di una realtà

che fa della differenza la propria forza e che sono onorato di guidare”.

– Foto ufficio stampa NAMED GROUP –

(ITALPRESS).
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Alessio Romitelli è il nuovo Ceo di Named Group

09 Luglio 2024

     

BUSSOLENGO (VERONA) - Alessio Romitelli è il nuovo CEO di NAMED

GROUP - il polo italiano della salute naturale - succedendo a Giuseppe

Giorgini che contestualmente assume la carica di Presidente del Gruppo.

Romitelli è nato a Roma nel 1985, si è laureato in Ingegneria Gestionale presso

l'Università "La Sapienza" e, dopo un percorso di dottorato di ricerca in

Ingegneria Meccanica e Aerospaziale, ha intrapreso un cammino che dura

ormai da più di 10 anni nel mondo dell'HealthCare. Prima di entrare nel 2022

in NAMED GROUP, dove ha ricoperto via via ruoli di rilevanza crescente, è

stato Associate Partner di Bain & Company, facendo parte del leadership team

della practice Healthcare e attivo su progetti italiani e internazionali relativi a

tutti gli ambiti della Salute. Ad Alessio Romitelli il compito di continuare il

percorso di crescita del Gruppo che si caratterizza come player unico del

mercato Consumer Health - a livello nazionale e internazionale - per la

presenza nei principali verticali industriali del settore: l'integrazione

alimentare, i dispositivi medici, la nutrizione sportiva, la dieta, l'analisi

molecolare del microbiota e da ultimo l'alimentazione funzionale. Nato nel

2022 dall'unione di Specchiasol, Named, Phytogarda, Wellmicro, Farma-

Derma, NAMEDSPORT, New Penta e la belga GDI Martera, NAMED GROUP

ha recentemente acquisito anche LIFe Laboratorio Italiano Fermentati,

azienda pioniera in Italia nella produzione di alimenti vegetali biologici

fermentati spontaneamente. "Il completamento del processo di integrazione e

consolidamento di Named Group dopo la continua crescita del suo perimetro,

il sostegno alla spinta in innovazione R&D, l'ampliamento di quote di mercato

all'estero e in Italia - afferma Alessio Romitelli, CEO di Named Group - sono

le priorità che mi pongo come CEO per garantire il proseguimento del

cammino di successo fin qui intrapreso. Per il nostro Gruppo è fondamentale

l'impegno a mantenere l'eccellenza di prodotti e servizi offerti ai nostri clienti

e la promozione di un ambiente di lavoro positivo e costruttivo: la solida base

di una realtà che fa della differenza la propria forza e che sono onorato di

guidare". - Foto ufficio stampa NAMED GROUP - . sat/com 09-Lug-24 12:15

Il Giornale d'Italia è anche su Whatsapp. Clicca qui (https://

www.whatsapp.com/channel/0029Va88KqZ8F2pNAf08MZ07) 
(https://www.whatsapp.com/
channel/0029Va88KqZ8F2pNAf08MZ07)  per iscriversi al canale

e rimanere sempre aggiornati.
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Alessio Romitelli è il nuovo Ceo di Named Group

09 Luglio 2024

     

BUSSOLENGO (VERONA) - Alessio Romitelli è il nuovo CEO di NAMED

GROUP - il polo italiano della salute naturale - succedendo a Giuseppe

Giorgini che contestualmente assume la carica di Presidente del Gruppo.

Romitelli è nato a Roma nel 1985, si è laureato in Ingegneria Gestionale presso

l'Università "La Sapienza" e, dopo un percorso di dottorato di ricerca in

Ingegneria Meccanica e Aerospaziale, ha intrapreso un cammino che dura

ormai da più di 10 anni nel mondo dell'HealthCare. Prima di entrare nel 2022

in NAMED GROUP, dove ha ricoperto via via ruoli di rilevanza crescente, è

stato Associate Partner di Bain & Company, facendo parte del leadership team

della practice Healthcare e attivo su progetti italiani e internazionali relativi a

tutti gli ambiti della Salute. Ad Alessio Romitelli il compito di continuare il

percorso di crescita del Gruppo che si caratterizza come player unico del

mercato Consumer Health - a livello nazionale e internazionale - per la

presenza nei principali verticali industriali del settore: l'integrazione

alimentare, i dispositivi medici, la nutrizione sportiva, la dieta, l'analisi

molecolare del microbiota e da ultimo l'alimentazione funzionale. Nato nel

2022 dall'unione di Specchiasol, Named, Phytogarda, Wellmicro, Farma-

Derma, NAMEDSPORT, New Penta e la belga GDI Martera, NAMED GROUP

ha recentemente acquisito anche LIFe Laboratorio Italiano Fermentati,

azienda pioniera in Italia nella produzione di alimenti vegetali biologici

fermentati spontaneamente. "Il completamento del processo di integrazione e

consolidamento di Named Group dopo la continua crescita del suo perimetro,

il sostegno alla spinta in innovazione R&D, l'ampliamento di quote di mercato

all'estero e in Italia - afferma Alessio Romitelli, CEO di Named Group - sono

le priorità che mi pongo come CEO per garantire il proseguimento del

cammino di successo fin qui intrapreso. Per il nostro Gruppo è fondamentale

l'impegno a mantenere l'eccellenza di prodotti e servizi offerti ai nostri clienti

e la promozione di un ambiente di lavoro positivo e costruttivo: la solida base

di una realtà che fa della differenza la propria forza e che sono onorato di

guidare". - Foto ufficio stampa NAMED GROUP - . sat/com 09-Lug-24 12:15

Il Giornale d'Italia è anche su Whatsapp. Clicca qui (https://

www.whatsapp.com/channel/0029Va88KqZ8F2pNAf08MZ07) 
(https://www.whatsapp.com/
channel/0029Va88KqZ8F2pNAf08MZ07)  per iscriversi al canale

e rimanere sempre aggiornati.
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L’
INCONTRO tra natura e scienza risponde ad una concezione
antica e insieme molto moderna del mantenimento del benessere
dell’individuo, che abbina il rigore scientifico all’inestimabile

offerta della natura e alla visione sistemica dell’organismo umano per
offrire soluzioni di medicina naturale. Da questa idea nasce e si sviluppa
Named Group, una realtà con base a Bussolengo (Verona) nata nel 2022
dall’unione di 9 aziende: Specchiasol, Named, Phyto Garda, Wellmicro,
Farma-Derma, Namedsport, New Penta, la belga GDI Martera e, da
ultima, LIFe; tutte le aziende italiane sono dislocate tra Emilia-Romagna,
Veneto, Lombardia e Piemonte. Azionista di maggioranza di Named
Group è White Bridge Investments e l’obiettivo è una collaborazione che
vada oltre le relazioni commerciali e si estenda alle attività di ricerca e
sviluppo, su aree terapeutiche e tecnologie di frontiera come le sfere
attinenti all’analisi metagenomica del microbioma, alla prevenzione per
una sana longevità, al miglioramento delle performance sportive e della
dieta chetogenica a fini terapeutici.

Oggi nel gruppo lavorano circa 600 addetti - attualmente il 65% dei
dipendenti di Named Group, certificata Great Place to Work, è composto
da donne - che si occupano di ricerca, sviluppo, produzione, promozione
e commercializzazione di nutraceutici, alimenti e integratori per la
nutrizione sportiva, prodotti per la dieta chetogenica, dispositivi medici e
kit di analisi molecolare del microbioma. "Named Group – spiega il Ceo
Alessio Romitelli (nella foto in basso) – è presente in più di 65 Paesi del
mondo, nei prossimi tre anni ambisce a incrementare la propria quota di
mercato con investimenti in Ricerca e Sviluppo nell’ordine del 3% sui
ricavi. Nel 2023 il gruppo ha raggiunto i 170 milioni di ricavi, con un Ebitda
tra il 20 e il 25% e una quota di vendite all’estero che viaggia allo stesso
ritmo. Per il 2024 prevediamo una crescita dei ricavi a doppia cifra ed è
nostro obiettivo aumentare in tre anni la nostra quota di penetrazione
all’estero che dovrà valere almeno il 30% dei ricavi". Named Group ha al
lavoro circa 250 informatori medici che ’visitano’ circa 50mila medici e
una rete di quasi 100 agenti che gestiscono 10mila tra farmacie,
parafarmacie ed erboristerie. Per ora il perimetro dell’azienda è fermo, nel
senso che dopo tante acquisizioni occorre sedimentare il tutto e
consolidare ciò che si è creato nel contesto di un mercato che, sul fronte
degli integratori, vede l’Italia come primo Paese in Europa per consumo
degli stessi; negli ultimi due anni il giro d’affari, secondo un recente report
di Mediobanca, è cresciuto del 40% e si stima raggiungerà i 4,8 miliardi di
euro nel 2025.

"Siamo un gruppo – spiega Romitelli – trasversale a tutte le aree del
benessere con brevetti e studi scientifici a supporto di un portafoglio
prodotti che è più legato al mondo della salute che al semplice consumer
care che pure presidiamo". Da ultimo, Named Group ha acquisito LIFe
Laboratorio Italiano Fermentati, l’azienda italiana pioniera nella produzione
di alimenti vegetali biologici fermentati spontaneamente, non pastorizzati,
attiva nel Bolognese. Il polo italiano della salute naturale amplia il proprio
raggio di azione nel segno dell’innovazione, confermando la capacità di
intercettare i trend di salute emergenti. Il mercato globale degli ingredienti
fermentati è cresciuto da 32,42 miliardi di dollari nel 2022 a 35,15 miliardi
di dollari nel 2023, con una previsione di crescita a 49,2 miliardi nel 2027.
A stimolarne la crescita sono le evidenze scientifiche relative all’effetto
positivo degli alimenti fermentati sul benessere dell’organismo. Con LIFe e
le verdure fermentate spontaneamente che produce, Named Group
conferma la propria aspirazione a essere l’unico attore nel mercato
europeo della nutraceutica a basare la propria offerta di prodotti sul
concetto dell’essere umano come organismo sommato alla totalità dei
microrganismi che lo abitano. LIFe è un’azienda dedicata alla
fermentazione tradizionale o spontanea, che utilizza microrganismi
autoctoni della matrice. Creando un ambiente selettivo e modificando le
variabili ambientali (il tempo, la temperatura, ecc.) guida e indirizza la
formazione del microbiota dell’alimento fermentato spontaneamente. Il
risultato sono verdure (come carote e cavoli cappucci) vendute in vasetti
da 200-300 grammi (circa 6,5 euro) che svolgono funzioni benefiche sul
microbiota intestinale, aumentando la diversità e contribuendo a ridurre
processi infiammatori.

Con l’ingresso di LIFe nella sempre più numerosa famiglia Named Group,
spiega Romitelli, "saremo in grado di ampliare ulteriormente la nostra
offerta con alimenti vegetali fermentati spontaneamente, grandi alleati
della salute e della longevità. L’acquisizione ci permetterà di fattorizzare le
competenze di LIFe nell’R&D di Gruppo, con l’obiettivo di realizzare
integratori sempre più efficaci nel rispondere alle specifiche esigenze di
benessere lungo tutte le fasi della vita, integrando la conoscenza del
microbiota che la nostra Wellmicro ci mette già a disposizione e
ponendoci nella posizione di leader in questo campo".

Il mercato dei nutraceutici è in forte crescita in Italia. Il consumo è passato
dai 125 milioni di confezioni nel 2013 ai circa 200 milioni nel 2023, con una
crescita parti al 60% in 10 anni. Nello stesso arco di tempo, il fatturato
dell’industria degli integratori italiani è quasi raddoppiato: da 1,8 miliardi di
euro a 3,5 miliardi di euro, registrati al 2023. Tra le categorie di integratori
più richieste, al primo posto troviamo i probiotici che si confermano come
la tipologia più apprezzata con 26,5 milioni di confezioni vendute (+40%
rispetto al 2013).
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offerta della natura e alla visione sistemica dell’organismo umano per
offrire soluzioni di medicina naturale. Da questa idea nasce e si sviluppa
Named Group, una realtà con base a Bussolengo (Verona) nata nel 2022
dall’unione di 9 aziende: Specchiasol, Named, Phyto Garda, Wellmicro,
Farma-Derma, Namedsport, New Penta, la belga GDI Martera e, da
ultima, LIFe; tutte le aziende italiane sono dislocate tra Emilia-Romagna,
Veneto, Lombardia e Piemonte. Azionista di maggioranza di Named
Group è White Bridge Investments e l’obiettivo è una collaborazione che
vada oltre le relazioni commerciali e si estenda alle attività di ricerca e
sviluppo, su aree terapeutiche e tecnologie di frontiera come le sfere
attinenti all’analisi metagenomica del microbioma, alla prevenzione per
una sana longevità, al miglioramento delle performance sportive e della
dieta chetogenica a fini terapeutici.

Oggi nel gruppo lavorano circa 600 addetti - attualmente il 65% dei
dipendenti di Named Group, certificata Great Place to Work, è composto
da donne - che si occupano di ricerca, sviluppo, produzione, promozione
e commercializzazione di nutraceutici, alimenti e integratori per la
nutrizione sportiva, prodotti per la dieta chetogenica, dispositivi medici e
kit di analisi molecolare del microbioma. "Named Group – spiega il Ceo
Alessio Romitelli (nella foto in basso) – è presente in più di 65 Paesi del
mondo, nei prossimi tre anni ambisce a incrementare la propria quota di
mercato con investimenti in Ricerca e Sviluppo nell’ordine del 3% sui
ricavi. Nel 2023 il gruppo ha raggiunto i 170 milioni di ricavi, con un Ebitda
tra il 20 e il 25% e una quota di vendite all’estero che viaggia allo stesso
ritmo. Per il 2024 prevediamo una crescita dei ricavi a doppia cifra ed è
nostro obiettivo aumentare in tre anni la nostra quota di penetrazione
all’estero che dovrà valere almeno il 30% dei ricavi". Named Group ha al
lavoro circa 250 informatori medici che ’visitano’ circa 50mila medici e
una rete di quasi 100 agenti che gestiscono 10mila tra farmacie,
parafarmacie ed erboristerie. Per ora il perimetro dell’azienda è fermo, nel
senso che dopo tante acquisizioni occorre sedimentare il tutto e
consolidare ciò che si è creato nel contesto di un mercato che, sul fronte
degli integratori, vede l’Italia come primo Paese in Europa per consumo
degli stessi; negli ultimi due anni il giro d’affari, secondo un recente report
di Mediobanca, è cresciuto del 40% e si stima raggiungerà i 4,8 miliardi di
euro nel 2025.

"Siamo un gruppo – spiega Romitelli – trasversale a tutte le aree del
benessere con brevetti e studi scientifici a supporto di un portafoglio
prodotti che è più legato al mondo della salute che al semplice consumer
care che pure presidiamo". Da ultimo, Named Group ha acquisito LIFe
Laboratorio Italiano Fermentati, l’azienda italiana pioniera nella produzione
di alimenti vegetali biologici fermentati spontaneamente, non pastorizzati,
attiva nel Bolognese. Il polo italiano della salute naturale amplia il proprio
raggio di azione nel segno dell’innovazione, confermando la capacità di
intercettare i trend di salute emergenti. Il mercato globale degli ingredienti
fermentati è cresciuto da 32,42 miliardi di dollari nel 2022 a 35,15 miliardi
di dollari nel 2023, con una previsione di crescita a 49,2 miliardi nel 2027.
A stimolarne la crescita sono le evidenze scientifiche relative all’effetto
positivo degli alimenti fermentati sul benessere dell’organismo. Con LIFe e
le verdure fermentate spontaneamente che produce, Named Group
conferma la propria aspirazione a essere l’unico attore nel mercato
europeo della nutraceutica a basare la propria offerta di prodotti sul
concetto dell’essere umano come organismo sommato alla totalità dei
microrganismi che lo abitano. LIFe è un’azienda dedicata alla
fermentazione tradizionale o spontanea, che utilizza microrganismi
autoctoni della matrice. Creando un ambiente selettivo e modificando le
variabili ambientali (il tempo, la temperatura, ecc.) guida e indirizza la
formazione del microbiota dell’alimento fermentato spontaneamente. Il
risultato sono verdure (come carote e cavoli cappucci) vendute in vasetti
da 200-300 grammi (circa 6,5 euro) che svolgono funzioni benefiche sul
microbiota intestinale, aumentando la diversità e contribuendo a ridurre
processi infiammatori.

Con l’ingresso di LIFe nella sempre più numerosa famiglia Named Group,
spiega Romitelli, "saremo in grado di ampliare ulteriormente la nostra
offerta con alimenti vegetali fermentati spontaneamente, grandi alleati
della salute e della longevità. L’acquisizione ci permetterà di fattorizzare le
competenze di LIFe nell’R&D di Gruppo, con l’obiettivo di realizzare
integratori sempre più efficaci nel rispondere alle specifiche esigenze di
benessere lungo tutte le fasi della vita, integrando la conoscenza del
microbiota che la nostra Wellmicro ci mette già a disposizione e
ponendoci nella posizione di leader in questo campo".

Il mercato dei nutraceutici è in forte crescita in Italia. Il consumo è passato
dai 125 milioni di confezioni nel 2013 ai circa 200 milioni nel 2023, con una
crescita parti al 60% in 10 anni. Nello stesso arco di tempo, il fatturato
dell’industria degli integratori italiani è quasi raddoppiato: da 1,8 miliardi di
euro a 3,5 miliardi di euro, registrati al 2023. Tra le categorie di integratori
più richieste, al primo posto troviamo i probiotici che si confermano come
la tipologia più apprezzata con 26,5 milioni di confezioni vendute (+40%
rispetto al 2013).
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B&B Italia: "La casa del domani è
innovativa e sostenibile"
Demetrio Apolloni è il nuovo CEO di Flos B&B
Italia Group, tornando dopo 18 anni in B&B
Italia. Si concentra sullo sviluppo dei brand e
sull'espansione globale, puntando su prodotti
sostenibili e innovativi. La strategia include il
potenziamento della distribuzione in Europa,
Nord America e Asia, con risultati positivi nei
primi mesi del 2024.
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La docuserie "Piloti Caccia - International Flight
Training School" racconta la formazione dei
piloti militari presso la scuola internazionale di
addestramento al volo di Decimomannu, in
Sardegna, gestita da Leonardo e l'Aeronautica
Militare Italiana. La tecnologia all'avanguardia,
come il velivolo M-346 e i simulatori avanzati,
rende la Ifts un punto di riferimento globale per
la formazione dei piloti.
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Named unisce natura e scienza per il benessere delle persone
Named Group, azienda di medicina naturale, unisce scienza e natura per produrre nutraceutici e integratori. Con
9 aziende e 600 dipendenti, punta all'espansione internazionale e all'innovazione nel settore. Acquisita LIFe per
ampliare l'offerta di alimenti fermentati. Mercato in crescita, con l'Italia leader europeo.
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L’
INCONTRO tra natura e scienza risponde ad una concezione
antica e insieme molto moderna del mantenimento del benessere
dell’individuo, che abbina il rigore scientifico all’inestimabile

offerta della natura e alla visione sistemica dell’organismo umano per
offrire soluzioni di medicina naturale. Da questa idea nasce e si sviluppa
Named Group, una realtà con base a Bussolengo (Verona) nata nel 2022
dall’unione di 9 aziende: Specchiasol, Named, Phyto Garda, Wellmicro,
Farma-Derma, Namedsport, New Penta, la belga GDI Martera e, da
ultima, LIFe; tutte le aziende italiane sono dislocate tra Emilia-Romagna,
Veneto, Lombardia e Piemonte. Azionista di maggioranza di Named
Group è White Bridge Investments e l’obiettivo è una collaborazione che
vada oltre le relazioni commerciali e si estenda alle attività di ricerca e
sviluppo, su aree terapeutiche e tecnologie di frontiera come le sfere
attinenti all’analisi metagenomica del microbioma, alla prevenzione per
una sana longevità, al miglioramento delle performance sportive e della
dieta chetogenica a fini terapeutici.

Oggi nel gruppo lavorano circa 600 addetti - attualmente il 65% dei
dipendenti di Named Group, certificata Great Place to Work, è composto
da donne - che si occupano di ricerca, sviluppo, produzione, promozione
e commercializzazione di nutraceutici, alimenti e integratori per la
nutrizione sportiva, prodotti per la dieta chetogenica, dispositivi medici e
kit di analisi molecolare del microbioma. "Named Group – spiega il Ceo
Alessio Romitelli (nella foto in basso) – è presente in più di 65 Paesi del
mondo, nei prossimi tre anni ambisce a incrementare la propria quota di
mercato con investimenti in Ricerca e Sviluppo nell’ordine del 3% sui
ricavi. Nel 2023 il gruppo ha raggiunto i 170 milioni di ricavi, con un Ebitda
tra il 20 e il 25% e una quota di vendite all’estero che viaggia allo stesso
ritmo. Per il 2024 prevediamo una crescita dei ricavi a doppia cifra ed è
nostro obiettivo aumentare in tre anni la nostra quota di penetrazione
all’estero che dovrà valere almeno il 30% dei ricavi". Named Group ha al
lavoro circa 250 informatori medici che ’visitano’ circa 50mila medici e
una rete di quasi 100 agenti che gestiscono 10mila tra farmacie,
parafarmacie ed erboristerie. Per ora il perimetro dell’azienda è fermo, nel
senso che dopo tante acquisizioni occorre sedimentare il tutto e
consolidare ciò che si è creato nel contesto di un mercato che, sul fronte
degli integratori, vede l’Italia come primo Paese in Europa per consumo
degli stessi; negli ultimi due anni il giro d’affari, secondo un recente report
di Mediobanca, è cresciuto del 40% e si stima raggiungerà i 4,8 miliardi di
euro nel 2025.

"Siamo un gruppo – spiega Romitelli – trasversale a tutte le aree del
benessere con brevetti e studi scientifici a supporto di un portafoglio
prodotti che è più legato al mondo della salute che al semplice consumer
care che pure presidiamo". Da ultimo, Named Group ha acquisito LIFe
Laboratorio Italiano Fermentati, l’azienda italiana pioniera nella produzione
di alimenti vegetali biologici fermentati spontaneamente, non pastorizzati,
attiva nel Bolognese. Il polo italiano della salute naturale amplia il proprio
raggio di azione nel segno dell’innovazione, confermando la capacità di
intercettare i trend di salute emergenti. Il mercato globale degli ingredienti
fermentati è cresciuto da 32,42 miliardi di dollari nel 2022 a 35,15 miliardi
di dollari nel 2023, con una previsione di crescita a 49,2 miliardi nel 2027.
A stimolarne la crescita sono le evidenze scientifiche relative all’effetto
positivo degli alimenti fermentati sul benessere dell’organismo. Con LIFe e
le verdure fermentate spontaneamente che produce, Named Group
conferma la propria aspirazione a essere l’unico attore nel mercato
europeo della nutraceutica a basare la propria offerta di prodotti sul
concetto dell’essere umano come organismo sommato alla totalità dei
microrganismi che lo abitano. LIFe è un’azienda dedicata alla
fermentazione tradizionale o spontanea, che utilizza microrganismi
autoctoni della matrice. Creando un ambiente selettivo e modificando le
variabili ambientali (il tempo, la temperatura, ecc.) guida e indirizza la
formazione del microbiota dell’alimento fermentato spontaneamente. Il
risultato sono verdure (come carote e cavoli cappucci) vendute in vasetti
da 200-300 grammi (circa 6,5 euro) che svolgono funzioni benefiche sul
microbiota intestinale, aumentando la diversità e contribuendo a ridurre
processi infiammatori.

Con l’ingresso di LIFe nella sempre più numerosa famiglia Named Group,
spiega Romitelli, "saremo in grado di ampliare ulteriormente la nostra
offerta con alimenti vegetali fermentati spontaneamente, grandi alleati
della salute e della longevità. L’acquisizione ci permetterà di fattorizzare le
competenze di LIFe nell’R&D di Gruppo, con l’obiettivo di realizzare
integratori sempre più efficaci nel rispondere alle specifiche esigenze di
benessere lungo tutte le fasi della vita, integrando la conoscenza del
microbiota che la nostra Wellmicro ci mette già a disposizione e
ponendoci nella posizione di leader in questo campo".

Il mercato dei nutraceutici è in forte crescita in Italia. Il consumo è passato
dai 125 milioni di confezioni nel 2013 ai circa 200 milioni nel 2023, con una
crescita parti al 60% in 10 anni. Nello stesso arco di tempo, il fatturato
dell’industria degli integratori italiani è quasi raddoppiato: da 1,8 miliardi di
euro a 3,5 miliardi di euro, registrati al 2023. Tra le categorie di integratori
più richieste, al primo posto troviamo i probiotici che si confermano come
la tipologia più apprezzata con 26,5 milioni di confezioni vendute (+40%
rispetto al 2013).

Potrebbe interessarti anche

gogoldentree.it

Troppo grasso sul girovita? Fai questo prima di dormire
(guarda!)

Scopri di più

Acquista il giornale AccediMENU

Made in Italy Named unisce natura e scienza per il benessere delle persone

https://www.quotidiano.net/economia/made-in-italy/named-unisce-natura-e-scienza-per-il-benessere-delle-persone-2f1ba9f2?live
https://www.quotidiano.net/economia/made-in-italy/named-unisce-natura-e-scienza-per-il-benessere-delle-persone-2f1ba9f2?live


ONLINE

– Microbioma.it - 03/07/2024 
Innovativo approccio metagenomico e multiregno per caratterizzare l’intestino irritabile 
https://microbioma.it/video/innovativo-approccio-metagenomico-e-multiregno-per-caratterizzare-
lintestino-irritabile/

Registrati gratuitamente per accedere a più contenuti e funzionalità

WM L'innovazioneèlanostramission,
Wellmicro® lametagenomicalanostrarivoluzione

Home → Video → Innovativo approccio metagenomico e multiregno per caratterizzare l’intestino irritabile
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Innovativo approccio metagenomico
e multiregno per caratterizzare
l’intestino irritabile
Durante gli IBS DAYS, che si sono tenuti a giugno a Bologna, Andrea Castagnetti,
General Manager & Co-founder Wellmicro Srl ha presentato i primi dati di uno
studio su un classificatore bioinformatico multiregno appositamente studiato per
identificare tutti i microrganismi presenti in un campione metagenomico,
attraverso cui grazie a un approccio AI based potremmo individuare una firma
microbica per l’IBS.
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Tutta l’energia per affrontare la giornata
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DALLE AZIENDE SUL BANCO

 L’Erbolario
Freschezza e luminosità  
anche per le pelli impure
L’eccessiva produzione sebacea è la causa principale degli inestetismi 
della pella mista e impura. Sono diversi i fattori che la causano, 
dall’ereditarietà agli squilibri ormonali, all’alimentazione sbilanciata. 
La pelle cambia in funzione dell’età, se in adolescenza l’eccesso di 
sebo porta a una pelle grassa e impura, con il progredire dell’età è 
più facile riscontrare le caratteristiche della pelle mista, con aspetto 
lucido nella zona T. È necessario intervenire, quindi, con una routine 
di trattamento effettuata con prodotti specifici. L’Erbolario propone 
trattamenti delicati per i tre step fondamentali per le esigenze delle 
pelli miste e impure: detergere, purificare e idratare. Tra questi, la 
Maschera viso con argilla bianca e verde, propoli e bardana. Questa 
maschera associa le proprietà purificanti della
propoli alla decisa azione astringente e seboequilibrante di argilla e 
bardana. Applicata con regolarità donerà alla pelle del viso freschezza 
e luminosità, rimuovendo le impurità e riducendo gli inestetismi.

  Named Group
Tutta l’energia  
per affrontare la giornata
Il nostro organismo ha bisogno di una certa varietà e quantità di nutrienti 
che dovrebbe assumere con una dieta varia ed equilibrata. Spesso alimenti 
raffinati e conservati non permettono di raggiungere livelli ottimali di 
questi nutrienti, come anche la presenza di alcuni fattori ambientali e/o 
determinate condizioni fisiologiche comportano un aumentato fabbisogno 
di vitamine e minerali. L’Oms raccomanda di assumere giornalmente 
5 porzioni di frutta e verdura di colore diverso, poiché ogni colore 
corrisponde a sostanze con un’azione specifica, per cui solo variando 
si possono coprire tutti i fabbisogni dell’organismo. Laddove vi sia una 
carenza o una aumentato fabbisogno, Named Group propone Vibracell®, 
integratore alimentare che, nelle dosi consigliate, può contribuire ad 
adeguare il fabbisogno di vitamine e minerali in modo semplice e pratico. 
È un concentrato liquido di succhi di frutta e verdura, estratti botanici, 
arricchito con vitamine, selenio e sostanze funzionali (come pappa reale e 
L-carnitina). I nutrienti vengono assorbiti più rapidamente grazie alla forma 
liquida ed è anche più facile da assumere per chi ha difficoltà a deglutire.

  Scholl
Talloni sempre lisci e idratati
Quello dei talloni screpolati è un problema che riguarda moltissime persone e che, oltre ad essere 
antiestetico, soprattutto quando nella bella stagione iniziamo a scoprire i piedi, è anche fonte di fastidi 
e dolore. È causato principalmente da una carenza di idratazione, dovuta al clima o all’uso di saponi 
aggressivi combinati con bagni e docce calde.
Scholl propone il balsamo ristrutturante Rigenerazione talloni screpolati, nel pratico formato stick per essere 
sempre a portata di mano e per un’applicazione ancora più pulita e igienica. 
La sua formulazione contiene il 25% di urea, che svolge un’azione al contempo idratante ed esfoliante 
per trasformare immediatamente la pelle secca e screpolata, olii essenziali di menta e lavanda, allantoina 
e sali di epsom. Il balsamo offre un’idratazione mirata. Lo stick scivola dolcemente sulla pelle idratando 
intensamente i talloni secchi e screpolati, lasciando uno strato invisibile che trattiene l’idratazione.
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– La Nazione/ Il Resto del Carlino - 28/06/2024 
Il benessere del microbiota Verdure fermentate preziose alleate

Salvo per uso personale e' vietato qualunque tipo di redistribuzione con qualsiasi mezzo.



STAMPA

– Il Giorno - 28/06/2024 
Il benessere del microbiota Verdure fermentate preziose alleate

Salvo per uso personale e' vietato qualunque tipo di redistribuzione con qualsiasi mezzo.



ONLINE

– Quotidiano.net - 28/06/2024 
Il benessere del microbiota . Verdure fermentate preziose alleate 
https://www.quotidiano.net/magazine/il-benessere-del-microbiota-verdure-fermentate-preziose-alleate-
cfc82e37
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I solari Viso&Corpo di Bilboa offrono protezione efficace in
formato compatto per i viaggiatori. Formule adatte a ogni tipo di
pelle, per una pelle protetta e idratata ovunque.
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Il fascino degli idealisti
Elisabetta Sgarbi, anima de ’La Milanesiana’. La rassegna
culturale compie 25 anni. Tema del 2024 la timidezza (e i suoi
contrari). .
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City Lab Cosmetics ridefinisce il concetto di make-up
personalizzato con la Lipstick Experience Online e il Mylipskit,
offrendo palette cromatiche uniche e armocromia per
soddisfare il desiderio di prodotti su misura.
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Quotidiano Nazionale Magazine Il benessere del microbiota …

Il benessere del microbiota . Verdure fermentate preziose
alleate
Un microbiota intestinale equilibrato favorisce salute e benessere. L'azienda italiana Life,
specializzata in alimenti vegetali fermentati, promuove la formazione di batteri buoni per il
microbiota umano. Studi confermano l'importanza di cibi fermentati per la salute <sica e mentale.
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U
n numero sempre maggiore di ricerche scientifiche
mostra quanto un microbiota intestinale in equilibrio
garantisca salute e benessere. Life azienda italiana

pioniera nello studio, nella produzione e nella distribuzione di
alimenti vegetali biologici naturalmente fermentati – acquisita
di recente da Named Group– propone una linea di verdure
che favoriscono la formazione di batteri buoni.

"Il nostro obiettivo – spiega Flavio Sacco, co-fondatore di
LIFe e responsabile della produzione e della R&D dell’azienda
(nella foto)– è dimostrare che i microbi sono una parte bella e
necessaria della vita di tutti i giorni e che esiste, confermata
da studi scientifici che si stanno moltiplicando, un’influenza
positiva dei cibi fermentati sul benessere del microbiota
intestinale umano. Questo, è un vero e proprio organo che si
conferma ogni giorno di più fondamentale per la saluta fisica
e mentale di ciascuno".

Sacco, biologo con dottorato di ricerca, in Biodiversità ed
Evoluzione, è da anni impegnato a promuovere i contenuti
scientifici relativi agli alimenti preparati attraverso la tecnica
della fermentazione.

La fermentazione spontanea messa a punto da Life rende
possibile la conservazione delle verdure e ne amplifica il
sapore rendendole piacevolmente acide e migliorandone
notevolmente le proprietà, grazie alla quantità di
microrganismi presenti.
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V
iaggiare leggeri e protetti non è mai stato così semplice
grazie ai pratici solari Viso&Corpo di Bilboa, una
soluzione innovativa per coloro che desiderano

proteggere la propria pelle ovunque vadano. Studiati per adattarsi
alle esigenze dei viaggiatori moderni, i solari Bilboa Viso&Corpo
offrono una protezione affidabile in un formato compatto e
conveniente; i pack ridotti si adattano facilmente a borse da
viaggio, borsoni e zaini. Finalmente ci si può godere il viaggio
senza dover sacrificare spazio per la protezione solare. Basta
tirarli fuori dalla borsa e applicarli uniformemente sulla pelle per
una protezione istantanea ovunque ci si trovi.

La linea di solari Bilboa Viso&Corpo offre una varietà di formule
per soddisfare le esigenze di ogni tipo di pelle: Bilboa Viso&Corpo
crema solare spf 50+ ideale per viso e corpo. Con burro di cacao
ad azione idratante, che nutre la pelle in profondità, ed estratto di
zenzero dalle proprietà lenitive. Bilboa viso&corpo crema solare
spf 30, ideale per viso e corpo, contiene microperle di jojoba e
olio di cocco che sublimano l’abbronzatura e illuminano la pelle.

Bilboa Viso&Corpo crema solare spf 15 è invece una crema solare
a protezione media, adatta alle pelli che non temono il sole, che
contiene beta carotene potenziato per un’abbronzatura uniforme
e dorata.
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Articolo precedente

Le leve per garantire sostenibilità alla spesa
farmaceutica

Oggi, 27 giugno si celebra il World Microbiome Day, una giornata istituita per celebrare

la vita microbica e sensibilizzare l’opinione pubblica sull’importanza dei

microrganismi per la salute dell’uomo, degli animali e dell’intero pianeta. Named Group,

polo italiano della salute naturale, si unisce alla celebrazione mettendo a disposizione sul

proprio sito un glossario interattivo composto da 140 vocaboli che descrivono il

microbiota intestinale. Tale glossario è stato realizzato da Wellmicro, azienda del gruppo,

specializzata nell’analisi genetica del microbiota umano, animale e ambientale.

«Questo dizionario è il piccolo contributo certamente non esaustivo che – dalla A di Acetato

passando per la L di Lactobacillus fino ad arrivare alla Z di Zuccheri – mettiamo a

disposizione di tutti: medici, studenti in medicina o persone curiose, per comprendere la

terminologia propria del microbiota intestinale e iniziare a capire quanto sia

importante per la nostra salute» afferma in merito Andrea Castagnetti, microbiologo,

direttore generale di Wellmicro. L’obiettivo, infatti, è quello di facilitare la comprensione

di termini scientifici relativi a microrganismi, funzioni e metodologie di analisi del

microbiota intestinale.

Quest’ultimo ha assunto un ruolo centrale nella comprensione della salute e del benessere.

Grazie alla biologia molecolare, oggi è possibile studiare e analizzare l’intera

comunità microbica presente nel nostro intestino e comprendere quanto sia

importante per la nostra salute fisica e mentale. L’intestino si è rivelato essere il

baricentro della salute dell’individuo e il microbiota intestinale ha dimostrato di

svolgere un ruolo fondamentale nel mantenere l’equilibrio del nostro organismo.

«Per noi è importante partecipare a questa giornata con

un’iniziativa divulgativa destinata ad ampliare l’attenzione

e la conoscenza sul microbiota intestinale perché questo

ambito scientifico rappresenta una parte

importante della spinta all’innovazione che ci

contraddistingue, convinti come siamo che il futuro

della prevenzione legata a una longevità sana debba

considerare l’essere umano come organismo sommato

alla totalità dei microrganismi che lo abitano» conclude

Alessio Romitelli, deputy CEO di Named Group.

Grazie alla ricerca e all’innovazione, l’azienda si impegna

a promuovere la consapevolezza e l’informazione

sulla salute, affinché ogni individuo possa comprendere

e prendersi cura del proprio microbiota intestinale per migliorare la propria qualità di vita.
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farmaceutica

Oggi, 27 giugno si celebra il World Microbiome Day, una giornata istituita per celebrare

la vita microbica e sensibilizzare l’opinione pubblica sull’importanza dei

microrganismi per la salute dell’uomo, degli animali e dell’intero pianeta. Named Group,

polo italiano della salute naturale, si unisce alla celebrazione mettendo a disposizione sul

proprio sito un glossario interattivo composto da 140 vocaboli che descrivono il

microbiota intestinale. Tale glossario è stato realizzato da Wellmicro, azienda del gruppo,

specializzata nell’analisi genetica del microbiota umano, animale e ambientale.

«Questo dizionario è il piccolo contributo certamente non esaustivo che – dalla A di Acetato

passando per la L di Lactobacillus fino ad arrivare alla Z di Zuccheri – mettiamo a

disposizione di tutti: medici, studenti in medicina o persone curiose, per comprendere la

terminologia propria del microbiota intestinale e iniziare a capire quanto sia

importante per la nostra salute» afferma in merito Andrea Castagnetti, microbiologo,

direttore generale di Wellmicro. L’obiettivo, infatti, è quello di facilitare la comprensione

di termini scientifici relativi a microrganismi, funzioni e metodologie di analisi del

microbiota intestinale.

Quest’ultimo ha assunto un ruolo centrale nella comprensione della salute e del benessere.

Grazie alla biologia molecolare, oggi è possibile studiare e analizzare l’intera

comunità microbica presente nel nostro intestino e comprendere quanto sia

importante per la nostra salute fisica e mentale. L’intestino si è rivelato essere il

baricentro della salute dell’individuo e il microbiota intestinale ha dimostrato di

svolgere un ruolo fondamentale nel mantenere l’equilibrio del nostro organismo.

«Per noi è importante partecipare a questa giornata con

un’iniziativa divulgativa destinata ad ampliare l’attenzione

e la conoscenza sul microbiota intestinale perché questo

ambito scientifico rappresenta una parte

importante della spinta all’innovazione che ci

contraddistingue, convinti come siamo che il futuro

della prevenzione legata a una longevità sana debba

considerare l’essere umano come organismo sommato

alla totalità dei microrganismi che lo abitano» conclude

Alessio Romitelli, deputy CEO di Named Group.

Grazie alla ricerca e all’innovazione, l’azienda si impegna

a promuovere la consapevolezza e l’informazione

sulla salute, affinché ogni individuo possa comprendere

e prendersi cura del proprio microbiota intestinale per migliorare la propria qualità di vita.
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Il World Microbiome Day, che si celebra il 27 giugno, ha lo scopo di celebrare le meraviglie della vita microbica e ampliare
l’attenzione sull’importanza dei microrganismi per la salute di esseri umani, piante, animali e di tutto il pianeta.  

Named Group, polo italiano della salute naturale, partecipa alla Giornata mondiale del microbioma mettendo a
disposizione sul proprio sito Il microbiota intestinale e il suo linguaggio – realizzato da Wellmicro, l’azienda del gruppo
esclusivamente dedicata all’analisi genetica del microbiota umano, animale e ambientale. Si tratta di un glossario
interattivo in 140 vocaboli che descrivono il microbiota intestinale, il suo dinamico interfacciarsi con gli altri sistemi del
nostro organismo, i suoi “abitanti” e la metodologia di analisi che oggi permette di conoscerlo e indagarlo più a fondo.

“Per noi è importante partecipare a questa giornata con un’iniziativa divulgativa destinata ad ampliare l’attenzione e la conoscenza 
sul microbiota intestinale – afferma Alessio Romitelli, deputy CEO di Named Group – perché questo ambito scientifico
rappresenta una parte importante della spinta all’innovazione che ci contraddistingue, convinti come siamo che il futuro della
prevenzione legata ad una longevità sana debba considerare l’essere umano come organismo sommato alla totalità dei microrganismi
che lo abitano”.

Fino a qualche decennio fa, l’idea che dallo studio delle popolazioni di microrganismi viventi sulla superficie e all’interno del
nostro corpo – in particolare nell’intestino – potessero emergere informazioni importanti per la nostra salute, era lontana
dal concretizzarsi. Mancavano gli strumenti per sviluppare la conoscenza. Solo con l’approccio consentito dalla biologia
molecolare che permette di sequenziare simultaneamente tutti i genomi (DNA) presenti all’interno di un campione è stato
possibile identificare e studiare l’intera comunità microbica e confermare che l’intestino è il baricentro della salute fisica e
psichica dell’individuo in virtù dell’azione svolta dal microbiota.

“La nostra visione di un futuro in cui il microbiota intestinale con le sue caratteristiche individuo-specifiche rappresenterà uno dei
pilastri della medicina di precisione, insieme all’idea di servizio alla comunità che quotidianamente guida il nostro lavoro e il nostro
impegno in ricerca – afferma Andrea Castagnetti, Microbiologo, Direttore Generale di Wellmicro –  ci ha messo di fronte a
una necessità che oltre che linguistica è etica: rendere le persone sempre più consapevoli e informate circa la loro salute. Questo
dizionario è il piccolo contributo certamente non esaustivo che – dalla A di Acetato passando per la L di Lactobacillus fino ad arrivare
alla Z di Zuccheri – mettiamo a disposizione di tutti: medici, studenti in medicina o persone curiose, per comprendere la terminologia
propria del microbiota intestinale e iniziare a capire quanto sia importante per la nostra salute”.
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Giornata mondiale del microbioma: un glossario
interattivo in 140 vocaboli lo descrive
Il dizionario è stato realizzato in occasione della ricorrenza ed è
fruibile gratuitamente
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Il World Microbiome Day, che si celebra il 27 giugno, ha lo scopo di
celebrare le meraviglie della vita microbica e ampliare l’attenzione
sull’importanza dei microrganismi per la salute di esseri umani, piante,
animali e di tutto il pianeta.
In occasione della Giornata mondiale del microbioma, Named Group ha
messo a disposizione sul proprio sito Il microbiota intestinale e il suo
linguaggio , un glossario interattivo in 140 vocaboli che descrivono il
microbiota intestinale, il suo dinamico interfacciarsi con gli altri sistemi del
nostro organismo, i suoi “abitanti” e la metodologia di analisi che oggi
permette di conoscerlo e indagarlo più a fondo.
Fino a qualche decennio fa, l’idea che dallo studio delle popolazioni di
microrganismi viventi sulla superficie e all’interno del nostro corpo – in
particolare nell’intestino – potessero emergere informazioni importanti per
la nostra salute, era lontana dal concretizzarsi. Mancavano gli strumenti per
sviluppare la conoscenza. Solo con l’approccio consentito dalla biologia
molecolare che permette di sequenziare simultaneamente tutti i genomi
(DNA) presenti all’interno di un campione è stato possibile identificare e
studiare l’intera comunità microbica e confermare che l’intestino è il
baricentro della salute fisica e psichica dell’individuo in virtù dell’azione
svolta dal microbiota.
«La nostra visione di un futuro in cui il microbiota intestinale con le sue
caratteristiche individuo-specifiche rappresenterà uno dei pilastri della
medicina di precisione, insieme all’idea di servizio alla comunità che
quotidianamente guida il nostro lavoro e il nostro impegno in ricerca –
afferma Andrea Castagnetti, Microbiologo – ci ha messo di fronte a una
necessità che oltre che linguistica è etica: rendere le persone sempre più
consapevoli e informate circa la loro salute. Questo dizionario è il piccolo
contributo certamente non esaustivo che – dalla A di Acetato passando per
la L di Lactobacillus fino ad arrivare alla Z di Zuccheri – mettiamo a
disposizione di tutti: medici, studenti in medicina o persone curiose, per
comprendere la terminologia propria del microbiota intestinale e iniziare a
capire quanto sia importante per la nostra salute».
 
(ph: Shutterstock)
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Il World Microbiome Day, che si celebra il 27 giugno, ha lo scopo di
celebrare le meraviglie della vita microbica e ampliare l’attenzione
sull’importanza dei microrganismi per la salute di esseri umani, piante,
animali e di tutto il pianeta.
In occasione della Giornata mondiale del microbioma, Named Group ha
messo a disposizione sul proprio sito Il microbiota intestinale e il suo
linguaggio , un glossario interattivo in 140 vocaboli che descrivono il
microbiota intestinale, il suo dinamico interfacciarsi con gli altri sistemi del
nostro organismo, i suoi “abitanti” e la metodologia di analisi che oggi
permette di conoscerlo e indagarlo più a fondo.
Fino a qualche decennio fa, l’idea che dallo studio delle popolazioni di
microrganismi viventi sulla superficie e all’interno del nostro corpo – in
particolare nell’intestino – potessero emergere informazioni importanti per
la nostra salute, era lontana dal concretizzarsi. Mancavano gli strumenti per
sviluppare la conoscenza. Solo con l’approccio consentito dalla biologia
molecolare che permette di sequenziare simultaneamente tutti i genomi
(DNA) presenti all’interno di un campione è stato possibile identificare e
studiare l’intera comunità microbica e confermare che l’intestino è il
baricentro della salute fisica e psichica dell’individuo in virtù dell’azione
svolta dal microbiota.
«La nostra visione di un futuro in cui il microbiota intestinale con le sue
caratteristiche individuo-specifiche rappresenterà uno dei pilastri della
medicina di precisione, insieme all’idea di servizio alla comunità che
quotidianamente guida il nostro lavoro e il nostro impegno in ricerca –
afferma Andrea Castagnetti, Microbiologo – ci ha messo di fronte a una
necessità che oltre che linguistica è etica: rendere le persone sempre più
consapevoli e informate circa la loro salute. Questo dizionario è il piccolo
contributo certamente non esaustivo che – dalla A di Acetato passando per
la L di Lactobacillus fino ad arrivare alla Z di Zuccheri – mettiamo a
disposizione di tutti: medici, studenti in medicina o persone curiose, per
comprendere la terminologia propria del microbiota intestinale e iniziare a
capire quanto sia importante per la nostra salute».
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Named Group partecipa alla Giornata mondiale del
microbioma che si celebra il 27 giugno mettendo a
disposizione sul proprio sito “Il microbiota intestinale e
il suo linguaggio”, realizzato da Wellmicro, l’azienda del
Gruppo esclusivamente dedicata all’analisi genetica del
microbiota umano, animale e ambientale. Si tratta di un
glossario interattivo in 140 vocaboli che descrivono il
microbiota intestinale, il suo dinamico interfacciarsi con
gli altri sistemi del nostro organismo, i suoi ’abitanti’ e la
metodologia di analisi che oggi permette di conoscerlo e
indagarlo più a fondo. «Per noi è importante partecipare a questa giornata con
un’iniziativa divulgativa destinata ad ampliare l’attenzione e la conoscenza sul
microbiota intestinale – afferma Alessio Romitelli, deputy Ceo Named Group – perché
questo ambito scientifico rappresenta una parte importante della spinta
all’innovazione che ci contraddistingue, convinti come siamo che il futuro della
prevenzione legata a una longevità sana debba considerare l’essere umano come
organismo sommato alla totalità dei microrganismi che lo abitano».
Fino a qualche decennio fa, l’idea che dallo studio delle popolazioni di microrganismi
viventi sulla superficie e all’interno del nostro corpo, in particolare nell’intestino,
potessero emergere informazioni importanti per la nostra salute, era lontana dal
concretizzarsi. Solo con l’approccio consentito dalla biologia molecolare che permette
di sequenziare simultaneamente tutti i genomi (Dna) presenti in un campione è stato
possibile identificare e studiare l’intera comunità microbica e confermare che
l’intestino è il baricentro della salute fisica e psichica dell’individuo in virtù dell’azione
svolta dal microbiota.
«La nostra visione di un futuro in cui il microbiota intestinale con le sue caratteristiche
individuo-specifiche rappresenterà uno dei pilastri della medicina di precisione,
insieme all’idea di servizio alla comunità che quotidianamente guida il nostro lavoro e
il nostro impegno in ricerca – afferma Andrea Castagnetti, Microbiologo, Direttore
Generale di Wellmicro - ci ha messo di fronte a una necessità che oltre che linguistica è
etica: rendere le persone sempre più consapevoli e informate circa la loro salute.
Questo dizionario è il piccolo contributo certamente non esaustivo che - dalla A di
Acetato passando per la L di Lactobacillus fino ad arrivare alla Z di Zuccheri -
mettiamo a disposizione di tutti: medici, studenti in medicina o persone curiose, per
comprendere la terminologia propria del microbiota intestinale e iniziare a capire
quanto sia importante per la nostra salute».
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Jury Chechi è fiducioso del fatto che l’Italia possa fare bene a

Parigi 2024: secondo “il signore degli anelli”, le nostrele nostre

nazionali possono eguagliare, se non addirittura superare,nazionali possono eguagliare, se non addirittura superare,

il bottino di Tokyo 2020,il bottino di Tokyo 2020, dove gli azzurri hanno portato a casa

40 medaglie. In questi giorni, l’ex ginnasta, campione olimpico

ad Atlanta 1996, è diviso tra le sue due passioni principali: da

una parte continua a seguire la ginnastica, con un occhio sulla

Coppa del Mondo di ginnastica ritmica che si sta tenendo a

Milano.

Jury Chechi fiducioso perJury Chechi fiducioso per
Parigi 2024Parigi 2024
Dall’altra parte, Jury Chechi si dedica alla bici, non solo

aspettando la grande partenza del Tour de France dall’Italia, ma

anche pedalando, visto che a fine agosto sarà in Danimarca visto che a fine agosto sarà in Danimarca

in quanto è riuscito a qualificarsi per partecipare alin quanto è riuscito a qualificarsi per partecipare al

mondiale dei mondiale dei cicloamatoricicloamatori. Noi di tag24.it abbiamo avuto tag24.it abbiamo avuto

modo di parlare con Jurymodo di parlare con Jury ChechiChechi di questi e di altri

argomenti.

Come sta trascorrendo queste giornate tra ciclismo eCome sta trascorrendo queste giornate tra ciclismo e

ginnastica?ginnastica?

“Sicuramente sono molto divertenti. Per quanto riguarda la bici,

la pratico dal 2008, anno in cui ho rotto i legamenti del

ginocchio e come riabilitazione ho fatto un po’ di bici. E’ uno

sport che mi fa stare bene e da lì ho iniziato a praticarla sempre

di più, ma la passione di fondo c’è sempre stata. Già lo scorso

anno abbiamo portato avanti il percorso di qualificazione al

mondiale dei cicloamatori, sono riuscito a raggiungere la

qualificazione alla Granfondo Matildica e alla Granfondo di

Dubai, dove sono anche caduto, ma almeno mi sono qualificato.

Sarò davvero felice di rappresentare l’Italia e, insieme agli amici

di Namedsport, di portare avanti un discorso relativo

all’integrazione sportiva, come recentemente per il Giro d’Italia”.

Il Tour de France 2024 partirà dall’Italia e lei ha sempreIl Tour de France 2024 partirà dall’Italia e lei ha sempre

espresso grande apprezzamento per Primoz Roglic. Comeespresso grande apprezzamento per Primoz Roglic. Come

immagina la lotta alla maglia gialla?immagina la lotta alla maglia gialla?

“Non so se Roglic possa essere il terzo incomodo tra Tadej

Pogacar e Jonas Vingegaard. Al Giro d’Italia, Tadej ha dimostrato

di essere in una condizione di forma eccezionale. Spero che

Vingegaard si sia ripreso, perchè la sua presenza al top regalerà

sicuramente grande spettacolo. Con un Pogacar così, però, credo

proprio che sia molto difficile competere”.

Parlando di Parigi 2024, cosa ci possiamo aspettare dalleParlando di Parigi 2024, cosa ci possiamo aspettare dalle

nazionali azzurre?nazionali azzurre?

“Eguagliare le 40 medaglie di Tokyo secondo me sarà possibile e

secondo me possiamo anche fare di più. Sono passati solo tre

anni, non quattro: sembra poco, ma non lo è. Tanti atleti ci

potranno riprovare e cercheranno un nuovo successo. Credo che

nel mio sport, la ginnastica, possiamo toglierci delle grandi

soddisfazioni, soprattutto nella ritmica. L’Italia sarà grande

protagonista, sono molto fiducioso”.

Agli ultimi Europei, Manila Esposito ha fatto man bassa diAgli ultimi Europei, Manila Esposito ha fatto man bassa di

medaglie: cosa possiamo aspettarci da lei?medaglie: cosa possiamo aspettarci da lei?

“Nell’artistica, Manila Esposito ha fatto davvero molto bene, ma

in generale credo che abbiamo assistito davvero a un grande

exploit di tutta la nazionale italiana. Io credo che possiamo

giocarci un podio con Stati Uniti e Brasile, che saranno le due

nazionali da battere. Non sarà facile ma le possibilità ci sono,

perchè le ragazze sono davvero molto brave”.

E cosa ci dice del talento di E cosa ci dice del talento di Yumin AbbadiniYumin Abbadini? Molti già lo? Molti già lo

paragonano a lei…paragonano a lei…

“Per me fare paragoni è sempre poco bello, ma è un ginnasta

molto completo. Lui lo è e si può giocare un piazzamento di alto

livello. Sicuramente, il fatto che la Russia non ci sia, da un punto

di vista sportivo può aprire delle porte importanti, ma ci sono

comunque Cina e Giappone. Mi auguro che i ragazzi e le ragazze

possano sfruttare questa opportunità che i Giochi Olimpici

riescono a porre davanti”.

L’Italia ha perso Asia D’Amato per un brutto infortunio:L’Italia ha perso Asia D’Amato per un brutto infortunio:

vuole lanciarle un messaggio?vuole lanciarle un messaggio?

“Purtroppo Asia ha avuto un brutto infortunio agli Europei, E’

un momento molto difficile per lei e la capisco, a me è successo

due volte prima delle Olimpiadi. E’ una delle ragazze più forti: mi

dispiace molto, ma spesso dalle avversità si possono trovare delle

opportunità. E’ giovane, può recuperare dall’infortunio e può

tornare a competere su livelli molto alti”.
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CARLO GUGLIOTTA

C O N D I V I D I L O  S U I  S O C I A LC O N D I V I D I L O  S U I  S O C I A L

Jury Chechi è fiducioso del fatto che l’Italia possa fare bene a

Parigi 2024: secondo “il signore degli anelli”, le nostrele nostre

nazionali possono eguagliare, se non addirittura superare,nazionali possono eguagliare, se non addirittura superare,

il bottino di Tokyo 2020,il bottino di Tokyo 2020, dove gli azzurri hanno portato a casa

40 medaglie. In questi giorni, l’ex ginnasta, campione olimpico

ad Atlanta 1996, è diviso tra le sue due passioni principali: da

una parte continua a seguire la ginnastica, con un occhio sulla

Coppa del Mondo di ginnastica ritmica che si sta tenendo a

Milano.

Jury Chechi fiducioso perJury Chechi fiducioso per
Parigi 2024Parigi 2024
Dall’altra parte, Jury Chechi si dedica alla bici, non solo

aspettando la grande partenza del Tour de France dall’Italia, ma

anche pedalando, visto che a fine agosto sarà in Danimarca visto che a fine agosto sarà in Danimarca

in quanto è riuscito a qualificarsi per partecipare alin quanto è riuscito a qualificarsi per partecipare al

mondiale dei mondiale dei cicloamatoricicloamatori. Noi di tag24.it abbiamo avuto tag24.it abbiamo avuto

modo di parlare con Jurymodo di parlare con Jury ChechiChechi di questi e di altri

argomenti.

Come sta trascorrendo queste giornate tra ciclismo eCome sta trascorrendo queste giornate tra ciclismo e

ginnastica?ginnastica?

“Sicuramente sono molto divertenti. Per quanto riguarda la bici,

la pratico dal 2008, anno in cui ho rotto i legamenti del

ginocchio e come riabilitazione ho fatto un po’ di bici. E’ uno

sport che mi fa stare bene e da lì ho iniziato a praticarla sempre

di più, ma la passione di fondo c’è sempre stata. Già lo scorso

anno abbiamo portato avanti il percorso di qualificazione al

mondiale dei cicloamatori, sono riuscito a raggiungere la

qualificazione alla Granfondo Matildica e alla Granfondo di

Dubai, dove sono anche caduto, ma almeno mi sono qualificato.

Sarò davvero felice di rappresentare l’Italia e, insieme agli amici

di Namedsport, di portare avanti un discorso relativo

all’integrazione sportiva, come recentemente per il Giro d’Italia”.

Il Tour de France 2024 partirà dall’Italia e lei ha sempreIl Tour de France 2024 partirà dall’Italia e lei ha sempre

espresso grande apprezzamento per Primoz Roglic. Comeespresso grande apprezzamento per Primoz Roglic. Come

immagina la lotta alla maglia gialla?immagina la lotta alla maglia gialla?

“Non so se Roglic possa essere il terzo incomodo tra Tadej

Pogacar e Jonas Vingegaard. Al Giro d’Italia, Tadej ha dimostrato

di essere in una condizione di forma eccezionale. Spero che

Vingegaard si sia ripreso, perchè la sua presenza al top regalerà

sicuramente grande spettacolo. Con un Pogacar così, però, credo

proprio che sia molto difficile competere”.

Parlando di Parigi 2024, cosa ci possiamo aspettare dalleParlando di Parigi 2024, cosa ci possiamo aspettare dalle

nazionali azzurre?nazionali azzurre?

“Eguagliare le 40 medaglie di Tokyo secondo me sarà possibile e

secondo me possiamo anche fare di più. Sono passati solo tre

anni, non quattro: sembra poco, ma non lo è. Tanti atleti ci

potranno riprovare e cercheranno un nuovo successo. Credo che

nel mio sport, la ginnastica, possiamo toglierci delle grandi

soddisfazioni, soprattutto nella ritmica. L’Italia sarà grande

protagonista, sono molto fiducioso”.

Agli ultimi Europei, Manila Esposito ha fatto man bassa diAgli ultimi Europei, Manila Esposito ha fatto man bassa di

medaglie: cosa possiamo aspettarci da lei?medaglie: cosa possiamo aspettarci da lei?

“Nell’artistica, Manila Esposito ha fatto davvero molto bene, ma

in generale credo che abbiamo assistito davvero a un grande

exploit di tutta la nazionale italiana. Io credo che possiamo

giocarci un podio con Stati Uniti e Brasile, che saranno le due

nazionali da battere. Non sarà facile ma le possibilità ci sono,

perchè le ragazze sono davvero molto brave”.

E cosa ci dice del talento di E cosa ci dice del talento di Yumin AbbadiniYumin Abbadini? Molti già lo? Molti già lo

paragonano a lei…paragonano a lei…

“Per me fare paragoni è sempre poco bello, ma è un ginnasta

molto completo. Lui lo è e si può giocare un piazzamento di alto

livello. Sicuramente, il fatto che la Russia non ci sia, da un punto

di vista sportivo può aprire delle porte importanti, ma ci sono

comunque Cina e Giappone. Mi auguro che i ragazzi e le ragazze

possano sfruttare questa opportunità che i Giochi Olimpici

riescono a porre davanti”.

L’Italia ha perso Asia D’Amato per un brutto infortunio:L’Italia ha perso Asia D’Amato per un brutto infortunio:

vuole lanciarle un messaggio?vuole lanciarle un messaggio?

“Purtroppo Asia ha avuto un brutto infortunio agli Europei, E’

un momento molto difficile per lei e la capisco, a me è successo

due volte prima delle Olimpiadi. E’ una delle ragazze più forti: mi

dispiace molto, ma spesso dalle avversità si possono trovare delle

opportunità. E’ giovane, può recuperare dall’infortunio e può

tornare a competere su livelli molto alti”.
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Jury Chechi è fiducioso del fatto che l’Italia possa fare bene a

Parigi 2024: secondo “il signore degli anelli”, le nostrele nostre

nazionali possono eguagliare, se non addirittura superare,nazionali possono eguagliare, se non addirittura superare,

il bottino di Tokyo 2020,il bottino di Tokyo 2020, dove gli azzurri hanno portato a casa

40 medaglie. In questi giorni, l’ex ginnasta, campione olimpico

ad Atlanta 1996, è diviso tra le sue due passioni principali: da

una parte continua a seguire la ginnastica, con un occhio sulla

Coppa del Mondo di ginnastica ritmica che si sta tenendo a

Milano.

Jury Chechi fiducioso perJury Chechi fiducioso per
Parigi 2024Parigi 2024
Dall’altra parte, Jury Chechi si dedica alla bici, non solo

aspettando la grande partenza del Tour de France dall’Italia, ma

anche pedalando, visto che a fine agosto sarà in Danimarca visto che a fine agosto sarà in Danimarca

in quanto è riuscito a qualificarsi per partecipare alin quanto è riuscito a qualificarsi per partecipare al

mondiale dei mondiale dei cicloamatoricicloamatori. Noi di tag24.it abbiamo avuto tag24.it abbiamo avuto

modo di parlare con Jurymodo di parlare con Jury ChechiChechi di questi e di altri

argomenti.

Come sta trascorrendo queste giornate tra ciclismo eCome sta trascorrendo queste giornate tra ciclismo e

ginnastica?ginnastica?

“Sicuramente sono molto divertenti. Per quanto riguarda la bici,

la pratico dal 2008, anno in cui ho rotto i legamenti del

ginocchio e come riabilitazione ho fatto un po’ di bici. E’ uno

sport che mi fa stare bene e da lì ho iniziato a praticarla sempre

di più, ma la passione di fondo c’è sempre stata. Già lo scorso

anno abbiamo portato avanti il percorso di qualificazione al

mondiale dei cicloamatori, sono riuscito a raggiungere la

qualificazione alla Granfondo Matildica e alla Granfondo di

Dubai, dove sono anche caduto, ma almeno mi sono qualificato.

Sarò davvero felice di rappresentare l’Italia e, insieme agli amici

di Namedsport, di portare avanti un discorso relativo

all’integrazione sportiva, come recentemente per il Giro d’Italia”.

Il Tour de France 2024 partirà dall’Italia e lei ha sempreIl Tour de France 2024 partirà dall’Italia e lei ha sempre

espresso grande apprezzamento per Primoz Roglic. Comeespresso grande apprezzamento per Primoz Roglic. Come

immagina la lotta alla maglia gialla?immagina la lotta alla maglia gialla?

“Non so se Roglic possa essere il terzo incomodo tra Tadej

Pogacar e Jonas Vingegaard. Al Giro d’Italia, Tadej ha dimostrato

di essere in una condizione di forma eccezionale. Spero che

Vingegaard si sia ripreso, perchè la sua presenza al top regalerà

sicuramente grande spettacolo. Con un Pogacar così, però, credo

proprio che sia molto difficile competere”.

Parlando di Parigi 2024, cosa ci possiamo aspettare dalleParlando di Parigi 2024, cosa ci possiamo aspettare dalle

nazionali azzurre?nazionali azzurre?

“Eguagliare le 40 medaglie di Tokyo secondo me sarà possibile e

secondo me possiamo anche fare di più. Sono passati solo tre

anni, non quattro: sembra poco, ma non lo è. Tanti atleti ci

potranno riprovare e cercheranno un nuovo successo. Credo che

nel mio sport, la ginnastica, possiamo toglierci delle grandi

soddisfazioni, soprattutto nella ritmica. L’Italia sarà grande

protagonista, sono molto fiducioso”.

Agli ultimi Europei, Manila Esposito ha fatto man bassa diAgli ultimi Europei, Manila Esposito ha fatto man bassa di

medaglie: cosa possiamo aspettarci da lei?medaglie: cosa possiamo aspettarci da lei?

“Nell’artistica, Manila Esposito ha fatto davvero molto bene, ma

in generale credo che abbiamo assistito davvero a un grande

exploit di tutta la nazionale italiana. Io credo che possiamo

giocarci un podio con Stati Uniti e Brasile, che saranno le due

nazionali da battere. Non sarà facile ma le possibilità ci sono,

perchè le ragazze sono davvero molto brave”.

E cosa ci dice del talento di E cosa ci dice del talento di Yumin AbbadiniYumin Abbadini? Molti già lo? Molti già lo

paragonano a lei…paragonano a lei…

“Per me fare paragoni è sempre poco bello, ma è un ginnasta

molto completo. Lui lo è e si può giocare un piazzamento di alto

livello. Sicuramente, il fatto che la Russia non ci sia, da un punto

di vista sportivo può aprire delle porte importanti, ma ci sono

comunque Cina e Giappone. Mi auguro che i ragazzi e le ragazze

possano sfruttare questa opportunità che i Giochi Olimpici

riescono a porre davanti”.

L’Italia ha perso Asia D’Amato per un brutto infortunio:L’Italia ha perso Asia D’Amato per un brutto infortunio:

vuole lanciarle un messaggio?vuole lanciarle un messaggio?

“Purtroppo Asia ha avuto un brutto infortunio agli Europei, E’

un momento molto difficile per lei e la capisco, a me è successo

due volte prima delle Olimpiadi. E’ una delle ragazze più forti: mi

dispiace molto, ma spesso dalle avversità si possono trovare delle

opportunità. E’ giovane, può recuperare dall’infortunio e può

tornare a competere su livelli molto alti”.
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Nuovo ingresso in Named group, il
polo della salute naturale

Named Group - il polo italiano della salute naturale, nato

nel 2022 dall’unione di Specchiasol, Named, Phytogarda,

Wellmicro, Farma-Derma, Namedsport, New Penta e la

belga Gdi Martera – si espande ulteriormente e rileva Life

(Laboratorio italiano fermentati), società di Pieve di

Cento (Bologna). Life, nata nel 2018, è pioniera nella

produzione di alimenti vegetali biologici fermentati

spontaneamente, non pastorizzati. Named, con quartier

generale a Bussolengo (Verona) e guidato dal Deputy Ceo,

Alessio Romitelli, è decisamente un grosso calibro e

raggiunge ben 65 nazioni. Controllato in maggioranza da

White bridge investements il gruppo presentava, nel

2022, un fatturato di 170 milioni di euro. Oggi raggiunge più di 50 mila medici e quasi 10 mila punti vendita tra

farmacie, parafarmacie ed erboristerie.
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Named acquisisce Life, azienda specializzata
nella produzione di alimenti fermentati

Named amplia il proprio portfolio prodotti con l’acquisizione di Life –  Laboratorio Italiano Fermentati,

azienda italiana specializzata nella produzione di verdure biologiche fermentate spontaneamente.

L’operazione, recita una nota, consente al  Gruppo di posizionarsi ulteriormente come l’unico attore del

mercato consumer health a basare la propria ricerca e offerta sul concetto dell’essere umano come

organismo sommato alla totalità dei microrganismi che lo abitano. «Con l’ingresso di Life nella sempre più

famiglia Named» afferma Alessio Romitelli, deputy ceo della società «saremo in grado di ampliare

ulteriormente la nostra offerta con alimenti vegetali fermentati spontaneamente, grandi alleati della salute

e della longevità. L’acquisizione ci permetterà di fattorizzare le competenze di Life nell’R&D con l’obiettivo

di realizzare integratori sempre più efficaci nel rispondere alle specifiche esigenze di benessere lungo tutte

le fasi della vita, integrando la conoscenza del microbiota che la nostra Wellmicro ci mette già a

disposizione e ponendoci nella posizione di leader in questo campo».

Gli alimenti fermentati sono sostanze che hanno subito una trasformazione voluta a carico di

microrganismi come lieviti e batteri. Molti alimenti che mangiamo o beviamo quotidianamente sono

alimenti fermentati, per esempio il pane, il vino, lo yogurt e i formaggi. Esistono poi alimenti fermentati

meno comuni – e in parte provenienti da tradizioni culinarie diverse dalla nostra – che oggi riscuotono

molto successo e interesse dal punto di vista scientifico, tra i quali il kefir, il kombucha e le verdure

fermentate.

«Il mio obiettivo» afferma Flavio Sacco, phd in Biodiversità e Evoluzione, co-fondatore di Life e responsabile

della Produzione e della R&S «è dimostrare al mondo che i microbi sono una parte bella e necessaria della

vita di tutti i giorni e che esiste, come confermano studi scientifici sempre più numerosi, un’influenza

positiva dei cibi fermentati sul benessere del microbiota intestinale». I ricercatori in particolare sostengono

che, in ragione del loro protratto ruolo come parte della dieta umana e dei loro benefici consolidati ed

emergenti, gli alimenti fermentati meritano di essere presi in considerazione per un consumo regolare, e

sono da includere nelle Linee Guida sul consumo alimentare.
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Named Group acquista LIFe, l’azienda degli
alimenti fermentati spontaneamente 
 17/06/2024 10:30   Redazione Agenfood   BIOLOGICO, NL

(Agen Food) – Bussolengo (VR), 17 giu. – NAMED GROUP – il polo italiano della salute
naturale -acquisisce LIFe Laboratorio Italiano Fermentati – l’azienda italiana pioniera nella
produzione di verdure biologiche fermentate spontaneamente – confermandosi realtà di
solide tradizioni pronta a cogliere i trend di salute e innovazione. 

Il Gruppo amplia così il proprio portfolio prodotti con una linea di alimenti vegetali biologici
fermentati spontaneamente non pastorizzati. L’acquisizione consente a Named Group di
posizionarsi ulteriormente come l’unico attore del mercato consumer health a basare la
propria ricerca e offerta sul concetto dell’essere umano come organismo sommato alla
totalità dei microrganismi che lo abitano. 

“Con l’ingresso di LIFe nella sempre più numerosa famiglia Named Group – afferma Alessio
Romitelli – Deputy CEO di Named Group – saremo in grado di ampliare ulteriormente la
nostra offerta con alimenti vegetali fermentati spontaneamente, grandi alleati della salute e
della longevità. L’acquisizione ci permetterà di fattorizzare le competenze di LIFe nell’R&D di
Gruppo, con l’obiettivo di realizzare integratori sempre più ejcaci nel rispondere alle
specikche esigenze di benessere lungo tutte le fasi della vita, integrando la conoscenza del
microbiota che la nostra Wellmicro ci mette già a disposizione e ponendoci nella posizione di
leader in questo campo” 

Ed è proprio il supporto che tali alimenti apportano alla biodiversità del microbiota intestinale
a essere al centro della recente riscoperta e valorizzazione in termini salutistici degli alimenti
fermentati. Agli albori del secolo scorso, il biologo e immunologo premio Nobel russo Élie
Metchnikoff scoprì che le colture di batteri dell’acido lattico nel cibo fermentato producevano
“corpi disinfettanti” benekci per l’ospite umano, attribuendo la lunga vita dei contadini bulgari
al loro alimento base: il latte inacidito. 

Gli alimenti fermentati sono alimenti che hanno subito una trasformazione voluta a carico di
microrganismi, come lieviti e batteri. Molti alimenti che mangiamo o beviamo
quotidianamente sono alimenti fermentati, ad esempio il pane, il vino, lo yogurt e i formaggi.
Esistono poi alimenti fermentati meno comuni – e in parte provenienti da tradizioni culinarie
diverse dalla nostra – che oggi riscuotono molto successo e interesse dal punto di vista
scientikco, tra cui il ke6r, il kombucha e le verdure fermentate. 

I meccanismi attraverso i quali questi alimenti possono apportare benekci includono uno o
una combinazione di elementi, tra cui: il valore nutrizionale diretto degli alimenti fermentati,
compresi i composti bioattivi, prodotti come conseguenza del processo di fermentazione; la
fornitura di nutrienti per promuovere l’equilibrio dei microbi intestinali indigeni; la capacità dei
microbi negli alimenti fermentati di sopravvivere al transito gastrico e di diventare una
componente del microbioma intestinale o di inibire/competere con i membri esistenti del
microbioma intestinale.

Le verdure di LIFe vengono trasformate dai batteri lattici naturalmente presenti nella matrice.
La fermentazione sapientemente controllata dai biologi fermentatori attraverso la creazione di
un ambiente selettivo rende possibile la conservazione delle verdure, ne amplikca il sapore
rendendole piacevolmente acide e ne migliora notevolmente le proprietà, grazie alla presenza
di fermenti. La linea6 comprende Kimchi Mediterraneo, Kimchi di cavolo, Sauerkraout viola e
zenzero, Sauerkraut, Sauerkraut speziati, Sauerkraut limone e menta e Giardiniera. 

“Il mio obiettivo – afferma Flavio Sacco PhD in Biodiversità e Evoluzione, co-fondatore di
LIFe e responsabile della Produzione e della R&S  –  è dimostrare al mondo che i microbi
sono una parte bella e necessaria della vita di tutti i giorni e che esiste, confermata da studi
scientikci che si stanno moltiplicando, un’inouenza positiva dei cibi fermentati sul benessere
di quell’organo che si conferma ogni giorno di più fondamentale per la saluta ksica e mentale
di ciascuno: il microbiota intestinale”.

I ricercatori sostengono che, in ragione del loro protratto ruolo come parte della dieta umana e
dei loro benekci consolidati ed emergenti, determinati in parte dal loro stesso microbioma, gli
alimenti fermentati meritano di essere presi in considerazione per un consumo regolare, e
sono da includere nelle Linee Guida sul consumo alimentare.

“Una pietra miliare nell’ambito della letteratura scientikca relativa a questo argomento –
afferma la biologa nutrizionista Livia Galletti PhD in Scienze Antropologiche Biologia
dell’uomo, delegata nazionale nutrizione del Comitato Centrale Federazione Nazionale degli
Ordini dei Biologici – è il primo studio prospettico, randomizzato, condotto dai ricercatori della
School of Medicine della Stanford University che ha dimostrato come la  dieta a base di
alimenti fermentati come kekr, latticini, kimchi, kombucha, verdure fermentate e bevande a
base ddi salamoia vegetale fermentata, rispetto a una dieta ricca di kbre, porti a un aumento
della biodiversità del microbiota intestinale”.

In questo studio pubblicato su Cell. nel 2021 gli esperti hanno seguito 18 individui sani, divisi
in 2 gruppi con differenti diete, per 17 settimane: un gruppo ha seguito una dieta ricca di cibi e
bevande fermentate, l’altro gruppo ne ha seguita una ricca di kbre. Durante questo periodo di
tempo sono state effettuate misurazioni del microbiota e dell’ospite, ivi compresa un’ampia
proklazione immunitaria. La biodiversità del microbiota7 intestinale delle persone che
seguivano una dieta ricca di alimenti fermentati è signikcativamente aumentata nell’arco di
sole 10 settimane, con effetti proporzionalmente maggiori all’aumentare della quantità di cibi
fermentati consumata, e si è mantenuta nel periodo di quattro settimane durante il quale i
partecipanti potevano mantenere qualsiasi livello di assunzione di cibo fermentato
desiderassero.

Di fronte a processi produttivi industriali che hanno marginalizzato nel tempo la cultura della
fermentazione naturale, appiattendo gusti e biodiversità alimentare, la mission di LIFe è quindi
stimolare le persone ajnché si avvicinino nuovamente ai cibi fermentati e non pastorizzati, al
kne di promuovere un’alimentazione più salutare e sostenibile per l’ambiente. 

biologico cibo vegetale fermentazione Life Named Griup Primo Piano
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Named Group acquista LIFe, l’azienda degli
alimenti fermentati spontaneamente 
 17/06/2024 10:30   Redazione Agenfood   BIOLOGICO, NL

(Agen Food) – Bussolengo (VR), 17 giu. – NAMED GROUP – il polo italiano della salute
naturale -acquisisce LIFe Laboratorio Italiano Fermentati – l’azienda italiana pioniera nella
produzione di verdure biologiche fermentate spontaneamente – confermandosi realtà di
solide tradizioni pronta a cogliere i trend di salute e innovazione. 

Il Gruppo amplia così il proprio portfolio prodotti con una linea di alimenti vegetali biologici
fermentati spontaneamente non pastorizzati. L’acquisizione consente a Named Group di
posizionarsi ulteriormente come l’unico attore del mercato consumer health a basare la
propria ricerca e offerta sul concetto dell’essere umano come organismo sommato alla
totalità dei microrganismi che lo abitano. 

“Con l’ingresso di LIFe nella sempre più numerosa famiglia Named Group – afferma Alessio
Romitelli – Deputy CEO di Named Group – saremo in grado di ampliare ulteriormente la
nostra offerta con alimenti vegetali fermentati spontaneamente, grandi alleati della salute e
della longevità. L’acquisizione ci permetterà di fattorizzare le competenze di LIFe nell’R&D di
Gruppo, con l’obiettivo di realizzare integratori sempre più ejcaci nel rispondere alle
specikche esigenze di benessere lungo tutte le fasi della vita, integrando la conoscenza del
microbiota che la nostra Wellmicro ci mette già a disposizione e ponendoci nella posizione di
leader in questo campo” 

Ed è proprio il supporto che tali alimenti apportano alla biodiversità del microbiota intestinale
a essere al centro della recente riscoperta e valorizzazione in termini salutistici degli alimenti
fermentati. Agli albori del secolo scorso, il biologo e immunologo premio Nobel russo Élie
Metchnikoff scoprì che le colture di batteri dell’acido lattico nel cibo fermentato producevano
“corpi disinfettanti” benekci per l’ospite umano, attribuendo la lunga vita dei contadini bulgari
al loro alimento base: il latte inacidito. 

Gli alimenti fermentati sono alimenti che hanno subito una trasformazione voluta a carico di
microrganismi, come lieviti e batteri. Molti alimenti che mangiamo o beviamo
quotidianamente sono alimenti fermentati, ad esempio il pane, il vino, lo yogurt e i formaggi.
Esistono poi alimenti fermentati meno comuni – e in parte provenienti da tradizioni culinarie
diverse dalla nostra – che oggi riscuotono molto successo e interesse dal punto di vista
scientikco, tra cui il ke6r, il kombucha e le verdure fermentate. 

I meccanismi attraverso i quali questi alimenti possono apportare benekci includono uno o
una combinazione di elementi, tra cui: il valore nutrizionale diretto degli alimenti fermentati,
compresi i composti bioattivi, prodotti come conseguenza del processo di fermentazione; la
fornitura di nutrienti per promuovere l’equilibrio dei microbi intestinali indigeni; la capacità dei
microbi negli alimenti fermentati di sopravvivere al transito gastrico e di diventare una
componente del microbioma intestinale o di inibire/competere con i membri esistenti del
microbioma intestinale.

Le verdure di LIFe vengono trasformate dai batteri lattici naturalmente presenti nella matrice.
La fermentazione sapientemente controllata dai biologi fermentatori attraverso la creazione di
un ambiente selettivo rende possibile la conservazione delle verdure, ne amplikca il sapore
rendendole piacevolmente acide e ne migliora notevolmente le proprietà, grazie alla presenza
di fermenti. La linea6 comprende Kimchi Mediterraneo, Kimchi di cavolo, Sauerkraout viola e
zenzero, Sauerkraut, Sauerkraut speziati, Sauerkraut limone e menta e Giardiniera. 

“Il mio obiettivo – afferma Flavio Sacco PhD in Biodiversità e Evoluzione, co-fondatore di
LIFe e responsabile della Produzione e della R&S  –  è dimostrare al mondo che i microbi
sono una parte bella e necessaria della vita di tutti i giorni e che esiste, confermata da studi
scientikci che si stanno moltiplicando, un’inouenza positiva dei cibi fermentati sul benessere
di quell’organo che si conferma ogni giorno di più fondamentale per la saluta ksica e mentale
di ciascuno: il microbiota intestinale”.

I ricercatori sostengono che, in ragione del loro protratto ruolo come parte della dieta umana e
dei loro benekci consolidati ed emergenti, determinati in parte dal loro stesso microbioma, gli
alimenti fermentati meritano di essere presi in considerazione per un consumo regolare, e
sono da includere nelle Linee Guida sul consumo alimentare.

“Una pietra miliare nell’ambito della letteratura scientikca relativa a questo argomento –
afferma la biologa nutrizionista Livia Galletti PhD in Scienze Antropologiche Biologia
dell’uomo, delegata nazionale nutrizione del Comitato Centrale Federazione Nazionale degli
Ordini dei Biologici – è il primo studio prospettico, randomizzato, condotto dai ricercatori della
School of Medicine della Stanford University che ha dimostrato come la  dieta a base di
alimenti fermentati come kekr, latticini, kimchi, kombucha, verdure fermentate e bevande a
base ddi salamoia vegetale fermentata, rispetto a una dieta ricca di kbre, porti a un aumento
della biodiversità del microbiota intestinale”.

In questo studio pubblicato su Cell. nel 2021 gli esperti hanno seguito 18 individui sani, divisi
in 2 gruppi con differenti diete, per 17 settimane: un gruppo ha seguito una dieta ricca di cibi e
bevande fermentate, l’altro gruppo ne ha seguita una ricca di kbre. Durante questo periodo di
tempo sono state effettuate misurazioni del microbiota e dell’ospite, ivi compresa un’ampia
proklazione immunitaria. La biodiversità del microbiota7 intestinale delle persone che
seguivano una dieta ricca di alimenti fermentati è signikcativamente aumentata nell’arco di
sole 10 settimane, con effetti proporzionalmente maggiori all’aumentare della quantità di cibi
fermentati consumata, e si è mantenuta nel periodo di quattro settimane durante il quale i
partecipanti potevano mantenere qualsiasi livello di assunzione di cibo fermentato
desiderassero.

Di fronte a processi produttivi industriali che hanno marginalizzato nel tempo la cultura della
fermentazione naturale, appiattendo gusti e biodiversità alimentare, la mission di LIFe è quindi
stimolare le persone ajnché si avvicinino nuovamente ai cibi fermentati e non pastorizzati, al
kne di promuovere un’alimentazione più salutare e sostenibile per l’ambiente. 
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NAMEDSPORT> DI NAMED GROUP OFFICIAL PARTNER DELLA
HERO SÜDTIROL DOLOMITES

Partiranno domani da Selva di Val Gardena i

partecipanti della 14esima BMW HERO Südtirol

Dolomites: la maratona di Mountain Bike che si

contraddistingue non solo per la tecnicità e

di!coltà dei percorsi, ma anche per il suggestivo

scenario delle Dolomiti, in cui si s"deranno gli

oltre 3000 partecipanti che sceglieranno uno fra i

3 percorsi disponibili della lunghezza di 86, 71, 60

Km con un dislivello compreso tra i 3200 e i 4500 mt. NAMEDSPORT> Superfood, in qualità di O!cial

Nutrition Partner dell’evento, sarà presente per dare la giusta carica alla moltitudine di biker che

a#ronterà questa impresa.

NAMEDSPORT> parteciperà con uno stand posizionato all’Hero Village di Selva Valgardena, dal 13 al

15 giugno per accogliere tutti gli appassionati e far testare loro le ultime novità. I supplement

energetici prodotti dall’ azienda leader in nutrizione sportiva saranno disponibili nel pacco gara e in

tutti punti ristoro posizionati lungo il percorso. Ma non solo. L’impegno di NAMEDSPORT> verso la

divulgazione di una nutrizione sportiva corretta e consapevole ha visto anche la predisposizione di

una Nutrition Strategy articolata in 3 piani di integrazione, speci"ci per ogni percorso e testati dagli

atleti professionisti dei team Wilier Vittoria e Torpado Kenda, tra cui spiccano i nomi di Fabian

Rabensteiner (appena insignito del titolo di Campione Italiano MTB Marathon), Diego Rosa (ex

Campione Italiano) e Samuele Porro.

Per l’occasione, ri$ettori puntati sull’ultima novità sviluppata dal reparto R&D. Si tratta della linea

Race Fuel> 1:0,8 che si arricchisce con la versione “tascabile” in gel con 40 grammi di carboidrati

provenienti da due fonti, Maltodestrine e Fruttosio, nello speciale rapporto 1:0,8. Negli sport di

endurance i carboidrati rappresentano la risorsa energetica critica, la cui carenza o eccesso può

in$uenzare positivamente o negativamente la prestazione sportiva. Gli integratori Race Fuel> 1:0,8

di NAMEDSPORT> Superfood, disponibili sotto forma di polvere o gel, sono formulati in base alle

ultime ricerche scienti"che e rispondono alla necessità di massimizzare l’assunzione dei carboidrati

nell’unità di tempo.

Non solo sport, ma anche attenzione verso la natura e impegno a rispettarla: NAMEDSPORT>

prenderà parte al progetto #HEROTOZERO, il programma di sostenibilità mirato alla

sensibilizzazione e alla tutela dell’ambiente che ci circonda. Durante la gara verrà proposta

un’iniziativa mirata a minimizzare l’impatto ambientale e preservare il paesaggio naturale: tutti gli

atleti iscritti alla gara che riporteranno presso lo stand NAMEDSPORT> gli incarti di gel e barrette

utilizzati lungo il percorso, riceveranno in cambio un omaggio come ricompensa per il loro

comportamento virtuoso e responsabile.

NAMED GROUP è il polo italiano della salute naturale, nato nel 2022 dall’unione di Specchiasol,

Named, Phytogarda, Wellmicro, Farma-Derma, NAMEDSPORT, New Penta, LIFe Laboratorio Italiano

Fermentati e la belga GDI Martera. Con headquarter a Bussolengo (VR), NAMED GROUP ricerca,

sviluppa, produce e commercializza un ampio portfolio prodotti coprendo tutto lo spettro del

consumer health e del personal care: nutraceutica, dispositivi medici, "toterapia, nutrizione sportiva,

dieta e cosmetici, analisi molecolare del microbiota e alimenti fermentati naturalmente. NAMED

GROUP conta oggi su circa 600 professionisti, raggiunge più di 50.000 medici e sono quasi 10.000 le

farmacie, parafarmacie ed erboristerie partner del Gruppo. Nel 2024 NAMED GROUP ha ottenuto la

certi"cazione Great Place to Work® sulla qualità dell’ambiente di lavoro come una delle migliori

organizzazioni per cui lavorare in Italia.
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Articolo precedente

Esselunga dedica il nuovo spot agli Azzurri e a chi sogna di diventarlo 

NamedSport> Superfood O<cial Nutrition Partner
della BMW Hero Südtirol Dolomites

Partiranno domani da Selva di Val Gardena i partecipanti della 14esima BMW HERO Südtirol Dolomites: la maratona di Mountain

Bike che si contraddistingue non solo per la tecnicità e difficoltà dei percorsi, ma anche per il suggestivo scenario delle Dolomiti,

in cui si sfideranno gli oltre 3000 partecipanti che sceglieranno uno fra i 3 percorsi disponibili della lunghezza di 86, 71, 60 Km

con un dislivello compreso tra i 3200 e i 4500 mt. NAMEDSPORT> Superfood, in qualità di Official Nutrition Partner dell’evento,

sarà presente per dare la giusta carica alla moltitudine di biker che affronterà questa impresa.

NAMEDSPORT> parteciperà con uno stand posizionato all’Hero Village di Selva Valgardena, dal 13 al 15 giugno per accogliere

tutti gli appassionati e far testare loro le ultime novità. I supplement energetici prodotti dall’ azienda leader in nutrizione sportiva

saranno disponibili nel pacco gara e in tutti punti ristoro posizionati lungo il percorso. Ma non solo. L’impegno di NAMEDSPORT>

verso la divulgazione di una nutrizione sportiva corretta e consapevole ha visto anche la predisposizione di una Nutrition

Strategy articolata in 3 piani di integrazione, specifici per ogni percorso e testati dagli atleti professionisti dei team Wilier Vittoria

e Torpado Kenda, tra cui spiccano i nomi di Fabian Rabensteiner (appena insignito del titolo di Campione Italiano MTB Marathon),

Diego Rosa (ex Campione Italiano) e Samuele Porro.

Per l’occasione, riflettori puntati sull’ultima novità sviluppata dal reparto R&D. Si tratta della linea Race Fuel> 1:0,8 che si

arricchisce con la versione “tascabile” in gel con 40 grammi di carboidrati provenienti da due fonti, Maltodestrine e Fruttosio,

nello speciale rapporto 1:0,8. Negli sport di endurance i carboidrati rappresentano la risorsa energetica critica, la cui carenza o

eccesso può influenzare positivamente o negativamente la prestazione sportiva. Gli integratori Race Fuel> 1:0,8 di

NAMEDSPORT> Superfood, disponibili sotto forma di polvere o gel, sono formulati in base alle ultime ricerche scientifiche e

rispondono alla necessità di massimizzare l’assunzione dei carboidrati nell’unità di tempo.

Non solo sport, ma anche attenzione verso la natura e impegno a rispettarla: NAMEDSPORT> prenderà parte al progetto

#HEROTOZERO, il programma di sostenibilità mirato alla sensibilizzazione e alla tutela dell’ambiente che ci circonda. Durante la

gara verrà proposta un’iniziativa mirata a minimizzare l’impatto ambientale e preservare il paesaggio naturale: tutti gli atleti

iscritti alla gara che riporteranno presso lo stand NAMEDSPORT> gli incarti di gel e barrette utilizzati lungo il percorso,

riceveranno in cambio un omaggio come ricompensa per il loro comportamento virtuoso e responsabile.
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Named Group acquisisce Laboratorio Italiano Fermentati
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Named Group, polo italiano della salute naturale, nato nel 2022 dall’integrazione di 10 aziende e con quartier

generale a Bussolengo, acquisisce LIFe, Laboratorio Italiano Fermentati, impresa italiana pioniera nella

produzione di alimenti vegetali biologici fermentati spontaneamente, non pastorizzati. 

PUBBLICITÀ

Il polo italiano della salute naturale amplia il proprio raggio di azione nel segno dell’innovazione, confermando

la capacità di intercettare i trend di salute emergenti. Il mercato globale degli ingredienti fermentati è cresciuto

da 32,42 miliardi di dollari nel 2022 a 35,15 miliardi di dollari nel 2023, con una previsione di crescita a 49.2

miliardi nel 2027. Con LIFe e le verdure fermentate spontaneamente che produce, Named Group conferma la

propria aspirazione a essere l’unico attore nel mercato europeo della nutraceutica a basare la propria offerta di

prodotti sul concetto dell’essere umano come organismo sommato alla totalità dei microrganismi che lo

abitano. LIFe è un’azienda bolognese dedicata alla fermentazione tradizionale o spontanea, che utilizza

microrganismi autoctoni della matrice. Creando un ambiente selettivo e modificando le variabili ambientali

(come il tempo e la temperatura) guida e indirizza la formazione del microbiota dell’alimento fermentato

spontaneamente.

“Con l’ingresso di LIFe nella sempre più numerosa famiglia Named Group – afferma Alessio Romitelli, Deputy

CEO di Named Group – saremo in grado di ampliare ulteriormente la nostra offerta con alimenti vegetali

fermentati spontaneamente, grandi alleati della salute e della longevità. L’acquisizione ci permetterà di

fattorizzare le competenze di LIFe nell’R&D di Gruppo, con l’obiettivo di realizzare integratori sempre più

efficaci nel rispondere alle specifiche esigenze di benessere lungo tutte le fasi della vita, integrando la

conoscenza del microbiota che la nostra Wellmicro ci mette già a disposizione e ponendoci nella posizione di

leader in questo campo”. 

Di fronte a processi produttivi industriali che hanno marginalizzato nel tempo la cultura della fermentazione

naturale, appiattendo gusti e biodiversità alimentare, la mission di LIFe è stimolare le persone affinché si

avvicinino nuovamente ai cibi fermentati, vivi e non pastorizzati, al fine di promuovere un’alimentazione più

sana e sostenibile per l’ambiente.

“Sono da sempre un appassionato di fermentazione e alimentazione sana, tanto da averne fatto la mia

professione afferma Flavio Sacco, co-fondatore di LIFe, PhD in Biodiversità ed Evoluzione, responsabile della

Produzione e della R&S. L’obiettivo mio e dell’azienda di cui faccio parte è dimostrare al mondo che i microbi

sono una parte bella e necessaria della vita di tutti i giorni e che esiste, confermata da studi scientifici che si

stanno moltiplicando, un’influenza positiva dei cibi fermentati sul benessere del microbiota intestinale umano.

Questo, è un vero e proprio organo che si conferma ogni giorno di più fondamentale per la saluta fisica e

mentale di ciascuno”.

Named Group ricerca, sviluppa, produce e commercializza prodotti destinati a tutto lo spettro del consumer

health. È presente in più di 65 paesi del mondo con un assortimento di dispositivi medici e integratori alimentari

innovativi che stanno crescendo a doppia cifra nei più importanti mercati europei ed extraeuropei tra cui Stati

Uniti, Canada e Corea del Sud. Attraverso LIFe, immette nuova linfa per l’incubazione e la realizzazione di

approcci alla ricerca e alla produzione di soluzioni in grado di aggiungere benessere all’allungarsi della vita.

Il polo è nato nel 2022 dall’unione di Specchiasol, Named, Phytogarda, Wellmicro, Farma-Derma,

NAMEDSPORT, New Penta, LIFe Laboratorio Italiano Fermentati e la belga GDI Martera.
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Named Group, polo italiano della salute naturale, nato nel 2022 dall’integrazione di 10 aziende e con quartier

generale a Bussolengo, acquisisce LIFe, Laboratorio Italiano Fermentati, impresa italiana pioniera nella

produzione di alimenti vegetali biologici fermentati spontaneamente, non pastorizzati. 

PUBBLICITÀ

Il polo italiano della salute naturale amplia il proprio raggio di azione nel segno dell’innovazione, confermando

la capacità di intercettare i trend di salute emergenti. Il mercato globale degli ingredienti fermentati è cresciuto

da 32,42 miliardi di dollari nel 2022 a 35,15 miliardi di dollari nel 2023, con una previsione di crescita a 49.2

miliardi nel 2027. Con LIFe e le verdure fermentate spontaneamente che produce, Named Group conferma la

propria aspirazione a essere l’unico attore nel mercato europeo della nutraceutica a basare la propria offerta di

prodotti sul concetto dell’essere umano come organismo sommato alla totalità dei microrganismi che lo

abitano. LIFe è un’azienda bolognese dedicata alla fermentazione tradizionale o spontanea, che utilizza

microrganismi autoctoni della matrice. Creando un ambiente selettivo e modificando le variabili ambientali

(come il tempo e la temperatura) guida e indirizza la formazione del microbiota dell’alimento fermentato

spontaneamente.

“Con l’ingresso di LIFe nella sempre più numerosa famiglia Named Group – afferma Alessio Romitelli, Deputy

CEO di Named Group – saremo in grado di ampliare ulteriormente la nostra offerta con alimenti vegetali

fermentati spontaneamente, grandi alleati della salute e della longevità. L’acquisizione ci permetterà di

fattorizzare le competenze di LIFe nell’R&D di Gruppo, con l’obiettivo di realizzare integratori sempre più

efficaci nel rispondere alle specifiche esigenze di benessere lungo tutte le fasi della vita, integrando la

conoscenza del microbiota che la nostra Wellmicro ci mette già a disposizione e ponendoci nella posizione di

leader in questo campo”. 

Di fronte a processi produttivi industriali che hanno marginalizzato nel tempo la cultura della fermentazione

naturale, appiattendo gusti e biodiversità alimentare, la mission di LIFe è stimolare le persone affinché si

avvicinino nuovamente ai cibi fermentati, vivi e non pastorizzati, al fine di promuovere un’alimentazione più

sana e sostenibile per l’ambiente.

“Sono da sempre un appassionato di fermentazione e alimentazione sana, tanto da averne fatto la mia

professione afferma Flavio Sacco, co-fondatore di LIFe, PhD in Biodiversità ed Evoluzione, responsabile della

Produzione e della R&S. L’obiettivo mio e dell’azienda di cui faccio parte è dimostrare al mondo che i microbi

sono una parte bella e necessaria della vita di tutti i giorni e che esiste, confermata da studi scientifici che si

stanno moltiplicando, un’influenza positiva dei cibi fermentati sul benessere del microbiota intestinale umano.

Questo, è un vero e proprio organo che si conferma ogni giorno di più fondamentale per la saluta fisica e

mentale di ciascuno”.

Named Group ricerca, sviluppa, produce e commercializza prodotti destinati a tutto lo spettro del consumer

health. È presente in più di 65 paesi del mondo con un assortimento di dispositivi medici e integratori alimentari

innovativi che stanno crescendo a doppia cifra nei più importanti mercati europei ed extraeuropei tra cui Stati

Uniti, Canada e Corea del Sud. Attraverso LIFe, immette nuova linfa per l’incubazione e la realizzazione di

approcci alla ricerca e alla produzione di soluzioni in grado di aggiungere benessere all’allungarsi della vita.

Il polo è nato nel 2022 dall’unione di Specchiasol, Named, Phytogarda, Wellmicro, Farma-Derma,

NAMEDSPORT, New Penta, LIFe Laboratorio Italiano Fermentati e la belga GDI Martera.
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Named Group, polo italiano della salute naturale, nato nel 2022 dall’integrazione di 10 aziende e con quartier

generale a Bussolengo, acquisisce LIFe, Laboratorio Italiano Fermentati, impresa italiana pioniera nella

produzione di alimenti vegetali biologici fermentati spontaneamente, non pastorizzati. 
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Il polo italiano della salute naturale amplia il proprio raggio di azione nel segno dell’innovazione, confermando

la capacità di intercettare i trend di salute emergenti. Il mercato globale degli ingredienti fermentati è cresciuto

da 32,42 miliardi di dollari nel 2022 a 35,15 miliardi di dollari nel 2023, con una previsione di crescita a 49.2

miliardi nel 2027. Con LIFe e le verdure fermentate spontaneamente che produce, Named Group conferma la

propria aspirazione a essere l’unico attore nel mercato europeo della nutraceutica a basare la propria offerta di

prodotti sul concetto dell’essere umano come organismo sommato alla totalità dei microrganismi che lo

abitano. LIFe è un’azienda bolognese dedicata alla fermentazione tradizionale o spontanea, che utilizza

microrganismi autoctoni della matrice. Creando un ambiente selettivo e modificando le variabili ambientali

(come il tempo e la temperatura) guida e indirizza la formazione del microbiota dell’alimento fermentato

spontaneamente.

“Con l’ingresso di LIFe nella sempre più numerosa famiglia Named Group – afferma Alessio Romitelli, Deputy

CEO di Named Group – saremo in grado di ampliare ulteriormente la nostra offerta con alimenti vegetali

fermentati spontaneamente, grandi alleati della salute e della longevità. L’acquisizione ci permetterà di

fattorizzare le competenze di LIFe nell’R&D di Gruppo, con l’obiettivo di realizzare integratori sempre più

efficaci nel rispondere alle specifiche esigenze di benessere lungo tutte le fasi della vita, integrando la

conoscenza del microbiota che la nostra Wellmicro ci mette già a disposizione e ponendoci nella posizione di

leader in questo campo”. 

Di fronte a processi produttivi industriali che hanno marginalizzato nel tempo la cultura della fermentazione

naturale, appiattendo gusti e biodiversità alimentare, la mission di LIFe è stimolare le persone affinché si

avvicinino nuovamente ai cibi fermentati, vivi e non pastorizzati, al fine di promuovere un’alimentazione più

sana e sostenibile per l’ambiente.

“Sono da sempre un appassionato di fermentazione e alimentazione sana, tanto da averne fatto la mia

professione afferma Flavio Sacco, co-fondatore di LIFe, PhD in Biodiversità ed Evoluzione, responsabile della

Produzione e della R&S. L’obiettivo mio e dell’azienda di cui faccio parte è dimostrare al mondo che i microbi

sono una parte bella e necessaria della vita di tutti i giorni e che esiste, confermata da studi scientifici che si

stanno moltiplicando, un’influenza positiva dei cibi fermentati sul benessere del microbiota intestinale umano.

Questo, è un vero e proprio organo che si conferma ogni giorno di più fondamentale per la saluta fisica e

mentale di ciascuno”.

Named Group ricerca, sviluppa, produce e commercializza prodotti destinati a tutto lo spettro del consumer

health. È presente in più di 65 paesi del mondo con un assortimento di dispositivi medici e integratori alimentari

innovativi che stanno crescendo a doppia cifra nei più importanti mercati europei ed extraeuropei tra cui Stati

Uniti, Canada e Corea del Sud. Attraverso LIFe, immette nuova linfa per l’incubazione e la realizzazione di

approcci alla ricerca e alla produzione di soluzioni in grado di aggiungere benessere all’allungarsi della vita.

Il polo è nato nel 2022 dall’unione di Specchiasol, Named, Phytogarda, Wellmicro, Farma-Derma,
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Named Group acquisisce
Laboratorio Italiano Fermentati
Named Group, polo italiano della salute naturale, nato nel 2022
dall'integrazione di 10 aziende e con quartier generale a Bussolengo,
acquisisce Laboratorio Italiano Fermentati, impresa italiana pioniera nella
produzione di alimenti vegetali biologici fermentati spontaneamente, non
pastorizzati

Named Group, polo italiano della salute naturale, nato nel 2022

dall'integrazione di 10 aziende e con quartier generale a Bussolengo (Verona),

acquisisce LIFe, Laboratorio Italiano Fermentati, impresa italiana pioniera

nella produzione di alimenti vegetali biologici fermentati spontaneamente,

non pastorizzati. Il polo italiano della salute naturale amplia il proprio raggio

di azione nel segno dell'innovazione, confermando la capacità di intercettare i

trend di salute emergenti. Il mercato globale degli ingredienti fermentati è

cresciuto da 32,42 miliardi di dollari nel 2022 a 35,15 miliardi di dollari nel

2023, con una previsione di crescita a 49.2 miliardi nel 2027. Con LIFe e le

verdure fermentate spontaneamente che produce, Named Group conferma la

propria aspirazione a essere l'unico attore nel mercato europeo della

nutraceutica a basare la propria offerta di prodotti sul concetto dell'essere

umano come organismo sommato alla totalità dei microrganismi che lo

abitano. LIFe è un'azienda bolognese dedicata alla fermentazione tradizionale

o spontanea, che utilizza microrganismi autoctoni della matrice. Creando un

ambiente selettivo e modificando le variabili ambientali (come il tempo e la

temperatura) guida e indirizza la formazione del microbiota dell'alimento

fermentato spontaneamente.
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Named group, azienda veronese impegnata nel settore della

consumer health e del personal care, ha acquisito LIFe Laboratorio

Italiano Fermentati, azienda italiana pioniera nella produzione di

verdure biologiche fermentate spontaneamente. Il Gruppo amplia

così il proprio portfolio prodotti – che già conta integratori,

nutraceutici, dispositivi medici e kit di analisi del microbiota – con

una linea di alimenti vegetali biologici fermentati spontaneamente

non pastorizzati.

Commenta Alessio Romitelli,Alessio Romitelli, deputy Ceo di Named Group: “Con

l’ingresso di LIFe saremo in grado di ampliare ulteriormente la nostra

offerta con alimenti vegetali fermentati spontaneamente, grandi

alleati della salute e della longevità. L’acquisizione ci permetterà di

fattorizzare le competenze di LIFe nell’R&D di Gruppo, con l’obiettivo

di realizzare integratori sempre più efficaci nel rispondere alle

specifiche esigenze di benessere lungo tutte le fasi della vita,

integrando la conoscenza del microbiota che la nostra Wellmicro ci

mette già a disposizione e ponendoci nella posizione di leader in

questo campo”.

Cosa sono gli alimenti fermentati
Ed è proprio il supporto che tali alimenti apportano alla biodiversità

del microbiota intestinale a essere al centro della recente riscoperta

e valorizzazione in termini salutistici degli alimenti fermentati. Agli

albori del secolo scorso, il biologo e immunologo premio Nobel

russo Élie MetchnikoffÉlie Metchnikoff scoprì che le colture di batteri dell’acido

lattico nel cibo fermentato producevano “corpi disinfettanti” benefici

per l’ospite umano, attribuendo la lunga vita dei contadini bulgari al

loro alimento base: il latte inacidito. Da allora si sono moltiplicati gli

studi scientifici sugli effetti positivi degli alimenti fermentati sul

benessere degli esseri umani ed è cresciuto l’interesse di

nutrizionisti e consumatori verso questo tipo di cibi.

Gli alimenti fermentati sono alimenti che hanno subito una

trasformazione voluta a carico di microrganismi, come lieviti e

batteri. Molti alimenti che mangiamo o beviamo quotidianamente

sono alimenti fermentati, come il pane, il vino, lo yogurt e i formaggi.

Esistono poi alimenti fermentati meno comuni – e in parte

provenienti da tradizioni culinarie diverse dalla nostra – che oggi

riscuotono molto successo e interesse dal punto di vista scientifico,

tra cui il kefir, il kombucha e le verdure fermentate.

Un’inJuenza positiva
I meccanismi attraverso i quali questi alimenti possono apportare

benefici includono uno o una combinazione di elementi, tra cui: il

valore nutrizionale diretto degli alimenti fermentati, compresi i

composti bioattivi, prodotti come conseguenza del processo di

fermentazione; la fornitura di nutrienti per promuovere l’equilibrio dei

microbi intestinali indigeni; la capacità dei microbi negli alimenti

fermentati di sopravvivere al transito gastrico e di diventare una

componente del microbioma intestinale o di inibire/competere con i

membri esistenti del microbioma intestinale.

“Il mio obiettivo – afferma Flavio SaccoFlavio Sacco PhD in Biodiversità e

Evoluzione, co-fondatore di LIFe e responsabile della Produzione e

della R&S  –  è dimostrare al mondo che i microbi sono una parte

bella e necessaria della vita di tutti i giorni e che esiste, confermata

da studi scientifici che si stanno moltiplicando, un’influenza positiva

dei cibi fermentati sul benessere di quell’organo che si conferma

ogni giorno di più fondamentale per la saluta fisica e mentale di

ciascuno: il microbiota intestinale”.

La biodiversità del microbiota intestinale
I ricercatori sostengono che, in ragione del loro protratto ruolo come

parte della dieta umana e dei loro benefici consolidati ed emergenti,

determinati in parte dal loro stesso microbioma, gli alimenti

fermentati meritano di essere presi in considerazione per un

consumo regolare, e sono da includere nelle Linee Guida sul

consumo alimentare.

Aggiunge la biologa nutrizionista Livia GallettiLivia Galletti PhD in Scienze

Antropologiche Biologia dell’uomo, delegata nazionale nutrizione del

Comitato Centrale Federazione Nazionale degli Ordini dei Biologici:

“Una pietra miliare nell’ambito della letteratura scientifica relativa a

questo argomento è il primo studio prospettico, randomizzato,

condotto dai ricercatori della School of Medicine della Stanford

University che ha dimostrato come la dieta a base di alimenti

fermentati come kefir, latticini, kimchi, kombucha, verdure

fermentate e bevande a base salamoia vegetale fermentata, rispetto

a una dieta ricca di fibre, porti a un aumento della biodiversità del

microbiota intestinale”.

Alimenti fermentati e ricchi di Obre a confronto
In questo studio pubblicato su Cell. nel 2021 gli esperti hanno

seguito 18 individui sani, divisi in 2 gruppi con differenti diete, per 17

settimane: un gruppo ha seguito una dieta ricca di cibi e bevande

fermentate, l’altro gruppo ne ha seguita una ricca di fibre. Durante

questo periodo di tempo sono state effettuate misurazioni del

microbiota e dell’ospite, ivi compresa un’ampia profilazione

immunitaria. La biodiversità del microbiota intestinale delle persone

che seguivano una dieta ricca di alimenti fermentati è

significativamente aumentata nell’arco di sole 10 settimane, con

effetti proporzionalmente maggiori all’aumentare della quantità di

cibi fermentati consumata, e si è mantenuta nel periodo di quattro

settimane durante il quale i partecipanti potevano mantenere

qualsiasi livello di assunzione di cibo fermentato desiderassero. 

Parallelamente, una dieta ricca di fibre non ha scaturito cambiamenti

significativi.

“Di fronte a processi produttivi industriali che hanno marginalizzato

nel tempo la cultura della fermentazione naturale, appiattendo gusti

e biodiversità alimentare – si legge in una nota stampa di Named –,

la mission di LIFe è quindi stimolare le persone affinché si avvicinino

nuovamente ai cibi fermentati e non pastorizzati, al fine di

promuovere un’alimentazione più salutare e sostenibile per

l’ambiente, mission che Named Group accoglie con l’obiettivo di

fornire e sviluppare sempre più soluzioni destinate al benessere

anche a tavola”.
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Named Group - il polo italiano della salute naturale -acquisisce
LIFe Laboratorio Italiano Fermentati – l’azienda italiana pioniera
nella produzione di verdure biologiche fermentate
spontaneamente - confermandosi realtà di solide tradizioni pronta
a cogliere i trend di salute e innovazione. Il Gruppo amplia così il
proprio portfolio prodotti - che già conta integratori, nutraceutici,
dispositivi medici e kit di analisi del microbiota - con una linea di
alimenti vegetali biologici fermentati spontaneamente non
pastorizzati. L’acquisizione consente a Named Group di
posizionarsi ulteriormente come l’unico attore del mercato
consumer health a basare la propria ricerca e offerta sul concetto
dell’essere umano come organismo sommato alla totalità dei
microrganismi che lo abitano.

“Con l’ingresso di LIFe nella sempre più numerosa famiglia Named
Group – afferma Alessio Romitelli – Deputy Ceo di Named Group
- saremo in grado di ampliare ulteriormente la nostra offerta con
alimenti vegetali fermentati spontaneamente, grandi alleati della
salute e della longevità. L’acquisizione ci permetterà di fattorizzare
le competenze di LIFe nell’R&D di Gruppo, con l’obiettivo di
realizzare integratori sempre più efficaci nel rispondere alle
specifiche esigenze di benessere lungo tutte le fasi della vita,
integrando la conoscenza del microbiota che la nostra Wellmicro
ci mette già a disposizione e ponendoci nella posizione di leader in
questo campo”.

Alessio Romitelli – Deputy Ceo di Named Group

Ed è proprio il supporto che tali alimenti apportano alla
biodiversità del microbiota intestinale a essere al centro della
recente riscoperta e valorizzazione in termini salutistici degli
alimenti fermentati. Agli albori del secolo scorso, il biologo e
immunologo premio Nobel russo Élie Metchnikoff scoprì che le
colture di batteri dell’acido lattico nel cibo fermentato
producevano “corpi disinfettanti” benefici per l’ospite umano,
attribuendo la lunga vita dei contadini bulgari al loro alimento
base: il latte inacidito.

Da allora si sono moltiplicati gli studi scientifici sugli effetti positivi
degli alimenti fermentati sul benessere dell’uomo ed è cresciuto
l’interesse di nutrizionisti e consumatori verso questi tipo di cibi.  
Gli alimenti fermentati sono alimenti che hanno subito una
trasformazione voluta a carico di microrganismi, come lieviti e
batteri. Molti alimenti che mangiamo o beviamo quotidianamente
sono alimenti fermentati, ad esempio il pane, il vino, lo yogurt e i
formaggi. Esistono poi alimenti fermentati meno comuni - e in
parte provenienti da tradizioni culinarie diverse dalla nostra - che
oggi riscuotono molto successo e interesse dal punto di vista
scientifico, tra cui il kefir, il kombucha e le verdure fermentate. I
meccanismi attraverso i quali questi alimenti possono apportare
benefici includono uno o una combinazione di elementi, tra cui: il
valore nutrizionale diretto degli alimenti fermentati, compresi i
composti bioattivi, prodotti come conseguenza del processo di
fermentazione; la fornitura di nutrienti per promuovere l’equilibrio
dei microbi intestinali indigeni; la capacità dei microbi negli
alimenti fermentati di sopravvivere al transito gastrico e di
diventare una componente del microbioma intestinale o di
inibire/competere con i membri esistenti del microbioma
intestinale.

Le verdure di LIFe vengono trasformate dai batteri lattici
naturalmente presenti nella matrice. La fermentazione
sapientemente controllata dai biologi fermentatori attraverso la
creazione di un ambiente selettivo rende possibile la
conservazione delle verdure, ne amplifica il sapore rendendole
piacevolmente acide e ne migliora notevolmente le proprietà,
grazie alla presenza di fermenti. La linea6 comprende Kimchi
Mediterraneo, Kimchi di cavolo, Sauerkraout viola e zenzero,
Sauerkraut, Sauerkraut speziati, Sauerkraut limone e menta e
Giardiniera.

“Il mio obiettivo – afferma Flavio Sacco PhD in Biodiversità e
Evoluzione, co-fondatore di LIFe e responsabile della
Produzione e della R&S  -  è dimostrare al mondo che i microbi
sono una parte bella e necessaria della vita di tutti i giorni e che
esiste, confermata da studi scientifici che si stanno moltiplicando,
un’influenza positiva dei cibi fermentati sul benessere di
quell’organo che si conferma ogni giorno di più fondamentale per
la saluta fisica e mentale di ciascuno: il microbiota intestinale”.
I ricercatori sostengono che, in ragione del loro protratto ruolo
come parte della dieta umana e dei loro benefici consolidati ed
emergenti, determinati in parte dal loro stesso microbioma, gli
alimenti fermentati meritano di essere presi in considerazione per
un consumo regolare, e sono da includere nelle Linee Guida sul
consumo alimentare.

“Una pietra miliare nell’ambito della letteratura scientifica relativa
a questo argomento - afferma la biologa nutrizionista Livia
Galletti PhD in Scienze Antropologiche Biologia dell’uomo,
delegata nazionale nutrizione del Comitato Centrale
Federazione Nazionale degli Ordini dei Biologici - è il primo
studio prospettico, randomizzato, condotto dai ricercatori della
School of Medicine della Stanford University  che ha dimostrato
come la  dieta a base di alimenti fermentati come kefir, latticini,
kimchi, kombucha, verdure fermentate e bevande a base salamoia
vegetale fermentata, rispetto a una dieta ricca di fibre, porti a un
aumento della biodiversità del microbiota intestinale”.

In questo studio pubblicato su Cell. nel 2021 gli esperti hanno
seguito 18 individui sani, divisi in 2 gruppi con differenti diete, per
17 settimane: un gruppo ha seguito una dieta ricca di cibi e
bevande fermentate, l’altro gruppo ne ha seguita una ricca di
fibre. Durante questo periodo di tempo sono state effettuate
misurazioni del microbiota e dell’ospite, ivi compresa un’ampia
profilazione immunitaria. La biodiversità del microbiota intestinale
delle persone che seguivano una dieta ricca di alimenti fermentati
è significativamente aumentata nell’arco di sole 10 settimane, con
effetti proporzionalmente maggiori all’aumentare della quantità di
cibi fermentati consumata, e si è mantenuta nel periodo di quattro
settimane durante il quale i partecipanti potevano mantenere
qualsiasi livello di assunzione di cibo fermentato desiderassero.
 Parallelamente, una dieta ricca di fibre non ha scaturito
cambiamenti significativi.

Di fronte a processi produttivi industriali che hanno
marginalizzato nel tempo la cultura della fermentazione naturale,
appiattendo gusti e biodiversità alimentare, la mission di LIFe è
quindi stimolare le persone affinché si avvicinino nuovamente ai
cibi fermentati e non pastorizzati, al fine di promuovere
un’alimentazione più salutare e sostenibile per l’ambiente, mission
che Named Group accoglie con l’obiettivo di fornire e sviluppare
sempre più soluzioni destinate al benessere anche a tavola. (gc)

Fonte: Ufficio Stampa Named Group
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Named Group - il polo italiano della salute naturale -acquisisce
LIFe Laboratorio Italiano Fermentati – l’azienda italiana pioniera
nella produzione di verdure biologiche fermentate
spontaneamente - confermandosi realtà di solide tradizioni pronta
a cogliere i trend di salute e innovazione. Il Gruppo amplia così il
proprio portfolio prodotti - che già conta integratori, nutraceutici,
dispositivi medici e kit di analisi del microbiota - con una linea di
alimenti vegetali biologici fermentati spontaneamente non
pastorizzati. L’acquisizione consente a Named Group di
posizionarsi ulteriormente come l’unico attore del mercato
consumer health a basare la propria ricerca e offerta sul concetto
dell’essere umano come organismo sommato alla totalità dei
microrganismi che lo abitano.

“Con l’ingresso di LIFe nella sempre più numerosa famiglia Named
Group – afferma Alessio Romitelli – Deputy Ceo di Named Group
- saremo in grado di ampliare ulteriormente la nostra offerta con
alimenti vegetali fermentati spontaneamente, grandi alleati della
salute e della longevità. L’acquisizione ci permetterà di fattorizzare
le competenze di LIFe nell’R&D di Gruppo, con l’obiettivo di
realizzare integratori sempre più efficaci nel rispondere alle
specifiche esigenze di benessere lungo tutte le fasi della vita,
integrando la conoscenza del microbiota che la nostra Wellmicro
ci mette già a disposizione e ponendoci nella posizione di leader in
questo campo”.

Alessio Romitelli – Deputy Ceo di Named Group

Ed è proprio il supporto che tali alimenti apportano alla
biodiversità del microbiota intestinale a essere al centro della
recente riscoperta e valorizzazione in termini salutistici degli
alimenti fermentati. Agli albori del secolo scorso, il biologo e
immunologo premio Nobel russo Élie Metchnikoff scoprì che le
colture di batteri dell’acido lattico nel cibo fermentato
producevano “corpi disinfettanti” benefici per l’ospite umano,
attribuendo la lunga vita dei contadini bulgari al loro alimento
base: il latte inacidito.

Da allora si sono moltiplicati gli studi scientifici sugli effetti positivi
degli alimenti fermentati sul benessere dell’uomo ed è cresciuto
l’interesse di nutrizionisti e consumatori verso questi tipo di cibi.  
Gli alimenti fermentati sono alimenti che hanno subito una
trasformazione voluta a carico di microrganismi, come lieviti e
batteri. Molti alimenti che mangiamo o beviamo quotidianamente
sono alimenti fermentati, ad esempio il pane, il vino, lo yogurt e i
formaggi. Esistono poi alimenti fermentati meno comuni - e in
parte provenienti da tradizioni culinarie diverse dalla nostra - che
oggi riscuotono molto successo e interesse dal punto di vista
scientifico, tra cui il kefir, il kombucha e le verdure fermentate. I
meccanismi attraverso i quali questi alimenti possono apportare
benefici includono uno o una combinazione di elementi, tra cui: il
valore nutrizionale diretto degli alimenti fermentati, compresi i
composti bioattivi, prodotti come conseguenza del processo di
fermentazione; la fornitura di nutrienti per promuovere l’equilibrio
dei microbi intestinali indigeni; la capacità dei microbi negli
alimenti fermentati di sopravvivere al transito gastrico e di
diventare una componente del microbioma intestinale o di
inibire/competere con i membri esistenti del microbioma
intestinale.

Le verdure di LIFe vengono trasformate dai batteri lattici
naturalmente presenti nella matrice. La fermentazione
sapientemente controllata dai biologi fermentatori attraverso la
creazione di un ambiente selettivo rende possibile la
conservazione delle verdure, ne amplifica il sapore rendendole
piacevolmente acide e ne migliora notevolmente le proprietà,
grazie alla presenza di fermenti. La linea6 comprende Kimchi
Mediterraneo, Kimchi di cavolo, Sauerkraout viola e zenzero,
Sauerkraut, Sauerkraut speziati, Sauerkraut limone e menta e
Giardiniera.

“Il mio obiettivo – afferma Flavio Sacco PhD in Biodiversità e
Evoluzione, co-fondatore di LIFe e responsabile della
Produzione e della R&S  -  è dimostrare al mondo che i microbi
sono una parte bella e necessaria della vita di tutti i giorni e che
esiste, confermata da studi scientifici che si stanno moltiplicando,
un’influenza positiva dei cibi fermentati sul benessere di
quell’organo che si conferma ogni giorno di più fondamentale per
la saluta fisica e mentale di ciascuno: il microbiota intestinale”.
I ricercatori sostengono che, in ragione del loro protratto ruolo
come parte della dieta umana e dei loro benefici consolidati ed
emergenti, determinati in parte dal loro stesso microbioma, gli
alimenti fermentati meritano di essere presi in considerazione per
un consumo regolare, e sono da includere nelle Linee Guida sul
consumo alimentare.

“Una pietra miliare nell’ambito della letteratura scientifica relativa
a questo argomento - afferma la biologa nutrizionista Livia
Galletti PhD in Scienze Antropologiche Biologia dell’uomo,
delegata nazionale nutrizione del Comitato Centrale
Federazione Nazionale degli Ordini dei Biologici - è il primo
studio prospettico, randomizzato, condotto dai ricercatori della
School of Medicine della Stanford University  che ha dimostrato
come la  dieta a base di alimenti fermentati come kefir, latticini,
kimchi, kombucha, verdure fermentate e bevande a base salamoia
vegetale fermentata, rispetto a una dieta ricca di fibre, porti a un
aumento della biodiversità del microbiota intestinale”.

In questo studio pubblicato su Cell. nel 2021 gli esperti hanno
seguito 18 individui sani, divisi in 2 gruppi con differenti diete, per
17 settimane: un gruppo ha seguito una dieta ricca di cibi e
bevande fermentate, l’altro gruppo ne ha seguita una ricca di
fibre. Durante questo periodo di tempo sono state effettuate
misurazioni del microbiota e dell’ospite, ivi compresa un’ampia
profilazione immunitaria. La biodiversità del microbiota intestinale
delle persone che seguivano una dieta ricca di alimenti fermentati
è significativamente aumentata nell’arco di sole 10 settimane, con
effetti proporzionalmente maggiori all’aumentare della quantità di
cibi fermentati consumata, e si è mantenuta nel periodo di quattro
settimane durante il quale i partecipanti potevano mantenere
qualsiasi livello di assunzione di cibo fermentato desiderassero.
 Parallelamente, una dieta ricca di fibre non ha scaturito
cambiamenti significativi.

Di fronte a processi produttivi industriali che hanno
marginalizzato nel tempo la cultura della fermentazione naturale,
appiattendo gusti e biodiversità alimentare, la mission di LIFe è
quindi stimolare le persone affinché si avvicinino nuovamente ai
cibi fermentati e non pastorizzati, al fine di promuovere
un’alimentazione più salutare e sostenibile per l’ambiente, mission
che Named Group accoglie con l’obiettivo di fornire e sviluppare
sempre più soluzioni destinate al benessere anche a tavola. (gc)

Fonte: Ufficio Stampa Named Group
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Named Group, acquisita LIFe, l'azienda Italiana che
produce alimenti vegetali biologici fermentati
spontaneamente

L'acquisizione consente all'azienda di migliorare il
posizionamento sul mercato

di Redazione

13 Giugno 2024

     

Con l'acquisizione di LIFe, Named Group amplia il proprio portfolio prodotti

che già conta integratori, nutraceutici, dispositivi medici e kit di analisi del

microbiota con una linea di alimenti vegetali biologici fermentati

spontaneamente non pastorizzati. L’acquisizione consente a all'azienda di

posizionarsi ulteriormente come l’unico attore del mercato consumer health a

basare la propria ricerca e offerta sul concetto dell’essere umano come

organismo sommato alla totalità dei microrganismi che lo abitano. 

Le parole di Alessio Romitelli 

“Con l’ingresso di LIFe nella sempre più numerosa famiglia Named Group – afferma

Alessio RomitelliAlessio Romitelli – Deputy CEO di Named Group - saremo in grado di ampliare

ulteriormente la nostra offerta con alimenti vegetali fermentati spontaneamente,

grandi alleati della salute e della longevità. L’acquisizione ci permetterà di fattorizzare

le competenze di LIFe nell’R&D di Gruppo, con l’obiettivo di realizzare integratori

sempre più efficaci nel rispondere alle specifiche esigenze di benessere lungo tutte le fasi

della vita, integrando la conoscenza del microbiota che la nostra Wellmicro ci mette già

a disposizione e ponendoci nella posizione di leader in questo campo” . Ed è proprio il

supporto che tali alimenti apportano alla biodiversità del microbiota

intestinale a essere al centro della recente riscoperta e valorizzazione in

termini salutistici degli alimenti fermentati.

La scoperta di Élie Metchnikoff

Agli albori del secolo scorso, il biologo e immunologo premio Nobel russo

Élie Metchnikoff scoprì che le colture di batteri dell’acido lattico nel cibo

fermentato producevano “corpi disinfettanti” benefici per l’ospite umano,

attribuendo la lunga vita dei contadini bulgari al loro alimento base: il latte

inacidito. 

Da allora si sono moltiplicati gli studi scientifici sugli effetti positivi degli

alimenti fermentati sul benessere dell’uomo ed è cresciuto l’interesse di

nutrizionisti e consumatori verso questi tipo di cibi.  

Gli alimenti fermentati e la trasformazione delle verdure LIFe

Gli alimenti fermentati sono alimenti che hanno subito una trasformazione

voluta a carico di microrganismi, come lieviti e batteri. Molti alimenti che

mangiamo o beviamo quotidianamente sono alimenti fermentati, ad esempio

il pane, il vino, lo yogurt e i formaggi. Esistono poi alimenti fermentati meno

comuni - e in parte provenienti da tradizioni culinarie diverse dalla nostra -

che oggi riscuotono molto successo e interesse dal punto di vista scientifico,

tra cui il kefir, il kombucha e le verdure fermentate. I meccanismi attraverso i

quali questi alimenti possono apportare benefici includono uno o una

combinazione di elementi, tra cui: il valore nutrizionale diretto degli alimenti

fermentati, compresi i composti bioattivi, prodotti come conseguenza  del

processo di fermentazione; la fornitura di nutrienti per promuovere

l’equilibrio dei microbi intestinali indigeni; la capacità dei microbi negli

alimenti fermentati di sopravvivere al transito gastrico e di diventare una

componente del microbioma intestinale o di inibire/competere con i membri

esistenti del microbioma intestinale.

Le verdure di LIFe vengono trasformate dai batteri lattici naturalmente

presenti nella matrice. La fermentazione sapientemente controllata dai

biologi fermentatori attraverso la creazione di un ambiente selettivo rende

possibile la conservazione delle verdure, ne amplifica il sapore rendendole

piacevolmente acide e ne migliora notevolmente le proprietà, grazie alla

presenza di fermenti. La linea6 comprende Kimchi Mediterraneo, Kimchi di

cavolo, Sauerkraout viola e zenzero, Sauerkraut, Sauerkraut speziati, Sauerkraut

limone e menta e Giardiniera. 

I ricercatori sostengono che, in ragione del loro protratto ruolo come parte

della dieta umana e dei loro benefici consolidati ed emergenti, determinati in

parte dal loro stesso microbioma, gli alimenti fermentati meritano di essere

presi in considerazione per un consumo regolare, e sono da includere nelle

Linee Guida sul consumo alimentare.

Le dichiarazioni di Livia Galletti e lo studio scientifico di
Stanford

“Una pietra miliare nell’ambito della letteratura scientifica relativa a questo argomento

- afferma la biologa nutrizionista Livia Galletti PhD in Scienze Antropologiche

Biologia dell’uomo, delegata nazionale nutrizione del Comitato Centrale

Federazione Nazionale degli Ordini dei Biologici - è il primo studio prospettico,

randomizzato, condotto dai ricercatori della School of Medicine della Stanford

University che ha dimostrato come la  dieta a base di alimenti fermentati come kefir,

latticini, kimchi, kombucha, verdure fermentate e bevande a base salamoia vegetale

fermentata, rispetto a una dieta ricca di fibre, porti a un aumento della biodiversità del

microbiota intestinale”.

In questo studio pubblicato su Cell. nel 2021 gli esperti hanno seguito 18

individui sani, divisi in 2 gruppi con differenti diete, per 17 settimane: un

gruppo ha seguito una dieta ricca di cibi e bevande fermentate, l’altro gruppo

ne ha seguita una ricca di fibre. Durante questo periodo di tempo sono state

effettuate misurazioni del microbiota e dell’ospite, ivi compresa un’ampia

profilazione immunitaria. La biodiversità del microbiota7 intestinale delle

persone che seguivano una dieta ricca di alimenti fermentati

è significativamente aumentata nell’arco di sole 10 settimane, con effetti

proporzionalmente maggiori all’aumentare della quantità di cibi fermentati

consumata, e si è mantenuta nel periodo di quattro settimane durante il quale

i partecipanti potevano mantenere qualsiasi livello di assunzione di cibo

fermentato desiderassero.  Parallelamente, una dieta ricca di fibre non ha

scaturito cambiamenti significativi.

Il Giornale d'Italia è anche su Whatsapp. Clicca qui  per iscriversi al

canale e rimanere sempre aggiornati.
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Named Group, acquisita LIFe, l'azienda Italiana che
produce alimenti vegetali biologici fermentati
spontaneamente

L'acquisizione consente all'azienda di migliorare il
posizionamento sul mercato

di Redazione

13 Giugno 2024

     

Con l'acquisizione di LIFe, Named Group amplia il proprio portfolio prodotti

che già conta integratori, nutraceutici, dispositivi medici e kit di analisi del

microbiota con una linea di alimenti vegetali biologici fermentati

spontaneamente non pastorizzati. L’acquisizione consente a all'azienda di

posizionarsi ulteriormente come l’unico attore del mercato consumer health a

basare la propria ricerca e offerta sul concetto dell’essere umano come

organismo sommato alla totalità dei microrganismi che lo abitano. 

Le parole di Alessio Romitelli 

“Con l’ingresso di LIFe nella sempre più numerosa famiglia Named Group – afferma

Alessio RomitelliAlessio Romitelli – Deputy CEO di Named Group - saremo in grado di ampliare

ulteriormente la nostra offerta con alimenti vegetali fermentati spontaneamente,

grandi alleati della salute e della longevità. L’acquisizione ci permetterà di fattorizzare

le competenze di LIFe nell’R&D di Gruppo, con l’obiettivo di realizzare integratori

sempre più efficaci nel rispondere alle specifiche esigenze di benessere lungo tutte le fasi

della vita, integrando la conoscenza del microbiota che la nostra Wellmicro ci mette già

a disposizione e ponendoci nella posizione di leader in questo campo” . Ed è proprio il

supporto che tali alimenti apportano alla biodiversità del microbiota

intestinale a essere al centro della recente riscoperta e valorizzazione in

termini salutistici degli alimenti fermentati.

La scoperta di Élie Metchnikoff

Agli albori del secolo scorso, il biologo e immunologo premio Nobel russo

Élie Metchnikoff scoprì che le colture di batteri dell’acido lattico nel cibo

fermentato producevano “corpi disinfettanti” benefici per l’ospite umano,

attribuendo la lunga vita dei contadini bulgari al loro alimento base: il latte

inacidito. 

Da allora si sono moltiplicati gli studi scientifici sugli effetti positivi degli

alimenti fermentati sul benessere dell’uomo ed è cresciuto l’interesse di

nutrizionisti e consumatori verso questi tipo di cibi.  

Gli alimenti fermentati e la trasformazione delle verdure LIFe

Gli alimenti fermentati sono alimenti che hanno subito una trasformazione

voluta a carico di microrganismi, come lieviti e batteri. Molti alimenti che

mangiamo o beviamo quotidianamente sono alimenti fermentati, ad esempio

il pane, il vino, lo yogurt e i formaggi. Esistono poi alimenti fermentati meno

comuni - e in parte provenienti da tradizioni culinarie diverse dalla nostra -

che oggi riscuotono molto successo e interesse dal punto di vista scientifico,

tra cui il kefir, il kombucha e le verdure fermentate. I meccanismi attraverso i

quali questi alimenti possono apportare benefici includono uno o una

combinazione di elementi, tra cui: il valore nutrizionale diretto degli alimenti

fermentati, compresi i composti bioattivi, prodotti come conseguenza  del

processo di fermentazione; la fornitura di nutrienti per promuovere

l’equilibrio dei microbi intestinali indigeni; la capacità dei microbi negli

alimenti fermentati di sopravvivere al transito gastrico e di diventare una

componente del microbioma intestinale o di inibire/competere con i membri

esistenti del microbioma intestinale.

Le verdure di LIFe vengono trasformate dai batteri lattici naturalmente

presenti nella matrice. La fermentazione sapientemente controllata dai

biologi fermentatori attraverso la creazione di un ambiente selettivo rende

possibile la conservazione delle verdure, ne amplifica il sapore rendendole

piacevolmente acide e ne migliora notevolmente le proprietà, grazie alla

presenza di fermenti. La linea6 comprende Kimchi Mediterraneo, Kimchi di

cavolo, Sauerkraout viola e zenzero, Sauerkraut, Sauerkraut speziati, Sauerkraut

limone e menta e Giardiniera. 

I ricercatori sostengono che, in ragione del loro protratto ruolo come parte

della dieta umana e dei loro benefici consolidati ed emergenti, determinati in

parte dal loro stesso microbioma, gli alimenti fermentati meritano di essere

presi in considerazione per un consumo regolare, e sono da includere nelle

Linee Guida sul consumo alimentare.

Le dichiarazioni di Livia Galletti e lo studio scientifico di
Stanford

“Una pietra miliare nell’ambito della letteratura scientifica relativa a questo argomento

- afferma la biologa nutrizionista Livia Galletti PhD in Scienze Antropologiche

Biologia dell’uomo, delegata nazionale nutrizione del Comitato Centrale

Federazione Nazionale degli Ordini dei Biologici - è il primo studio prospettico,

randomizzato, condotto dai ricercatori della School of Medicine della Stanford

University che ha dimostrato come la  dieta a base di alimenti fermentati come kefir,

latticini, kimchi, kombucha, verdure fermentate e bevande a base salamoia vegetale

fermentata, rispetto a una dieta ricca di fibre, porti a un aumento della biodiversità del

microbiota intestinale”.

In questo studio pubblicato su Cell. nel 2021 gli esperti hanno seguito 18

individui sani, divisi in 2 gruppi con differenti diete, per 17 settimane: un

gruppo ha seguito una dieta ricca di cibi e bevande fermentate, l’altro gruppo

ne ha seguita una ricca di fibre. Durante questo periodo di tempo sono state

effettuate misurazioni del microbiota e dell’ospite, ivi compresa un’ampia

profilazione immunitaria. La biodiversità del microbiota7 intestinale delle

persone che seguivano una dieta ricca di alimenti fermentati

è significativamente aumentata nell’arco di sole 10 settimane, con effetti

proporzionalmente maggiori all’aumentare della quantità di cibi fermentati

consumata, e si è mantenuta nel periodo di quattro settimane durante il quale

i partecipanti potevano mantenere qualsiasi livello di assunzione di cibo

fermentato desiderassero.  Parallelamente, una dieta ricca di fibre non ha

scaturito cambiamenti significativi.

Il Giornale d'Italia è anche su Whatsapp. Clicca qui  per iscriversi al

canale e rimanere sempre aggiornati.
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Named Group ha acquisito Life – Laboratorio Italiano

Fermentati, l’azienda italiana pioniera nella produzione di

alimenti vegetali biologici fermentati spontaneamente,

non pastorizzati. Il polo italiano della salute naturale

amplia così il suo raggio di azione nel segno

dell’innovazione, puntando a intercettare i trend di salute

emergenti.

Il mercato globale degli ingredienti fermentati è

cresciuto da 32,42 miliardi di dollari nel 2022 a 35,15

miliardi nel 2023, con una previsione di crescita a 49,2

miliardi nel 2027. Con Life e le verdure fermentate

spontaneamente che produce, Named Group conferma

la propria aspirazione a essere l’unico attore nel mercato

europeo della nutraceutica a basare la propria offerta di

prodotti che guardano all’essere umano come organismo

sommato alla totalità dei microrganismi che lo abitano.

LE STRATEGIE DI LIFE

Life è un’azienda bolognese dedicata alla fermentazione

tradizionale o spontanea, che utilizza microrganismi

autoctoni della matrice. Creando un ambiente selettivo e

modificando le variabili ambientali (il tempo, la

temperatura, ecc.) guida e indirizza la formazione del

microbiota dell’alimento fermentato spontaneamente. La

mission di Life è stimolare le persone affinché si

avvicinino nuovamente ai cibi fermentati, vivi e non

pastorizzati, al fine di promuovere un’alimentazione sana

e sostenibile per l’ambiente.

“Sono da sempre un appassionato di fermentazione e

alimentazione sana, tanto da averne fatto la mia

professione”, afferma Flavio Sacco, Co-fondatore di Life e

responsabile di produzione e r&s. “L’obiettivo mio e

dell’azienda di cui faccio parte è dimostrare al mondo

che i microbi sono una parte bella e necessaria della vita

di tutti i giorni e che esiste, confermata da studi scientifici

che si stanno moltiplicando, un’influenza positiva dei cibi

fermentati sul benessere del microbiota intestinale

umano”.

GLI OBIETTIVI DI NAMED GROUP

Alessio Romitelli, deputy Ceo di Named Group, dichiara:

“L’acquisizione ci permetterà di fattorizzare le competenze

di Life nella ricerca e sviluppo di gruppo, con l’obiettivo di

realizzare integratori sempre più efficaci nel rispondere

alle specifiche esigenze di benessere lungo tutte le fasi

della vita; integrando la conoscenza del microbiota che

la nostra Wellmicro ci mette già a disposizione e

ponendoci nella posizione di leader in questo campo”.

Named Group ricerca, sviluppa, produce e

commercializza prodotti destinati a tutto lo spettro del

consumer health. È presente in più di 65 paesi con un

assortimento di dispositivi medici e integratori alimentari

che stanno crescendo a doppia cifra nei più importanti

mercati europei ed extraeuropei, tra cui Stati Uniti,

Canada e Corea del Sud.
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miliardi nel 2027. Con Life e le verdure fermentate

spontaneamente che produce, Named Group conferma

la propria aspirazione a essere l’unico attore nel mercato

europeo della nutraceutica a basare la propria offerta di

prodotti che guardano all’essere umano come organismo

sommato alla totalità dei microrganismi che lo abitano.

LE STRATEGIE DI LIFE

Life è un’azienda bolognese dedicata alla fermentazione

tradizionale o spontanea, che utilizza microrganismi

autoctoni della matrice. Creando un ambiente selettivo e

modificando le variabili ambientali (il tempo, la

temperatura, ecc.) guida e indirizza la formazione del

microbiota dell’alimento fermentato spontaneamente. La

mission di Life è stimolare le persone affinché si

avvicinino nuovamente ai cibi fermentati, vivi e non

pastorizzati, al fine di promuovere un’alimentazione sana

e sostenibile per l’ambiente.

“Sono da sempre un appassionato di fermentazione e

alimentazione sana, tanto da averne fatto la mia

professione”, afferma Flavio Sacco, Co-fondatore di Life e

responsabile di produzione e r&s. “L’obiettivo mio e

dell’azienda di cui faccio parte è dimostrare al mondo

che i microbi sono una parte bella e necessaria della vita

di tutti i giorni e che esiste, confermata da studi scientifici

che si stanno moltiplicando, un’influenza positiva dei cibi

fermentati sul benessere del microbiota intestinale

umano”.

GLI OBIETTIVI DI NAMED GROUP

Alessio Romitelli, deputy Ceo di Named Group, dichiara:

“L’acquisizione ci permetterà di fattorizzare le competenze

di Life nella ricerca e sviluppo di gruppo, con l’obiettivo di

realizzare integratori sempre più efficaci nel rispondere

alle specifiche esigenze di benessere lungo tutte le fasi

della vita; integrando la conoscenza del microbiota che

la nostra Wellmicro ci mette già a disposizione e

ponendoci nella posizione di leader in questo campo”.

Named Group ricerca, sviluppa, produce e

commercializza prodotti destinati a tutto lo spettro del

consumer health. È presente in più di 65 paesi con un

assortimento di dispositivi medici e integratori alimentari

che stanno crescendo a doppia cifra nei più importanti

mercati europei ed extraeuropei, tra cui Stati Uniti,

Canada e Corea del Sud.
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IMPRESE & C

Named Group acquisisce LIFe produttore di
verdure bio fermentate spontaneamente

NAMED GROUP – il polo italiano della salute naturale -acquisisce LIFe

Laboratorio Italiano Fermentati – l’azienda italiana pioniera nella produzione di

verdure biologiche fermentate spontaneamente. Il Gruppo amplia così il proprio

portfolio prodotti – che già conta integratori, nutraceutici, dispositivi medici e kit di

analisi del microbiota – con una linea di alimenti vegetali biologici fermentati

spontaneamente non pastorizzati. L’acquisizione consente a Named Group di

posizionarsi ulteriormente come l’unico attore del mercato consumer health a

basare la propria ricerca e offerta sul concetto dell’essere umano come organismo

sommato alla totalità dei microrganismi che lo abitano.

“Con l’ingresso di LIFe nella sempre più numerosa famiglia Named Group – afferma

Alessio Romitelli – Deputy CEO di Named GroupAlessio Romitelli – Deputy CEO di Named GroupAlessio Romitelli – Deputy CEO di Named GroupAlessio Romitelli – Deputy CEO di Named Group – saremo in grado di ampliare

ulteriormente la nostra offerta con alimenti vegetali fermentati spontaneamente,

grandi alleati della salute e della longevità. L’acquisizione ci permetterà di fattorizzare

le competenze di LIFe nell’R&D di Gruppo, con l’obiettivo di realizzare integratori

sempre più efficaci nel rispondere alle specifiche esigenze di benessere lungo tutte le

fasi della vita, integrando la conoscenza del microbiota che la nostra Wellmicro ci

mette già a disposizione e ponendoci nella posizione di leader in questo campo”

Gli alimenti fermentati sono alimenti che hanno subito una trasformazione voluta a

carico di microrganismi, come lieviti e batteri. Molti alimenti che mangiamo o

beviamo quotidianamente sono alimenti fermentati, ad esempio il pane, il vino, lo

yogurt e i formaggi. Esistono poi alimenti fermentati meno comuni – e in parte

provenienti da tradizioni culinarie diverse dalla nostra – che oggi riscuotono molto

successo e interesse dal punto di vista scientifico, tra cui il kefir, il kombucha e

le verdure fermentate.

Le verdure di LIFe vengono trasformate dai batteri lattici naturalmente

presenti nella matrice. La fermentazione sapientemente controllata dai biologi

fermentatori attraverso la creazione di un ambiente selettivo rende possibile la

conservazione delle verdure, ne amplifica il sapore rendendole piacevolmente

acide e ne migliora notevolmente le proprietà, grazie alla presenza di fermenti. La

linea6 comprende Kimchi MediterraneoKimchi MediterraneoKimchi MediterraneoKimchi Mediterraneo, Kimchi di cavolo, Sauerkraout violaKimchi di cavolo, Sauerkraout violaKimchi di cavolo, Sauerkraout violaKimchi di cavolo, Sauerkraout viola

e zenzero, Sauerkraut, Sauerkraut speziati, Sauerkraut limone e menta ee zenzero, Sauerkraut, Sauerkraut speziati, Sauerkraut limone e menta ee zenzero, Sauerkraut, Sauerkraut speziati, Sauerkraut limone e menta ee zenzero, Sauerkraut, Sauerkraut speziati, Sauerkraut limone e menta e

GiardinieraGiardinieraGiardinieraGiardiniera.
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Named Group acquisisce LIFe produttore di
verdure bio fermentate spontaneamente

NAMED GROUP – il polo italiano della salute naturale -acquisisce LIFe

Laboratorio Italiano Fermentati – l’azienda italiana pioniera nella produzione di

verdure biologiche fermentate spontaneamente. Il Gruppo amplia così il proprio

portfolio prodotti – che già conta integratori, nutraceutici, dispositivi medici e kit di

analisi del microbiota – con una linea di alimenti vegetali biologici fermentati

spontaneamente non pastorizzati. L’acquisizione consente a Named Group di

posizionarsi ulteriormente come l’unico attore del mercato consumer health a

basare la propria ricerca e offerta sul concetto dell’essere umano come organismo

sommato alla totalità dei microrganismi che lo abitano.

“Con l’ingresso di LIFe nella sempre più numerosa famiglia Named Group – afferma

Alessio Romitelli – Deputy CEO di Named GroupAlessio Romitelli – Deputy CEO di Named GroupAlessio Romitelli – Deputy CEO di Named GroupAlessio Romitelli – Deputy CEO di Named Group – saremo in grado di ampliare

ulteriormente la nostra offerta con alimenti vegetali fermentati spontaneamente,

grandi alleati della salute e della longevità. L’acquisizione ci permetterà di fattorizzare

le competenze di LIFe nell’R&D di Gruppo, con l’obiettivo di realizzare integratori

sempre più efficaci nel rispondere alle specifiche esigenze di benessere lungo tutte le

fasi della vita, integrando la conoscenza del microbiota che la nostra Wellmicro ci

mette già a disposizione e ponendoci nella posizione di leader in questo campo”

Gli alimenti fermentati sono alimenti che hanno subito una trasformazione voluta a

carico di microrganismi, come lieviti e batteri. Molti alimenti che mangiamo o

beviamo quotidianamente sono alimenti fermentati, ad esempio il pane, il vino, lo

yogurt e i formaggi. Esistono poi alimenti fermentati meno comuni – e in parte

provenienti da tradizioni culinarie diverse dalla nostra – che oggi riscuotono molto

successo e interesse dal punto di vista scientifico, tra cui il kefir, il kombucha e

le verdure fermentate.

Le verdure di LIFe vengono trasformate dai batteri lattici naturalmente

presenti nella matrice. La fermentazione sapientemente controllata dai biologi

fermentatori attraverso la creazione di un ambiente selettivo rende possibile la

conservazione delle verdure, ne amplifica il sapore rendendole piacevolmente

acide e ne migliora notevolmente le proprietà, grazie alla presenza di fermenti. La
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di Matteo Scolari

IMPRESE alessio romitelli life named group

Il polo italiano della salute naturale che ha sede a Bussolengo acquisische l’azienda

bolognese pioniera nella produzione di alimenti vegetali biologici fermentati

spontaneamente, non pastorizzati.

Alessio Romitelli.

Named Group ha annunciato l’acquisizione di LIFe Laboratorio Italiano Fermentati, una

start-up bolognese rinomata per la produzione di alimenti vegetali biologici fermentati

spontaneamente e non pastorizzati. Questo passo strategico amplia il portfolio di Named

Group, consolidando la sua posizione nel mercato emergente dei cibi fermentati e

confermando la capacità del gruppo di intercettare i trend di salute emergenti.

Il mercato globale degli ingredienti fermentati sta vivendo una notevole crescita,

passando da 32,42 miliardi di dollari nel 2022 a 35,15 miliardi di dollari nel 2023, con

previsioni di raggiungere i 49,2 miliardi di dollari entro il 2027. Questa espansione è

stimolata dalle evidenze scientifiche che dimostrano gli effetti positivi degli alimenti fermentati

sul benessere dell’organismo. Con l’acquisizione di LIFe, Named Group conferma il proprio

impegno a basare la sua offerta sul concetto dell’essere umano come un sistema

integrato con i microrganismi che lo abitano.

Alessio Romitelli, Deputy CEO di Named Group,

ha commentato: «L’ingresso di LIFe nella nostra

famiglia ci permetterà di ampliare ulteriormente

la nostra offerta con alimenti vegetali fermentati

spontaneamente, che sono grandi alleati della salute

e della longevità. Questa acquisizione ci

consentirà di valorizzare le competenze di LIFe

nell’R&D di gruppo, con l’obiettivo di realizzare

integratori sempre più efficaci per rispondere alle

specifiche esigenze di benessere lungo tutte le fasi

della vita».

Flavio Sacco, co-fondatore di LIFe e PhD in

Biodiversità ed Evoluzione, ha aggiunto: «La

nostra missione è avvicinare le persone ai cibi

fermentati, vivi e non pastorizzati, per promuovere

un’alimentazione più sana e sostenibile. I microbi

sono una parte fondamentale della vita quotidiana e

gli studi scientifici continuano a confermare il loro

ruolo positivo sul benessere del microbiota intestinale umano, che è essenziale per la salute

fisica e mentale».

Named Group, con sede a Bussolengo (VR), opera in oltre 65 paesi del mondo, offrendo

una vasta gamma di dispositivi medici e integratori alimentari innovativi. L’acquisizione di

LIFe rappresenta un ulteriore passo verso l’incubazione e la realizzazione di nuove

soluzioni di benessere.

Nato nel 2022, Named Group è il polo italiano della salute naturale, risultato dell’unione di

Specchiasol, Named, Phytogarda, Wellmicro, Farma-Derma, NAMEDSPORT, New Penta, LIFe

Laboratorio Italiano Fermentati e la belga GDI Martera. Con un team di circa 600

professionisti, Named Group raggiunge oltre 50.000 medici e conta quasi 10.000

farmacie, parafarmacie ed erboristerie partner. Nel 2024, il gruppo ha ottenuto la

certificazione Great Place to Work® come una delle migliori organizzazioni per cui lavorare

in Italia.
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di Matteo Scolari

IMPRESE alessio romitelli life named group

Il polo italiano della salute naturale che ha sede a Bussolengo acquisische l’azienda

bolognese pioniera nella produzione di alimenti vegetali biologici fermentati

spontaneamente, non pastorizzati.

Alessio Romitelli.

Named Group ha annunciato l’acquisizione di LIFe Laboratorio Italiano Fermentati, una

start-up bolognese rinomata per la produzione di alimenti vegetali biologici fermentati

spontaneamente e non pastorizzati. Questo passo strategico amplia il portfolio di Named

Group, consolidando la sua posizione nel mercato emergente dei cibi fermentati e

confermando la capacità del gruppo di intercettare i trend di salute emergenti.

Il mercato globale degli ingredienti fermentati sta vivendo una notevole crescita,

passando da 32,42 miliardi di dollari nel 2022 a 35,15 miliardi di dollari nel 2023, con

previsioni di raggiungere i 49,2 miliardi di dollari entro il 2027. Questa espansione è

stimolata dalle evidenze scientifiche che dimostrano gli effetti positivi degli alimenti fermentati

sul benessere dell’organismo. Con l’acquisizione di LIFe, Named Group conferma il proprio

impegno a basare la sua offerta sul concetto dell’essere umano come un sistema

integrato con i microrganismi che lo abitano.

Alessio Romitelli, Deputy CEO di Named Group,

ha commentato: «L’ingresso di LIFe nella nostra

famiglia ci permetterà di ampliare ulteriormente

la nostra offerta con alimenti vegetali fermentati

spontaneamente, che sono grandi alleati della salute

e della longevità. Questa acquisizione ci

consentirà di valorizzare le competenze di LIFe

nell’R&D di gruppo, con l’obiettivo di realizzare

integratori sempre più efficaci per rispondere alle

specifiche esigenze di benessere lungo tutte le fasi

della vita».

Flavio Sacco, co-fondatore di LIFe e PhD in

Biodiversità ed Evoluzione, ha aggiunto: «La

nostra missione è avvicinare le persone ai cibi

fermentati, vivi e non pastorizzati, per promuovere

un’alimentazione più sana e sostenibile. I microbi

sono una parte fondamentale della vita quotidiana e

gli studi scientifici continuano a confermare il loro

ruolo positivo sul benessere del microbiota intestinale umano, che è essenziale per la salute

fisica e mentale».

Named Group, con sede a Bussolengo (VR), opera in oltre 65 paesi del mondo, offrendo

una vasta gamma di dispositivi medici e integratori alimentari innovativi. L’acquisizione di

LIFe rappresenta un ulteriore passo verso l’incubazione e la realizzazione di nuove

soluzioni di benessere.

Nato nel 2022, Named Group è il polo italiano della salute naturale, risultato dell’unione di

Specchiasol, Named, Phytogarda, Wellmicro, Farma-Derma, NAMEDSPORT, New Penta, LIFe

Laboratorio Italiano Fermentati e la belga GDI Martera. Con un team di circa 600

professionisti, Named Group raggiunge oltre 50.000 medici e conta quasi 10.000

farmacie, parafarmacie ed erboristerie partner. Nel 2024, il gruppo ha ottenuto la

certificazione Great Place to Work® come una delle migliori organizzazioni per cui lavorare

in Italia.
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NAMED GROUP – il polo italiano della salute naturale – acquisisce LIFe

Laboratorio Italiano Fermentati – l’azienda italiana pioniera nella produzione di

verdure biologiche fermentate spontaneamente – confermandosi realtà di solide

tradizioni pronta a cogliere i trend di salute e innovazione. Il Gruppo amplia così

il proprio portfolio prodotti – che già conta integratori, nutraceutici, dispositivi

medici e kit di analisi del microbiota – con una linea di alimenti vegetali biologici

fermentati spontaneamente non pastorizzati. L’acquisizione consente a Named

Group di posizionarsi ulteriormente come l’unico attore del mercato consumer

health a basare la propria ricerca e offerta sul concetto dell’essere umano come

organismo sommato alla totalità dei microrganismi che lo abitano.

“Con l’ingresso di LIFe nella sempre più numerosa famiglia Named Group –

afferma Alessio Romitelli – Deputy CEO di Named Group – saremo in grado di

ampliare ulteriormente la nostra offerta con alimenti vegetali fermentati

spontaneamente, grandi alleati della salute e della longevità. L’acquisizione ci

permetterà di fattorizzare le competenze di LIFe nell’R&D di Gruppo, con

l’obiettivo di realizzare integratori sempre più efficaci nel rispondere alle

specifiche esigenze di benessere lungo tutte le fasi della vita, integrando la

conoscenza del microbiota che la nostra Wellmicro ci mette già a disposizione e

ponendoci nella posizione di leader in questo campo”

Ed è proprio il supporto che tali alimenti apportano alla biodiversità del

microbiota intestinale a essere al centro della recente riscoperta e valorizzazione

in termini salutistici degli alimenti fermentati. Agli albori del secolo scorso, il

biologo e immunologo premio Nobel russo Élie Metchnikoff scoprì che le

colture di batteri dell’acido lattico nel cibo fermentato producevano “corpi

disinfettanti” benefici per l’ospite umano, attribuendo la lunga vita dei contadini

bulgari al loro alimento base: il latte inacidito.

Da allora si sono moltiplicati gli studi scientifici sugli effetti positivi degli alimenti

fermentati sul benessere dell’uomo ed è cresciuto l’interesse di nutrizionisti e

consumatori verso questi tipo di cibi.

Gli alimenti fermentati sono  alimenti che hanno subito una trasformazione

voluta a carico di microrganismi, come lieviti e batteri. Molti alimenti che

mangiamo o beviamo quotidianamente sono alimenti fermentati, ad esempio

il  pane, il vino, lo yogurt e i formaggi. Esistono poi alimenti fermentati meno

comuni – e in parte provenienti da tradizioni culinarie diverse dalla nostra – che

oggi riscuotono molto successo e interesse dal punto di vista scientifico, tra cui il

kefir, il kombucha e le verdure fermentate. I meccanismi attraverso i quali

questi alimenti possono apportare benefici includono uno o una combinazione

di elementi, tra cui: il valore nutrizionale diretto degli alimenti fermentati,

compresi i composti bioattivi, prodotti come conseguenza del processo di

fermentazione; la fornitura di nutrienti per promuovere l’equilibrio dei microbi

intestinali indigeni; la capacità dei microbi negli alimenti fermentati di

sopravvivere al transito gastrico e di diventare una componente del microbioma

intestinale o di inibire/competere con i membri esistenti del microbioma

intestinale.[1]

Le verdure di LIFe vengono trasformate dai batteri lattici naturalmente

presenti nella matrice. La fermentazione sapientemente controllata dai biologi

fermentatori attraverso la creazione di un ambiente selettivo rende possibile

la conservazione delle verdure, ne amplifica il sapore rendendole piacevolmente

acide e ne migliora notevolmente le proprietà, grazie alla presenza di fermenti.

La linea6 comprende Kimchi Mediterraneo, Kimchi di cavolo, Sauerkraout

viola e zenzero, Sauerkraut, Sauerkraut speziati, Sauerkraut limone e

menta e Giardiniera.

“Il mio obiettivo – afferma Flavio Sacco PhD in Biodiversità e Evoluzione, co-

fondatore di LIFe e responsabile della Produzione e della R&S   –   è

dimostrare al mondo che i microbi sono una parte bella e necessaria della vita di

tutti i giorni e che esiste, confermata da studi scientifici che si stanno

moltiplicando, un’influenza positiva dei cibi fermentati sul benessere di

quell’organo che si conferma ogni giorno di più fondamentale per la saluta fisica

e mentale di ciascuno: il microbiota intestinale”.

I ricercatori sostengono che, in ragione del loro protratto ruolo come parte della

dieta umana e dei loro benefici consolidati ed emergenti, determinati in parte

dal loro stesso microbioma, gli alimenti fermentati meritano di essere presi in

considerazione per un consumo regolare, e sono da includere nelle Linee Guida

sul consumo alimentare[2].

“Una pietra miliare nell’ambito della letteratura scientifica relativa a questo

argomento – afferma la biologa nutrizionista Livia Galletti PhD in Scienze

Antropologiche Biologia dell’uomo, delegata nazionale nutrizione del Comitato

Centrale Federazione Nazionale degli Ordini dei Biologici – è il primo studio

prospettico, randomizzato, condotto dai ricercatori della School of Medicine

della Stanford University[3] che ha dimostrato come la   dieta a base di alimenti

fermentati come  kefir, latticini, kimchi, kombucha, verdure fermentate e

bevande a base salamoia vegetale fermentata, rispetto a una dieta ricca di fibre,

porti a un aumento della biodiversità del microbiota intestinale”.

In questo studio pubblicato su Cell. nel 2021 gli esperti hanno seguito 18

individui sani, divisi in 2 gruppi con differenti diete, per 17 settimane: un

gruppo ha seguito una dieta ricca di cibi e bevande fermentate, l’altro

gruppo ne ha seguita una ricca di fibre. Durante questo periodo di tempo

sono state effettuate misurazioni del microbiota e dell’ospite, ivi compresa

un’ampia profilazione immunitaria. La biodiversità del microbiota7

intestinale  delle persone che seguivano una  dieta ricca di alimenti

fermentati è significativamente aumentata nell’arco di sole 10 settimane,

con effetti proporzionalmente maggiori all’aumentare della quantità di cibi

fermentati consumata, e si è mantenuta nel periodo di quattro settimane

durante il quale i partecipanti potevano mantenere qualsiasi livello di

assunzione di cibo fermentato desiderassero.  Parallelamente, una dieta ricca di

fibre non ha scaturito cambiamenti significativi.

Di fronte a processi produttivi industriali che hanno marginalizzato nel tempo la

cultura della fermentazione naturale, appiattendo gusti e biodiversità

alimentare, la mission di LIFe è quindi stimolare le persone affinché si avvicinino

nuovamente ai cibi fermentati e non pastorizzati, al fine di promuovere

un’alimentazione più salutare e sostenibile per l’ambiente, mission che Named

Group accoglie con l’obiettivo di fornire e sviluppare sempre più soluzioni

destinate al benessere anche a tavola.

***

NAMED GROUP è il polo italiano della salute naturale, nato nel 2022 dall’unione

di Specchiasol, Named, Phytogarda, Wellmicro, Farma-Derma, NAMEDSPORT,

New Penta, LIFe Laboratorio Italiano Fermentati e la belga GDI Martera. Con

headquarter a Bussolengo (VR), NAMED GROUP ricerca, sviluppa, produce e

commercializza un ampio portfolio prodotti coprendo tutto lo spettro del

consumer health e del personal care: nutraceutica, dispositivi medici, fitoterapia,

nutrizione sportiva, dieta e cosmetici, analisi molecolare del microbiota e

alimenti fermentati naturalmente. NAMED GROUP conta oggi su circa 600

professionisti, raggiunge più di 50.000 medici e sono quasi 10.000 le farmacie,

parafarmacie ed erboristerie partner del Gruppo. Nel 2024 NAMED GROUP ha

ottenuto la certificazione Great Place to Work® sulla qualità dell’ambiente di

lavoro come una delle migliori organizzazioni per cui lavorare in Italia.

 

[1] Fermented foods, Health and Gut Microbiome Natasha K. Leeuwentdall, Catherine Stanton, Paul o’ Toole, Tom

p. Beresford; Nutrients 2022 Apr 6; 14(7): 1527.doi:10.3390/nu14071527

[2] Chilton, SN; Burton, JP; Reid, G. Inclusione di cibi fermentati nelle guide alimentari di tutto il

mondo. Nutrienti 2015, 7, 390–404. 

[3] Gut-Microbioma-Targeted Diets Modulate Human Immune Status; Hannah C Wastyk , Gabriela K

Fragiadakis  Dalia Perelman  Dylan Dahan  Bryan D Merrill , Feiqiao B Yu , Madeline Topf  Carlos G

Gonzalez , William Van Treuren , Shuo Han  Jennifer L Robinson , Joshua E Elias  Erica D Sonnenburg , Christopher D

Gardner , Justin L Sonnenburg Cell. 2021 Aug 5;184(16):4137-4153.e14 doi: 10.1016/j.cell.2021.06.019. Epub 2021
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NAMED GROUP – il polo italiano della salute naturale -acquisisce LIFe Laboratorio

Italiano Fermentati – l’azienda italiana pioniera nella produzione di verdure

biologiche fermentate spontaneamente – confermandosi realtà di solide tradizioni

pronta a cogliere i trend di salute e innovazione. Il Gruppo amplia così il proprio

portfolio prodotti – che già conta integratori, nutraceutici, dispositivi medici e kit di

analisi del microbiota – con una linea di alimenti vegetali biologici fermentati

spontaneamente non pastorizzati.

L’acquisizione consente a Named Group di posizionarsi ulteriormente come l’unico

attore del mercato consumer health a basare la propria ricerca e offerta sul

concetto dell’essere umano come organismo sommato alla totalità dei

microrganismi che lo abitano.

“Con l’ingresso di LIFe nella sempre più numerosa famiglia Named Group –

afferma Alessio Romitelli – Deputy CEO di Named Group – saremo in grado di

ampliare ulteriormente la nostra offerta con alimenti vegetali fermentati

spontaneamente, grandi alleati della salute e della longevità. L’acquisizione ci

permetterà di fattorizzare le competenze di LIFe nell’R&D di Gruppo, con

l’obiettivo di realizzare integratori sempre più efficaci nel rispondere alle

specifiche esigenze di benessere lungo tutte le fasi della vita, integrando la

conoscenza del microbiota che la nostra Wellmicro ci mette già a disposizione

e ponendoci nella posizione di leader in questo campo”

Ed è proprio il supporto che tali alimenti apportano alla biodiversità del microbiota

intestinale a essere al centro della recente riscoperta e valorizzazione in termini

salutistici degli alimenti fermentati. Agli albori del secolo scorso, il biologo e

immunologo premio Nobel russo Élie Metchnikoff scoprì che le colture di batteri

dell’acido lattico nel cibo fermentato producevano “corpi disinfettanti” benefici per

l’ospite umano, attribuendo la lunga vita dei contadini bulgari al loro alimento base:

il latte inacidito.

Da allora si sono moltiplicati gli studi scientifici sugli effetti positivi degli alimenti

fermentati sul benessere dell’uomo ed è cresciuto l’interesse di nutrizionisti e

consumatori verso questi tipo di cibi.

Gli alimenti fermentati sono alimenti che hanno subito una trasformazione voluta a

carico di microrganismi, come lieviti e batteri. Molti alimenti che mangiamo o

beviamo quotidianamente sono alimenti fermentati, ad esempio il pane, il vino, lo

yogurt e i formaggi. Esistono poi alimenti fermentati meno comuni – e in parte

provenienti da tradizioni culinarie diverse dalla nostra – che oggi riscuotono molto

successo e interesse dal punto di vista scientifico, tra cui il kefir, il kombucha e

le verdure fermentate. I meccanismi attraverso i quali questi alimenti possono

apportare benefici includono uno o una combinazione di elementi, tra cui: il valore

nutrizionale diretto degli alimenti fermentati, compresi i composti bioattivi, prodotti

come conseguenza del processo di fermentazione; la fornitura di nutrienti per

promuovere l’equilibrio dei microbi intestinali indigeni; la capacità dei microbi negli

alimenti fermentati di sopravvivere al transito gastrico e di diventare una

componente del microbioma intestinale o di inibire/competere con i membri

esistenti del microbioma intestinale.

Le verdure di LIFe vengono trasformate dai batteri lattici naturalmente presenti nella

matrice. La fermentazione sapientemente controllata dai biologi fermentatori

attraverso la creazione di un ambiente selettivo rende possibile la conservazione

delle verdure, ne amplifica il sapore rendendole piacevolmente acide e ne migliora

notevolmente le proprietà, grazie alla presenza di fermenti. La linea6 comprende

Kimchi Mediterraneo, Kimchi di cavolo, Sauerkraout viola e zenzero, Sauerkraut,

Sauerkraut speziati, Sauerkraut limone e menta e Giardiniera.

“Il mio obiettivo – afferma Flavio Sacco PhD in Biodiversità e Evoluzione, co-

fondatore di LIFe e responsabile della Produzione e della R&S – è dimostrare al

mondo che i microbi sono una parte bella e necessaria della vita di tutti i giorni e

che esiste, confermata da studi scientifici che si stanno moltiplicando, un’influenza

positiva dei cibi fermentati sul benessere di quell’organo che si conferma ogni

giorno di più fondamentale per la saluta fisica e mentale di ciascuno: il microbiota

intestinale”.

I ricercatori sostengono che, in ragione del loro protratto ruolo come parte della

dieta umana e dei loro benefici consolidati ed emergenti, determinati in parte dal

loro stesso microbioma, gli alimenti fermentati meritano di essere presi in

considerazione per un consumo regolare, e sono da includere nelle Linee Guida sul

consumo alimentare.

“Una pietra miliare nell’ambito della letteratura scientifica relativa a questo

argomento – afferma la biologa nutrizionista Livia Galletti PhD in Scienze

Antropologiche Biologia dell’uomo, delegata nazionale nutrizione del Comitato

Centrale Federazione Nazionale degli Ordini dei Biologici – è il primo studio

prospettico, randomizzato, condotto dai ricercatori della School of Medicine della

Stanford University3 che ha dimostrato come la dieta a base di alimenti fermentati

come kefir, latticini, kimchi, kombucha, verdure fermentate e bevande a base

salamoia vegetale fermentata, rispetto a una dieta ricca di fibre, porti a un aumento

della biodiversità del microbiota intestinale”.

In questo studio pubblicato su Cell. nel 2021 gli esperti hanno seguito 18 individui

sani, divisi in 2 gruppi con differenti diete, per 17 settimane: un gruppo ha seguito

una dieta ricca di cibi e bevande fermentate, l’altro gruppo ne ha seguita una ricca

di fibre. Durante questo periodo di tempo sono state effettuate misurazioni del

microbiota e dell’ospite, ivi compresa un’ampia profilazione immunitaria. La

biodiversità del microbiota7 intestinale delle persone che seguivano una dieta ricca

di alimenti fermentati è significativamente aumentata nell’arco di sole 10

settimane, con effetti proporzionalmente maggiori all’aumentare della quantità di

cibi fermentati consumata, e si è mantenuta nel periodo di quattro settimane

durante il quale i partecipanti potevano mantenere qualsiasi livello di assunzione di

cibo fermentato desiderassero. Parallelamente, una dieta ricca di fibre non ha

scaturito cambiamenti significativi.

Di fronte a processi produttivi industriali che hanno marginalizzato nel tempo la

cultura della fermentazione naturale, appiattendo gusti e biodiversità alimentare, la

mission di LIFe è quindi stimolare le persone affinché si avvicinino nuovamente ai

cibi fermentati e non pastorizzati, al fine di promuovere un’alimentazione più

salutare e sostenibile per l’ambiente, mission che Named Group accoglie con

l’obiettivo di fornire e sviluppare sempre più soluzioni destinate al benessere anche

a tavola.
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NAMED GROUP – il polo italiano della salute naturale -acquisisce LIFe Laboratorio

Italiano Fermentati – l’azienda italiana pioniera nella produzione di verdure

biologiche fermentate spontaneamente – confermandosi realtà di solide tradizioni

pronta a cogliere i trend di salute e innovazione. Il Gruppo amplia così il proprio

portfolio prodotti – che già conta integratori, nutraceutici, dispositivi medici e kit di

analisi del microbiota – con una linea di alimenti vegetali biologici fermentati

spontaneamente non pastorizzati.

L’acquisizione consente a Named Group di posizionarsi ulteriormente come l’unico

attore del mercato consumer health a basare la propria ricerca e offerta sul

concetto dell’essere umano come organismo sommato alla totalità dei

microrganismi che lo abitano.

“Con l’ingresso di LIFe nella sempre più numerosa famiglia Named Group –

afferma Alessio Romitelli – Deputy CEO di Named Group – saremo in grado di

ampliare ulteriormente la nostra offerta con alimenti vegetali fermentati

spontaneamente, grandi alleati della salute e della longevità. L’acquisizione ci

permetterà di fattorizzare le competenze di LIFe nell’R&D di Gruppo, con

l’obiettivo di realizzare integratori sempre più efficaci nel rispondere alle

specifiche esigenze di benessere lungo tutte le fasi della vita, integrando la

conoscenza del microbiota che la nostra Wellmicro ci mette già a disposizione

e ponendoci nella posizione di leader in questo campo”

Ed è proprio il supporto che tali alimenti apportano alla biodiversità del microbiota

intestinale a essere al centro della recente riscoperta e valorizzazione in termini

salutistici degli alimenti fermentati. Agli albori del secolo scorso, il biologo e

immunologo premio Nobel russo Élie Metchnikoff scoprì che le colture di batteri

dell’acido lattico nel cibo fermentato producevano “corpi disinfettanti” benefici per

l’ospite umano, attribuendo la lunga vita dei contadini bulgari al loro alimento base:

il latte inacidito.

Da allora si sono moltiplicati gli studi scientifici sugli effetti positivi degli alimenti

fermentati sul benessere dell’uomo ed è cresciuto l’interesse di nutrizionisti e

consumatori verso questi tipo di cibi.

Gli alimenti fermentati sono alimenti che hanno subito una trasformazione voluta a

carico di microrganismi, come lieviti e batteri. Molti alimenti che mangiamo o

beviamo quotidianamente sono alimenti fermentati, ad esempio il pane, il vino, lo

yogurt e i formaggi. Esistono poi alimenti fermentati meno comuni – e in parte

provenienti da tradizioni culinarie diverse dalla nostra – che oggi riscuotono molto

successo e interesse dal punto di vista scientifico, tra cui il kefir, il kombucha e

le verdure fermentate. I meccanismi attraverso i quali questi alimenti possono

apportare benefici includono uno o una combinazione di elementi, tra cui: il valore

nutrizionale diretto degli alimenti fermentati, compresi i composti bioattivi, prodotti

come conseguenza del processo di fermentazione; la fornitura di nutrienti per

promuovere l’equilibrio dei microbi intestinali indigeni; la capacità dei microbi negli

alimenti fermentati di sopravvivere al transito gastrico e di diventare una

componente del microbioma intestinale o di inibire/competere con i membri

esistenti del microbioma intestinale.

Le verdure di LIFe vengono trasformate dai batteri lattici naturalmente presenti nella

matrice. La fermentazione sapientemente controllata dai biologi fermentatori

attraverso la creazione di un ambiente selettivo rende possibile la conservazione

delle verdure, ne amplifica il sapore rendendole piacevolmente acide e ne migliora

notevolmente le proprietà, grazie alla presenza di fermenti. La linea6 comprende

Kimchi Mediterraneo, Kimchi di cavolo, Sauerkraout viola e zenzero, Sauerkraut,

Sauerkraut speziati, Sauerkraut limone e menta e Giardiniera.

“Il mio obiettivo – afferma Flavio Sacco PhD in Biodiversità e Evoluzione, co-

fondatore di LIFe e responsabile della Produzione e della R&S – è dimostrare al

mondo che i microbi sono una parte bella e necessaria della vita di tutti i giorni e

che esiste, confermata da studi scientifici che si stanno moltiplicando, un’influenza

positiva dei cibi fermentati sul benessere di quell’organo che si conferma ogni

giorno di più fondamentale per la saluta fisica e mentale di ciascuno: il microbiota

intestinale”.

I ricercatori sostengono che, in ragione del loro protratto ruolo come parte della

dieta umana e dei loro benefici consolidati ed emergenti, determinati in parte dal

loro stesso microbioma, gli alimenti fermentati meritano di essere presi in

considerazione per un consumo regolare, e sono da includere nelle Linee Guida sul

consumo alimentare.

“Una pietra miliare nell’ambito della letteratura scientifica relativa a questo

argomento – afferma la biologa nutrizionista Livia Galletti PhD in Scienze

Antropologiche Biologia dell’uomo, delegata nazionale nutrizione del Comitato

Centrale Federazione Nazionale degli Ordini dei Biologici – è il primo studio

prospettico, randomizzato, condotto dai ricercatori della School of Medicine della

Stanford University3 che ha dimostrato come la dieta a base di alimenti fermentati

come kefir, latticini, kimchi, kombucha, verdure fermentate e bevande a base

salamoia vegetale fermentata, rispetto a una dieta ricca di fibre, porti a un aumento

della biodiversità del microbiota intestinale”.

In questo studio pubblicato su Cell. nel 2021 gli esperti hanno seguito 18 individui

sani, divisi in 2 gruppi con differenti diete, per 17 settimane: un gruppo ha seguito

una dieta ricca di cibi e bevande fermentate, l’altro gruppo ne ha seguita una ricca

di fibre. Durante questo periodo di tempo sono state effettuate misurazioni del

microbiota e dell’ospite, ivi compresa un’ampia profilazione immunitaria. La

biodiversità del microbiota7 intestinale delle persone che seguivano una dieta ricca

di alimenti fermentati è significativamente aumentata nell’arco di sole 10

settimane, con effetti proporzionalmente maggiori all’aumentare della quantità di

cibi fermentati consumata, e si è mantenuta nel periodo di quattro settimane

durante il quale i partecipanti potevano mantenere qualsiasi livello di assunzione di

cibo fermentato desiderassero. Parallelamente, una dieta ricca di fibre non ha

scaturito cambiamenti significativi.

Di fronte a processi produttivi industriali che hanno marginalizzato nel tempo la

cultura della fermentazione naturale, appiattendo gusti e biodiversità alimentare, la

mission di LIFe è quindi stimolare le persone affinché si avvicinino nuovamente ai

cibi fermentati e non pastorizzati, al fine di promuovere un’alimentazione più

salutare e sostenibile per l’ambiente, mission che Named Group accoglie con

l’obiettivo di fornire e sviluppare sempre più soluzioni destinate al benessere anche

a tavola.
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NAMED GROUP – il polo italiano della salute naturale -acquisisce LIFe Laboratorio

Italiano Fermentati – l’azienda italiana pioniera nella produzione di verdure

biologiche fermentate spontaneamente – confermandosi realtà di solide tradizioni

pronta a cogliere i trend di salute e innovazione. Il Gruppo amplia così il proprio

portfolio prodotti – che già conta integratori, nutraceutici, dispositivi medici e kit di

analisi del microbiota – con una linea di alimenti vegetali biologici fermentati

spontaneamente non pastorizzati.

L’acquisizione consente a Named Group di posizionarsi ulteriormente come l’unico

attore del mercato consumer health a basare la propria ricerca e offerta sul

concetto dell’essere umano come organismo sommato alla totalità dei

microrganismi che lo abitano.

“Con l’ingresso di LIFe nella sempre più numerosa famiglia Named Group –

afferma Alessio Romitelli – Deputy CEO di Named Group – saremo in grado di

ampliare ulteriormente la nostra offerta con alimenti vegetali fermentati

spontaneamente, grandi alleati della salute e della longevità. L’acquisizione ci

permetterà di fattorizzare le competenze di LIFe nell’R&D di Gruppo, con

l’obiettivo di realizzare integratori sempre più efficaci nel rispondere alle

specifiche esigenze di benessere lungo tutte le fasi della vita, integrando la

conoscenza del microbiota che la nostra Wellmicro ci mette già a disposizione

e ponendoci nella posizione di leader in questo campo”

Ed è proprio il supporto che tali alimenti apportano alla biodiversità del microbiota

intestinale a essere al centro della recente riscoperta e valorizzazione in termini

salutistici degli alimenti fermentati. Agli albori del secolo scorso, il biologo e

immunologo premio Nobel russo Élie Metchnikoff scoprì che le colture di batteri

dell’acido lattico nel cibo fermentato producevano “corpi disinfettanti” benefici per

l’ospite umano, attribuendo la lunga vita dei contadini bulgari al loro alimento base:

il latte inacidito.

Da allora si sono moltiplicati gli studi scientifici sugli effetti positivi degli alimenti

fermentati sul benessere dell’uomo ed è cresciuto l’interesse di nutrizionisti e

consumatori verso questi tipo di cibi.

Gli alimenti fermentati sono alimenti che hanno subito una trasformazione voluta a

carico di microrganismi, come lieviti e batteri. Molti alimenti che mangiamo o

beviamo quotidianamente sono alimenti fermentati, ad esempio il pane, il vino, lo

yogurt e i formaggi. Esistono poi alimenti fermentati meno comuni – e in parte

provenienti da tradizioni culinarie diverse dalla nostra – che oggi riscuotono molto

successo e interesse dal punto di vista scientifico, tra cui il kefir, il kombucha e

le verdure fermentate. I meccanismi attraverso i quali questi alimenti possono

apportare benefici includono uno o una combinazione di elementi, tra cui: il valore

nutrizionale diretto degli alimenti fermentati, compresi i composti bioattivi, prodotti

come conseguenza del processo di fermentazione; la fornitura di nutrienti per

promuovere l’equilibrio dei microbi intestinali indigeni; la capacità dei microbi negli

alimenti fermentati di sopravvivere al transito gastrico e di diventare una

componente del microbioma intestinale o di inibire/competere con i membri

esistenti del microbioma intestinale.

Le verdure di LIFe vengono trasformate dai batteri lattici naturalmente presenti nella

matrice. La fermentazione sapientemente controllata dai biologi fermentatori

attraverso la creazione di un ambiente selettivo rende possibile la conservazione

delle verdure, ne amplifica il sapore rendendole piacevolmente acide e ne migliora

notevolmente le proprietà, grazie alla presenza di fermenti. La linea6 comprende

Kimchi Mediterraneo, Kimchi di cavolo, Sauerkraout viola e zenzero, Sauerkraut,

Sauerkraut speziati, Sauerkraut limone e menta e Giardiniera.

“Il mio obiettivo – afferma Flavio Sacco PhD in Biodiversità e Evoluzione, co-

fondatore di LIFe e responsabile della Produzione e della R&S – è dimostrare al

mondo che i microbi sono una parte bella e necessaria della vita di tutti i giorni e

che esiste, confermata da studi scientifici che si stanno moltiplicando, un’influenza

positiva dei cibi fermentati sul benessere di quell’organo che si conferma ogni

giorno di più fondamentale per la saluta fisica e mentale di ciascuno: il microbiota

intestinale”.

I ricercatori sostengono che, in ragione del loro protratto ruolo come parte della

dieta umana e dei loro benefici consolidati ed emergenti, determinati in parte dal

loro stesso microbioma, gli alimenti fermentati meritano di essere presi in

considerazione per un consumo regolare, e sono da includere nelle Linee Guida sul

consumo alimentare.

“Una pietra miliare nell’ambito della letteratura scientifica relativa a questo

argomento – afferma la biologa nutrizionista Livia Galletti PhD in Scienze

Antropologiche Biologia dell’uomo, delegata nazionale nutrizione del Comitato

Centrale Federazione Nazionale degli Ordini dei Biologici – è il primo studio

prospettico, randomizzato, condotto dai ricercatori della School of Medicine della

Stanford University3 che ha dimostrato come la dieta a base di alimenti fermentati

come kefir, latticini, kimchi, kombucha, verdure fermentate e bevande a base

salamoia vegetale fermentata, rispetto a una dieta ricca di fibre, porti a un aumento

della biodiversità del microbiota intestinale”.

In questo studio pubblicato su Cell. nel 2021 gli esperti hanno seguito 18 individui

sani, divisi in 2 gruppi con differenti diete, per 17 settimane: un gruppo ha seguito

una dieta ricca di cibi e bevande fermentate, l’altro gruppo ne ha seguita una ricca

di fibre. Durante questo periodo di tempo sono state effettuate misurazioni del

microbiota e dell’ospite, ivi compresa un’ampia profilazione immunitaria. La

biodiversità del microbiota7 intestinale delle persone che seguivano una dieta ricca

di alimenti fermentati è significativamente aumentata nell’arco di sole 10

settimane, con effetti proporzionalmente maggiori all’aumentare della quantità di

cibi fermentati consumata, e si è mantenuta nel periodo di quattro settimane

durante il quale i partecipanti potevano mantenere qualsiasi livello di assunzione di

cibo fermentato desiderassero. Parallelamente, una dieta ricca di fibre non ha

scaturito cambiamenti significativi.

Di fronte a processi produttivi industriali che hanno marginalizzato nel tempo la

cultura della fermentazione naturale, appiattendo gusti e biodiversità alimentare, la

mission di LIFe è quindi stimolare le persone affinché si avvicinino nuovamente ai

cibi fermentati e non pastorizzati, al fine di promuovere un’alimentazione più

salutare e sostenibile per l’ambiente, mission che Named Group accoglie con

l’obiettivo di fornire e sviluppare sempre più soluzioni destinate al benessere anche

a tavola.
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Named Group acquisisce LIFe LaboratorioNamed Group acquisisce LIFe Laboratorio
Italiano FermentatiItaliano Fermentati

NAMED GROUP – il polo italiano della salute naturale -acquisisce LIFe Laboratorio

Italiano Fermentati – l’azienda italiana pioniera nella produzione di verdure

biologiche fermentate spontaneamente – confermandosi realtà di solide tradizioni

pronta a cogliere i trend di salute e innovazione. Il Gruppo amplia così il proprio

portfolio prodotti – che già conta integratori, nutraceutici, dispositivi medici e kit di

analisi del microbiota – con una linea di alimenti vegetali biologici fermentati

spontaneamente non pastorizzati.

L’acquisizione consente a Named Group di posizionarsi ulteriormente come l’unico

attore del mercato consumer health a basare la propria ricerca e offerta sul

concetto dell’essere umano come organismo sommato alla totalità dei

microrganismi che lo abitano.

“Con l’ingresso di LIFe nella sempre più numerosa famiglia Named Group –

afferma Alessio Romitelli – Deputy CEO di Named Group – saremo in grado di

ampliare ulteriormente la nostra offerta con alimenti vegetali fermentati

spontaneamente, grandi alleati della salute e della longevità. L’acquisizione ci

permetterà di fattorizzare le competenze di LIFe nell’R&D di Gruppo, con

l’obiettivo di realizzare integratori sempre più efficaci nel rispondere alle

specifiche esigenze di benessere lungo tutte le fasi della vita, integrando la

conoscenza del microbiota che la nostra Wellmicro ci mette già a disposizione

e ponendoci nella posizione di leader in questo campo”

Ed è proprio il supporto che tali alimenti apportano alla biodiversità del microbiota

intestinale a essere al centro della recente riscoperta e valorizzazione in termini

salutistici degli alimenti fermentati. Agli albori del secolo scorso, il biologo e

immunologo premio Nobel russo Élie Metchnikoff scoprì che le colture di batteri

dell’acido lattico nel cibo fermentato producevano “corpi disinfettanti” benefici per

l’ospite umano, attribuendo la lunga vita dei contadini bulgari al loro alimento base:

il latte inacidito.

Da allora si sono moltiplicati gli studi scientifici sugli effetti positivi degli alimenti

fermentati sul benessere dell’uomo ed è cresciuto l’interesse di nutrizionisti e

consumatori verso questi tipo di cibi.

Gli alimenti fermentati sono alimenti che hanno subito una trasformazione voluta a

carico di microrganismi, come lieviti e batteri. Molti alimenti che mangiamo o

beviamo quotidianamente sono alimenti fermentati, ad esempio il pane, il vino, lo

yogurt e i formaggi. Esistono poi alimenti fermentati meno comuni – e in parte

provenienti da tradizioni culinarie diverse dalla nostra – che oggi riscuotono molto

successo e interesse dal punto di vista scientifico, tra cui il kefir, il kombucha e

le verdure fermentate. I meccanismi attraverso i quali questi alimenti possono

apportare benefici includono uno o una combinazione di elementi, tra cui: il valore

nutrizionale diretto degli alimenti fermentati, compresi i composti bioattivi, prodotti

come conseguenza del processo di fermentazione; la fornitura di nutrienti per

promuovere l’equilibrio dei microbi intestinali indigeni; la capacità dei microbi negli

alimenti fermentati di sopravvivere al transito gastrico e di diventare una

componente del microbioma intestinale o di inibire/competere con i membri

esistenti del microbioma intestinale.

Le verdure di LIFe vengono trasformate dai batteri lattici naturalmente presenti nella

matrice. La fermentazione sapientemente controllata dai biologi fermentatori

attraverso la creazione di un ambiente selettivo rende possibile la conservazione

delle verdure, ne amplifica il sapore rendendole piacevolmente acide e ne migliora

notevolmente le proprietà, grazie alla presenza di fermenti. La linea6 comprende

Kimchi Mediterraneo, Kimchi di cavolo, Sauerkraout viola e zenzero, Sauerkraut,

Sauerkraut speziati, Sauerkraut limone e menta e Giardiniera.

“Il mio obiettivo – afferma Flavio Sacco PhD in Biodiversità e Evoluzione, co-

fondatore di LIFe e responsabile della Produzione e della R&S – è dimostrare al

mondo che i microbi sono una parte bella e necessaria della vita di tutti i giorni e

che esiste, confermata da studi scientifici che si stanno moltiplicando, un’influenza

positiva dei cibi fermentati sul benessere di quell’organo che si conferma ogni

giorno di più fondamentale per la saluta fisica e mentale di ciascuno: il microbiota

intestinale”.

I ricercatori sostengono che, in ragione del loro protratto ruolo come parte della

dieta umana e dei loro benefici consolidati ed emergenti, determinati in parte dal

loro stesso microbioma, gli alimenti fermentati meritano di essere presi in

considerazione per un consumo regolare, e sono da includere nelle Linee Guida sul

consumo alimentare.

“Una pietra miliare nell’ambito della letteratura scientifica relativa a questo

argomento – afferma la biologa nutrizionista Livia Galletti PhD in Scienze

Antropologiche Biologia dell’uomo, delegata nazionale nutrizione del Comitato

Centrale Federazione Nazionale degli Ordini dei Biologici – è il primo studio

prospettico, randomizzato, condotto dai ricercatori della School of Medicine della

Stanford University3 che ha dimostrato come la dieta a base di alimenti fermentati

come kefir, latticini, kimchi, kombucha, verdure fermentate e bevande a base

salamoia vegetale fermentata, rispetto a una dieta ricca di fibre, porti a un aumento

della biodiversità del microbiota intestinale”.

In questo studio pubblicato su Cell. nel 2021 gli esperti hanno seguito 18 individui

sani, divisi in 2 gruppi con differenti diete, per 17 settimane: un gruppo ha seguito

una dieta ricca di cibi e bevande fermentate, l’altro gruppo ne ha seguita una ricca

di fibre. Durante questo periodo di tempo sono state effettuate misurazioni del

microbiota e dell’ospite, ivi compresa un’ampia profilazione immunitaria. La

biodiversità del microbiota7 intestinale delle persone che seguivano una dieta ricca

di alimenti fermentati è significativamente aumentata nell’arco di sole 10

settimane, con effetti proporzionalmente maggiori all’aumentare della quantità di

cibi fermentati consumata, e si è mantenuta nel periodo di quattro settimane

durante il quale i partecipanti potevano mantenere qualsiasi livello di assunzione di

cibo fermentato desiderassero. Parallelamente, una dieta ricca di fibre non ha

scaturito cambiamenti significativi.

Di fronte a processi produttivi industriali che hanno marginalizzato nel tempo la

cultura della fermentazione naturale, appiattendo gusti e biodiversità alimentare, la

mission di LIFe è quindi stimolare le persone affinché si avvicinino nuovamente ai

cibi fermentati e non pastorizzati, al fine di promuovere un’alimentazione più

salutare e sostenibile per l’ambiente, mission che Named Group accoglie con

l’obiettivo di fornire e sviluppare sempre più soluzioni destinate al benessere anche

a tavola.
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NAMED GROUP – il polo italiano della salute naturale – acquisisce LIFe
Laboratorio Italiano Fermentati – l’azienda italiana pioniera nella
produzione di verdure biologiche fermentate spontaneamente –
confermandosi realtà di solide tradizioni pronta a cogliere i trend di salute e
innovazione.

Il Gruppo amplia così il proprio portfolio prodotti – che già conta integratori,
nutraceutici, dispositivi medici e kit di analisi del microbiota – con una linea
di alimenti vegetali biologici fermentati spontaneamente non pastorizzati.
L’acquisizione consente a Named Group di posizionarsi ulteriormente come
l’unico attore del mercato consumer health a basare la propria ricerca e
offerta sul concetto dell’essere umano come organismo sommato alla totalità
dei microrganismi che lo abitano.

“Con l’ingresso di LIFe nella sempre più numerosa famiglia Named Group –
afferma Alessio Romitelli (nella foto), Deputy CEO di Named Group –
saremo in grado di ampliare ulteriormente la nostra offerta con alimenti
vegetali fermentati spontaneamente, grandi alleati della salute e della
longevità. L’acquisizione ci permetterà di fattorizzare le competenze di LIFe
nell’R&D di Gruppo, con l’obiettivo di realizzare integratori sempre più
efficaci nel rispondere alle specifiche esigenze di benessere lungo tutte le
fasi della vita, integrando la conoscenza del microbiota che la nostra
Wellmicro ci mette già a disposizione e ponendoci nella posizione di leader
in questo campo”.

Ed è proprio il supporto che tali alimenti apportano alla biodiversità del
microbiota intestinale a essere al centro della recente riscoperta e
valorizzazione in termini salutistici degli alimenti fermentati. Agli albori del
secolo scorso, il biologo e immunologo premio Nobel russo Élie Metchnikoff
scoprì che le colture di batteri dell’acido lattico nel cibo fermentato
producevano “corpi disinfettanti” benefici per l’ospite umano, attribuendo la
lunga vita dei contadini bulgari al loro alimento base: il latte inacidito.

Da allora si sono moltiplicati gli studi scientifici sugli effetti positivi degli
alimenti fermentati sul benessere dell’uomo ed è cresciuto l’interesse di
nutrizionisti e consumatori verso questi tipo di cibi.
Gli alimenti fermentati sono alimenti che hanno subito una trasformazione
voluta a carico di microrganismi, come lieviti e batteri. Molti alimenti che
mangiamo o beviamo quotidianamente sono alimenti fermentati, ad esempio
il pane, il vino, lo yogurt e i formaggi. Esistono poi alimenti fermentati meno
comuni – e in parte provenienti da tradizioni culinarie diverse dalla nostra –
che oggi riscuotono molto successo e interesse dal punto di vista scientifico,
tra cui il kefir, il kombucha e le verdure fermentate. I meccanismi attraverso i
quali questi alimenti possono apportare benefici includono uno o una
combinazione di elementi, tra cui: il valore nutrizionale diretto degli alimenti
fermentati, compresi i composti bioattivi, prodotti come conseguenza del
processo di fermentazione; la fornitura di nutrienti per promuovere
l’equilibrio dei microbi intestinali indigeni; la capacità dei microbi negli
alimenti fermentati di sopravvivere al transito gastrico e di diventare una
componente del microbioma intestinale o di inibire/competere con i membri
esistenti del microbioma intestinale.

Le verdure di LIFe vengono trasformate dai batteri lattici naturalmente
presenti nella matrice. La fermentazione sapientemente controllata dai
biologi fermentatori attraverso la creazione di un ambiente selettivo rende
possibile la conservazione delle verdure, ne amplifica il sapore rendendole
piacevolmente acide e ne migliora notevolmente le proprietà, grazie alla
presenza di fermenti. La linea6 comprende Kimchi Mediterraneo, Kimchi di
cavolo, Sauerkraout viola e zenzero, Sauerkraut, Sauerkraut speziati,
Sauerkraut limone e menta e Giardiniera.

“Il mio obiettivo – afferma Flavio Sacco PhD in Biodiversità e Evoluzione,
co-fondatore di LIFe e responsabile della Produzione e della R&S – è
dimostrare al mondo che i microbi sono una parte bella e necessaria della
vita di tutti i giorni e che esiste, confermata da studi scientifici che si stanno
moltiplicando, un’influenza positiva dei cibi fermentati sul benessere di
quell’organo che si conferma ogni giorno di più fondamentale per la saluta
fisica e mentale di ciascuno: il microbiota intestinale”.
I ricercatori sostengono che, in ragione del loro protratto ruolo come parte
della dieta umana e dei loro benefici consolidati ed emergenti, determinati in
parte dal loro stesso microbioma, gli alimenti fermentati meritano di essere
presi in considerazione per un consumo regolare, e sono da includere nelle
Linee Guida sul consumo alimentare.
“Una pietra miliare nell’ambito della letteratura scientifica relativa a questo
argomento – afferma la biologa nutrizionista Livia Galletti PhD in Scienze
Antropologiche Biologia dell’uomo, delegata nazionale nutrizione del
Comitato Centrale Federazione Nazionale degli Ordini dei Biologici – è il
primo studio prospettico, randomizzato, condotto dai ricercatori della School
of Medicine della Stanford University che ha dimostrato come la dieta a base
di alimenti fermentati come kefir, latticini, kimchi, kombucha, verdure
fermentate e bevande a base salamoia vegetale fermentata, rispetto a una
dieta ricca di fibre, porti a un aumento della biodiversità del microbiota
intestinale”.
In questo studio pubblicato su Cell. nel 2021 gli esperti hanno seguito 18
individui sani, divisi in 2 gruppi con differenti diete, per 17 settimane: un
gruppo ha seguito una dieta ricca di cibi e bevande fermentate, l’altro gruppo
ne ha seguita una ricca di fibre. Durante questo periodo di tempo sono state
effettuate misurazioni del microbiota e dell’ospite, ivi compresa un’ampia
profilazione immunitaria. La biodiversità del microbiota7 intestinale delle
persone che seguivano una dieta ricca di alimenti fermentati è
significativamente aumentata nell’arco di sole 10 settimane, con effetti
proporzionalmente maggiori all’aumentare della quantità di cibi fermentati
consumata, e si è mantenuta nel periodo di quattro settimane durante il
quale i partecipanti potevano mantenere qualsiasi livello di assunzione di
cibo fermentato desiderassero. Parallelamente, una dieta ricca di fibre non
ha scaturito cambiamenti significativi.
Di fronte a processi produttivi industriali che hanno marginalizzato nel tempo
la cultura della fermentazione naturale, appiattendo gusti e biodiversità
alimentare, la mission di LIFe è quindi stimolare le persone affinché si
avvicinino nuovamente ai cibi fermentati e non pastorizzati, al fine di
promuovere un’alimentazione più salutare e sostenibile per l’ambiente,
mission che Named Group accoglie con l’obiettivo di fornire e sviluppare
sempre più soluzioni destinate al benessere anche a tavola.

verdure fermentate

LA SPREMUTA DEL DIRETTORE

Sorpresa: su Instagram una
affascinante influencer che
promuove l’ortofrutta è solo
un avatar, creato dall'AI.
Niente di nuovo: la
promozione del settore da
sempre è solo virtuale *

PRODURRE SEMPRE

DI PIÙ, MA PER CHI?

CRISI

INTERNAZIONALI,

SOS DI SALVI:

“GRAVE SITUAZIONE

IN EGITTO”

SARDEGNA,

INCENDIO ALLA SA

MARIGOSA: GRAVI

DANNI, “MA NON CI

FERMIAMO”

TOP DELLA
SETTIMANA

TOP DEL
MESE

L'ASSAGGIO

MARIMBELLA, LA FRAGOLA AL
PASSO COI TEMPI: 3,7 PUNTI SU
5
Fragole a gennaio, fragole
italiane che sanno di fragola.
Una bella sorpresa. La varietà
Marimbella...

Sfoglia ora
l'Annuario

2023 di
Protagonisti

dell'ortofrutta
italiana

Sfoglia ora
l'ultimo
numero della
rivista!

IL CORRIERE ORTOFRUTTICOLO

Corriere Ortofrutticolo, nato negli anni
Sessanta e acquisito da Gemma Editco
nel 1987, è lo storico mensile di
informazione economica e commerciale
del settore ortofrutticolo italiano,
affermatosi negli anni come rivista “di
filiera”.

GEMMA EDITCO SRL

Via Fiordiligi, 6 - 37135 Verona
Tel: +39 045.8352317
segreteria@gemmaeditco.it
P.IVA 01963490238

TERMINI DELLA PRIVACY

PRIVACY POLICY
COOKIE POLICY

IL MENSILE DI ECONOMIA E ATTUALITÀ DEL SETTORE
ORTOFRUTTA

Chi siamo Contatti Inserzioni
    

CERCA...

Iscriviti Alla Newsletter

Inserisci la tua email

Proseguendo dichiaro di accettare i termini
della Privacy Policy e della Cookie Policy

Iscriviti

AZIENDE  PRODOTTI  MONDO DISTRIBUZIONE  EVENTI  TECNOLOGIE  LOGISTICA  NORME & POLITICA NEWSLETTER

Preferenze privacy

https://www.corriereortofrutticolo.it/verdure-fermentate-named-acquisisce-life/


ONLINE

– Dealflower.it - 13/06/2024 
Healthy food, Named Group acquisisce Life 
https://dealflower.it/named-group-life/GIOVEDÌ, GIUGNO 13 2024 

CORPORATE & INVESTMENT BANKING/M&A
HEALTH NEWS

Healthy food,
Named Group
acquisisce Life
Redazione 13 Giugno 2024 

Named Group acquisisce Life – Laboratorio Italiano Fermentati, l’azienda italiana
pioniera nella produzione di alimenti vegetali biologici fermentati spontaneamente,
non pastorizzati. Il polo italiano della salute naturale amplia il proprio raggio di azione
nel segno dell’innovazione, confermando la capacità di intercettare i trend di salute
emergenti.

Il mercato globale degli ingredienti fermentati è cresciuto da 32,42 miliardi di dollari nel
2022 a 35,15 miliardi di dollari nel 2023, con una previsione di crescita a 49.2 miliardi nel
2027. A stimolarne la crescita, le evidenze scientifiche relative all’effetto positivo degli
alimenti fermentati sul benessere dell’organismo. Con Life e le verdure fermentate
spontaneamente che produce, Named Group conferma la propria aspirazione a
essere l’unico attore nel mercato europeo della nutraceutica a basare la propria
offerta di prodotti sul concetto dell’essere umano come organismo sommato alla
totalità dei microrganismi che lo abitano.

Life è un’azienda bolognese dedicata alla fermentazione tradizionale o spontanea,
che utilizza microrganismi autoctoni della matrice. Creando un ambiente selettivo e
modificando le variabili ambientali (il tempo, la temperatura, ecc.) guida e indirizza la
formazione del microbiota dell’alimento fermentato spontaneamente.

Strategie e obiettivi di Life

Alessio Romitelli, deputy Ceo di Named Group, dichiara: “L’acquisizione ci permetterà
di fattorizzare le competenze di Life nell’R&D di gruppo, con l’obiettivo di realizzare
integratori sempre più efficaci nel rispondere alle specifiche esigenze di benessere
lungo tutte le fasi della vita, integrando la conoscenza del microbiota che la nostra
Wellmicro ci mette già a disposizione e ponendoci nella posizione di leader in questo
campo”.

Di fronte a processi produttivi industriali che hanno marginalizzato nel tempo la cultura
della fermentazione naturale, appiattendo gusti e biodiversità alimentare, la mission di
Life è stimolare le persone affinché si avvicinino nuovamente ai cibi fermentati, vivi e
non pastorizzati, al fine di promuovere un’alimentazione più sana e sostenibile per
l’ambiente.

“Sono da sempre un appassionato di fermentazione e alimentazione sana, tanto da
averne fatto la mia professione afferma Flavio Sacco, co-fondatore di Life, Phd in
biodiversità ed evoluzione, responsabile della produzione e della R&S. L’obiettivo mio e
dell’azienda di cui faccio parte è dimostrare al mondo che i microbi sono una parte
bella e necessaria della vita di tutti i giorni e che esiste, confermata da studi scientifici
che si stanno moltiplicando, un’influenza positiva dei cibi fermentati sul benessere del
microbiota intestinale umano. Questo, è un vero e proprio organo che si conferma ogni
giorno di più fondamentale per la saluta fisica e mentale di ciascuno”.

Named Group, un po’ di storia

Named Group ricerca, sviluppa, produce e commercializza prodotti destinati a tutto lo
spettro del consumer health. È presente in più di 65 paesi del mondo con un
assortimento di dispositivi medici e integratori alimentari innovativi che stanno
crescendo a doppia cifra nei più importanti mercati europei ed extraeuropei tra cui
Stati Uniti, Canada e Corea del Sud.

Named Group è il polo italiano della salute naturale, nato nel 2022 dall’unione di
Specchiasol, Named, Phytogarda, Wellmicro, Farma-Derma, Namedsport, New Penta,
Life Laboratorio Italiano Fermentati e la belga Gdi Martera. Con headquarter a
Bussolengo (Vr), ricerca, sviluppa, produce e commercializza un ampio portfolio
prodotti coprendo tutto lo spettro del consumer health e del personal care:
nutraceutica, dispositivi medici, fitoterapia, nutrizione sportiva, dieta e cosmetici, analisi
molecolare del microbiota e alimenti fermentati naturalmente.

Named Group conta circa 600 professionisti, raggiunge più di 50.000 medici e sono
quasi 10.000 le farmacie, parafarmacie ed erboristerie partner del Gruppo. Nel 2024
Named Group ha ottenuto la certificazione Great Place to Work sulla qualità
dell’ambiente di lavoro come una delle migliori organizzazioni per cui lavorare in Italia.
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Named Group acquisisce LIFe, azienda pioniera produzione alimenti vegetali
biologici fermentati spontaneamente

NAMED GROUP - il polo italiano della salute naturale -acquisisce LIFe Laboratorio Italiano Fermentati
– l’azienda italiana pioniera nella produzione di verdure biologiche fermentate spontaneamente -
confermandosi realtà di solide tradizioni pronta a cogliere i trend di salute e innovazione. Il Gruppo amplia
così il proprio portfolio prodotti - che già conta integratori, nutraceutici, dispositivi medici e kit di analisi
del microbiota - con una linea di alimenti vegetali biologici fermentati spontaneamente non
pastorizzati. L’acquisizione consente a Named Group di posizionarsi ulteriormente come l’unico attore
del mercato consumer health a basare la propria ricerca e offerta sul concetto dell’essere umano
come organismo sommato alla totalità dei microrganismi che lo abitano.

“Con l’ingresso di LIFe nella sempre più numerosa famiglia Named Group – afferma Alessio Romitelli –
Deputy CEO di Named Group - saremo in grado di ampliare ulteriormente la nostra offerta con alimenti
vegetali fermentati spontaneamente, grandi alleati della salute e della longevità. L’acquisizione ci
permetterà di fattorizzare le competenze di LIFe nell’R&D di Gruppo, con l’obiettivo di realizzare
integratori sempre più efficaci nel rispondere alle specifiche esigenze di benessere lungo tutte le fasi
della vita, integrando la conoscenza del microbiota che la nostra Wellmicro ci mette già a disposizione e
ponendoci nella posizione di leader in questo campo”.

Ed è proprio il supporto che tali alimenti apportano alla biodiversità del microbiota intestinale a essere
al centro della recente riscoperta e valorizzazione in termini salutistici degli alimenti fermentati. Agli
albori del secolo scorso, il biologo e immunologo premio Nobel russo Élie Metchnikoff scoprì che le
colture di batteri dell’acido lattico nel cibo fermentato producevano “corpi disinfettanti” benefici per
l’ospite umano, attribuendo la lunga vita dei contadini bulgari al loro alimento base: il latte inacidito.

Da allora si sono moltiplicati gli studi scientifici sugli effetti positivi degli alimenti fermentati sul
benessere dell’uomo ed è cresciuto l’interesse di nutrizionisti e consumatori verso questi tipo di cibi.

Gli alimenti fermentati sono alimenti che hanno subito una trasformazione voluta a carico di
microrganismi, come lieviti e batteri. Molti alimenti che mangiamo o beviamo quotidianamente sono
alimenti fermentati, ad esempio il pane, il vino, lo yogurt e i formaggi. Esistono poi alimenti fermentati
meno comuni - e in parte provenienti da tradizioni culinarie diverse dalla nostra - che oggi riscuotono
molto successo e interesse dal punto di vista scientifico, tra cui il kefir, il kombucha e le verdure
fermentate. I meccanismi attraverso i quali questi alimenti possono apportare benefici includono uno o
una combinazione di elementi, tra cui: il valore nutrizionale diretto degli alimenti fermentati, compresi i
composti bioattivi, prodotti come conseguenza del processo di fermentazione; la fornitura di nutrienti
per promuovere l’equilibrio dei microbi intestinali indigeni; la capacità dei microbi negli alimenti
fermentati di sopravvivere al transito gastrico e di diventare una componente del microbioma
intestinale o di inibire/competere con i membri esistenti del microbioma intestinale.

Le verdure di LIFe vengono trasformate dai batteri lattici naturalmente presenti nella matrice. La
fermentazione sapientemente controllata dai biologi fermentatori attraverso la creazione di un
ambiente selettivo rende possibile la conservazione delle verdure, ne amplifica il sapore rendendole
piacevolmente acide e ne migliora notevolmente le proprietà, grazie alla presenza di fermenti. La linea6
comprende Kimchi Mediterraneo, Kimchi di cavolo, Sauerkraout viola e zenzero, Sauerkraut,
Sauerkraut speziati, Sauerkraut limone e menta e Giardiniera.

“Il mio obiettivo – afferma Flavio Sacco PhD in Biodiversità e Evoluzione, co-fondatore di LIFe e
responsabile della Produzione e della R&S  -  è dimostrare al mondo che i microbi sono una parte bella e
necessaria della vita di tutti i giorni e che esiste, confermata da studi scientifici che si stanno
moltiplicando, un’influenza positiva dei cibi fermentati sul benessere di quell’organo che si conferma ogni
giorno di più fondamentale per la saluta fisica e mentale di ciascuno: il microbiota intestinale”.

I ricercatori sostengono che, in ragione del loro protratto ruolo come parte della dieta umana e dei loro
benefici consolidati ed emergenti, determinati in parte dal loro stesso microbioma, gli alimenti fermentati
meritano di essere presi in considerazione per un consumo regolare, e sono da includere nelle Linee
Guida sul consumo alimentare.

“Una pietra miliare nell’ambito della letteratura scientifica relativa a questo argomento - afferma la
biologa nutrizionista Livia Galletti PhD in Scienze Antropologiche Biologia dell’uomo, delegata
nazionale nutrizione del Comitato Centrale Federazione Nazionale degli Ordini dei Biologici - è il primo
studio prospettico, randomizzato, condotto dai ricercatori della School of Medicine della Stanford
University che ha dimostrato come la  dieta a base di alimenti fermentati come kefir, latticini, kimchi,
kombucha, verdure fermentate e bevande a base salamoia vegetale fermentata, rispetto a una dieta
ricca di fibre, porti a un aumento della biodiversità del microbiota intestinale”.

In questo studio pubblicato su Cell. nel 2021 gli esperti hanno seguito 18 individui sani, divisi in 2 gruppi
con differenti diete, per 17 settimane: un gruppo ha seguito una dieta ricca di cibi e bevande
fermentate, l’altro gruppo ne ha seguita una ricca di fibre. Durante questo periodo di tempo sono state
effettuate misurazioni del microbiota e dell’ospite, ivi compresa un’ampia profilazione immunitaria. La
biodiversità del microbiota7 intestinale delle persone che seguivano una dieta ricca di alimenti
fermentati è significativamente aumentata nell’arco di sole 10 settimane, con effetti
proporzionalmente maggiori all’aumentare della quantità di cibi fermentati consumata, e si è mantenuta
nel periodo di quattro settimane durante il quale i partecipanti potevano mantenere qualsiasi livello di
assunzione di cibo fermentato desiderassero.  Parallelamente, una dieta ricca di fibre non ha scaturito
cambiamenti significativi.

Di fronte a processi produttivi industriali che hanno marginalizzato nel tempo la cultura della
fermentazione naturale, appiattendo gusti e biodiversità alimentare, la mission di LIFe è quindi stimolare
le persone affinché si avvicinino nuovamente ai cibi fermentati e non pastorizzati, al fine di promuovere
un’alimentazione più salutare e sostenibile per l’ambiente, mission che Named Group accoglie con
l’obiettivo di fornire e sviluppare sempre più soluzioni destinate al benessere anche a tavola.
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Named Group acquisisce LIFe, azienda pioniera produzione alimenti vegetali
biologici fermentati spontaneamente

NAMED GROUP - il polo italiano della salute naturale -acquisisce LIFe Laboratorio Italiano Fermentati
– l’azienda italiana pioniera nella produzione di verdure biologiche fermentate spontaneamente -
confermandosi realtà di solide tradizioni pronta a cogliere i trend di salute e innovazione. Il Gruppo amplia
così il proprio portfolio prodotti - che già conta integratori, nutraceutici, dispositivi medici e kit di analisi
del microbiota - con una linea di alimenti vegetali biologici fermentati spontaneamente non
pastorizzati. L’acquisizione consente a Named Group di posizionarsi ulteriormente come l’unico attore
del mercato consumer health a basare la propria ricerca e offerta sul concetto dell’essere umano
come organismo sommato alla totalità dei microrganismi che lo abitano.

“Con l’ingresso di LIFe nella sempre più numerosa famiglia Named Group – afferma Alessio Romitelli –
Deputy CEO di Named Group - saremo in grado di ampliare ulteriormente la nostra offerta con alimenti
vegetali fermentati spontaneamente, grandi alleati della salute e della longevità. L’acquisizione ci
permetterà di fattorizzare le competenze di LIFe nell’R&D di Gruppo, con l’obiettivo di realizzare
integratori sempre più efficaci nel rispondere alle specifiche esigenze di benessere lungo tutte le fasi
della vita, integrando la conoscenza del microbiota che la nostra Wellmicro ci mette già a disposizione e
ponendoci nella posizione di leader in questo campo”.

Ed è proprio il supporto che tali alimenti apportano alla biodiversità del microbiota intestinale a essere
al centro della recente riscoperta e valorizzazione in termini salutistici degli alimenti fermentati. Agli
albori del secolo scorso, il biologo e immunologo premio Nobel russo Élie Metchnikoff scoprì che le
colture di batteri dell’acido lattico nel cibo fermentato producevano “corpi disinfettanti” benefici per
l’ospite umano, attribuendo la lunga vita dei contadini bulgari al loro alimento base: il latte inacidito.

Da allora si sono moltiplicati gli studi scientifici sugli effetti positivi degli alimenti fermentati sul
benessere dell’uomo ed è cresciuto l’interesse di nutrizionisti e consumatori verso questi tipo di cibi.

Gli alimenti fermentati sono alimenti che hanno subito una trasformazione voluta a carico di
microrganismi, come lieviti e batteri. Molti alimenti che mangiamo o beviamo quotidianamente sono
alimenti fermentati, ad esempio il pane, il vino, lo yogurt e i formaggi. Esistono poi alimenti fermentati
meno comuni - e in parte provenienti da tradizioni culinarie diverse dalla nostra - che oggi riscuotono
molto successo e interesse dal punto di vista scientifico, tra cui il kefir, il kombucha e le verdure
fermentate. I meccanismi attraverso i quali questi alimenti possono apportare benefici includono uno o
una combinazione di elementi, tra cui: il valore nutrizionale diretto degli alimenti fermentati, compresi i
composti bioattivi, prodotti come conseguenza del processo di fermentazione; la fornitura di nutrienti
per promuovere l’equilibrio dei microbi intestinali indigeni; la capacità dei microbi negli alimenti
fermentati di sopravvivere al transito gastrico e di diventare una componente del microbioma
intestinale o di inibire/competere con i membri esistenti del microbioma intestinale.

Le verdure di LIFe vengono trasformate dai batteri lattici naturalmente presenti nella matrice. La
fermentazione sapientemente controllata dai biologi fermentatori attraverso la creazione di un
ambiente selettivo rende possibile la conservazione delle verdure, ne amplifica il sapore rendendole
piacevolmente acide e ne migliora notevolmente le proprietà, grazie alla presenza di fermenti. La linea6
comprende Kimchi Mediterraneo, Kimchi di cavolo, Sauerkraout viola e zenzero, Sauerkraut,
Sauerkraut speziati, Sauerkraut limone e menta e Giardiniera.

“Il mio obiettivo – afferma Flavio Sacco PhD in Biodiversità e Evoluzione, co-fondatore di LIFe e
responsabile della Produzione e della R&S  -  è dimostrare al mondo che i microbi sono una parte bella e
necessaria della vita di tutti i giorni e che esiste, confermata da studi scientifici che si stanno
moltiplicando, un’influenza positiva dei cibi fermentati sul benessere di quell’organo che si conferma ogni
giorno di più fondamentale per la saluta fisica e mentale di ciascuno: il microbiota intestinale”.

I ricercatori sostengono che, in ragione del loro protratto ruolo come parte della dieta umana e dei loro
benefici consolidati ed emergenti, determinati in parte dal loro stesso microbioma, gli alimenti fermentati
meritano di essere presi in considerazione per un consumo regolare, e sono da includere nelle Linee
Guida sul consumo alimentare.

“Una pietra miliare nell’ambito della letteratura scientifica relativa a questo argomento - afferma la
biologa nutrizionista Livia Galletti PhD in Scienze Antropologiche Biologia dell’uomo, delegata
nazionale nutrizione del Comitato Centrale Federazione Nazionale degli Ordini dei Biologici - è il primo
studio prospettico, randomizzato, condotto dai ricercatori della School of Medicine della Stanford
University che ha dimostrato come la  dieta a base di alimenti fermentati come kefir, latticini, kimchi,
kombucha, verdure fermentate e bevande a base salamoia vegetale fermentata, rispetto a una dieta
ricca di fibre, porti a un aumento della biodiversità del microbiota intestinale”.

In questo studio pubblicato su Cell. nel 2021 gli esperti hanno seguito 18 individui sani, divisi in 2 gruppi
con differenti diete, per 17 settimane: un gruppo ha seguito una dieta ricca di cibi e bevande
fermentate, l’altro gruppo ne ha seguita una ricca di fibre. Durante questo periodo di tempo sono state
effettuate misurazioni del microbiota e dell’ospite, ivi compresa un’ampia profilazione immunitaria. La
biodiversità del microbiota7 intestinale delle persone che seguivano una dieta ricca di alimenti
fermentati è significativamente aumentata nell’arco di sole 10 settimane, con effetti
proporzionalmente maggiori all’aumentare della quantità di cibi fermentati consumata, e si è mantenuta
nel periodo di quattro settimane durante il quale i partecipanti potevano mantenere qualsiasi livello di
assunzione di cibo fermentato desiderassero.  Parallelamente, una dieta ricca di fibre non ha scaturito
cambiamenti significativi.

Di fronte a processi produttivi industriali che hanno marginalizzato nel tempo la cultura della
fermentazione naturale, appiattendo gusti e biodiversità alimentare, la mission di LIFe è quindi stimolare
le persone affinché si avvicinino nuovamente ai cibi fermentati e non pastorizzati, al fine di promuovere
un’alimentazione più salutare e sostenibile per l’ambiente, mission che Named Group accoglie con
l’obiettivo di fornire e sviluppare sempre più soluzioni destinate al benessere anche a tavola.
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Named Group investe nella startup LIFe
Il gruppo entra nel settore degli alimenti
fermentati

Named Group, nato nel 2022 dall'unione di diverse realtà tra cui
Specchiasol, Named, Phytogarda, e altre, ha acquisito LIFe, startup
bolognese attiva nella produzione di alimenti vegetali biologici
fermentati spontaneamente, nota per la linea Orto Fermentato, che
utilizza microrganismi autoctoni per la fermentazione tradizionale.

Come riporta Barbara Ganz de Il Sole 24 Ore, questa acquisizione
strategica permette a Named Group di entrare nel settore degli
alimenti fermentati, ampliando così la propria gamma di prodotti
dedicati al benessere. L'azienda certi0cata biologica cura
direttamente gli acquisti delle materie prime vegetali, collaborando
con produttori biologici italiani. Named Group, la cui maggioranza è
detenuta da White Bridge Investments, opera in un mercato
nutraceutico in forte crescita in Italia (+60% negli ultimi dieci anni).
Il gruppo, con un fatturato di 170 milioni di euro nel 2023, conta
oggi 600 professionisti e distribuisce i suoi prodotti in oltre 65
Paesi, con una forte crescita nei mercati europei ed extraeuropei,
tra cui Stati Uniti, Canada e Corea del Sud.
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Mondiali Granfondo 2024, Jury ChechiMondiali Granfondo 2024, Jury Chechi
rappresenterà l’Italiarappresenterà l’Italia

Carlo Gugliotta 28/05/2024 12:42 Nessun commento

      

L’Italia sarà rappresentata, tra gli altri, anche dall’ex ginnasta Jury Chechi ai mondiali Granfondo 2024 per

cicloamatori che si svolgeranno ad Aalborg, in Danimarca, dal 28 agosto all’1 settembre. La qualificazione

di Jury Chechi è arrivata in seguito alla partecipazione alla partecipazione a due gare di qualificazione, la

Granfondo Matildica, che si svolge a Reggio Emilia, e a quella che si è svolta a Dubai lo scorso febbraio.

Il “signore degli anelli”, oro olimpico ad Atlanta 1996 e bronzo ad Atene 2004 nella ginnastica, non ha mai

nascosto la propria passione per la bici: “Ho sempre amato questo sport, ho iniziato a praticarlo dal 1998,

quando mi sono dovuto riprendere dalla rottura dei legamenti – ci ha raccontato nel giorno in cui il Giro

d’Italia ha fatto tappa a Roma per la passerella conclusiva, presente allo stand dell’azienda di integratori

Namedsport – e da quando ho smesso con l’attività agonistica nella ginnastica ho proseguito in questa

passione. Ci avevamo provato già lo scorso anno, ma quest’anno abbiamo deciso di affrontare le cose in

maniera un po’ più agonistica”.

La passione del campione olimpico per il ciclismo è testimoniata proprio dalla sua presenza a numerose

gare. Jury Chechi sarà quindi presente ai mondiali Granfondo 2024 ad Aalborg, dove difenderà i colori

azzurri ancora una volta nella sua carriera da sportivo, anche se in un contesto completamente diverso.

Ricordiamo che lo scorso anno i mondiali master Granfondo si sono svolti a Glasgow, in concomitanza con

quelli per tutte le altre categorie: ad imporsi nella propria categoria fu il team manager dell’Astana,

Alexandre Vinokourov.

Sostieni il lavoro di ultimochilometro.it con una semplice donazione con PayPal. Fai click sul

pulsante qui sotto per aiutarci nel nostro lavoro

 

Carlo GugliottaCarlo Gugliotta
Giornalista e speaker, direttore del sito web https://ultimochilometro.it, autore di
diversi libri riguardanti il mondo del ciclismo.
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Carlo Gugliotta 28/05/2024 12:42 Nessun commento

      

L’Italia sarà rappresentata, tra gli altri, anche dall’ex ginnasta Jury Chechi ai mondiali Granfondo 2024 per

cicloamatori che si svolgeranno ad Aalborg, in Danimarca, dal 28 agosto all’1 settembre. La qualificazione

di Jury Chechi è arrivata in seguito alla partecipazione alla partecipazione a due gare di qualificazione, la

Granfondo Matildica, che si svolge a Reggio Emilia, e a quella che si è svolta a Dubai lo scorso febbraio.

Il “signore degli anelli”, oro olimpico ad Atlanta 1996 e bronzo ad Atene 2004 nella ginnastica, non ha mai

nascosto la propria passione per la bici: “Ho sempre amato questo sport, ho iniziato a praticarlo dal 1998,

quando mi sono dovuto riprendere dalla rottura dei legamenti – ci ha raccontato nel giorno in cui il Giro

d’Italia ha fatto tappa a Roma per la passerella conclusiva, presente allo stand dell’azienda di integratori

Namedsport – e da quando ho smesso con l’attività agonistica nella ginnastica ho proseguito in questa

passione. Ci avevamo provato già lo scorso anno, ma quest’anno abbiamo deciso di affrontare le cose in

maniera un po’ più agonistica”.

La passione del campione olimpico per il ciclismo è testimoniata proprio dalla sua presenza a numerose

gare. Jury Chechi sarà quindi presente ai mondiali Granfondo 2024 ad Aalborg, dove difenderà i colori

azzurri ancora una volta nella sua carriera da sportivo, anche se in un contesto completamente diverso.

Ricordiamo che lo scorso anno i mondiali master Granfondo si sono svolti a Glasgow, in concomitanza con

quelli per tutte le altre categorie: ad imporsi nella propria categoria fu il team manager dell’Astana,

Alexandre Vinokourov.

Sostieni il lavoro di ultimochilometro.it con una semplice donazione con PayPal. Fai click sul

pulsante qui sotto per aiutarci nel nostro lavoro
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Jury Chechi sarà ospite di NAMEDSPORT> - azienda di nutrizione
sportiva di Named Group e Official Nutrition Partner del Giro d’Italia -
domenica 26 maggio a Roma, all’arco di arrivo del Giro, situato in via
San Gregorio ai piedi del Colosseo.

Jury Chechi, il “signore degli anelli”, uno dei più grandi atleti italiani di
sempre, è un grande appassionato di ciclismo, tanto da essersi
recentemente qualificato ai mondiali senior master. Domenica 26
maggio sarà presente all’arrivo della 21esima e ultima tappa del Giro
d'Italia, valevole come prova dell’UCI WORLD TOUR 2024, in via San
Gregorio, ai piedi del Colosseo.

Alle 17.00, l'oro olimpico salirà sul palco del Giroland, villaggio del Giro
d’Italia a Piazza del Popolo, per poi spostarsi nell’hospitality
NAMEDSPORT>, assistere agli ultimi passaggi della gara e celebrare il
vincitore.
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Un incontro speciale con Jury Chechi durante il Giro d’Italia
SPORT

Un incontro speciale con Jury Chechi durante il Giro
d'Italia - IlVaporetto.com

L’icona italiana dello sport

Jury Chechi, noto come il “signore degli anelli“, sarà ospite speciale di

NAMEDSPORT, l’azienda di nutrizione sportiva di Named Group e Official

Nutrition Partner del Giro d’Italia. Il campione, protagonista di numerosi successi

nel mondo dell’atletica, si distingue anche per la sua passione per il ciclismo.

Recentemente qualificatosi ai mondiali senior master, Chechi sarà presente

all’arrivo della 21esima e ultima tappa del Giro, un evento di grande prestigio nel

calendario UCI WORLD TOUR 2024.

Domenica indimenticabile a Roma

Il 26 maggio sarà una giornata indimenticabile a Roma per tutti gli

appassionati di sport. Alle 17.00, l’oro olimpico, Jury Chechi, salirà sul palco

del Giroland, il villaggio del Giro d’Italia situato in Piazza del Popolo. Da lì, si

sposterà nell’hospitality NAMEDSPORT per assistere agli ultimi passaggi della

gara e celebrare il vincitore. Un’occasione unica per incontrare da vicino una

leggenda dello sport italiano e condividere la passione per il ciclismo.

Celebrazioni e emozioni sullo sfondo del Colosseo

L’arco di arrivo del Giro d’Italia, situato in via San Gregorio ai piedi del

Colosseo, sarà lo scenario suggestivo di questa giornata straordinaria. Jury

Chechi, con la sua carica emotiva e la sua esperienza, regalerà ai presenti

momenti di festa e di condivisione. Un’autentica celebrazione dello sport e

dei suoi valori, in un contesto unico al mondo come quello della Città Eterna.

by Redazione 22 Maggio 2024
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CICLISMO

Jury Chechi ospite di
NAMEDSPORT> all’arrivo Del Giro
d’italia
Il “signore degli anelli”, grande appassionato di ciclismo e qualificato
per i mondiali senior master, sarà a Roma sul palco del villaggio
Giroland a Piazza del Popolo e al Colosseo per celebrare il vincitore
insieme a NAMEDSPORT>, official nutrition partner della gara

22 maggio 2024

© sportmediaset

ury Chechi sarà ospite di NAMEDSPORT> - azienda di nutrizione sportiva di
Named Group e Official Nutrition Partner del Giro d’Italia - domenica 26

maggio a Roma all’arco di arrivo del Giro, in via San Gregorio ai piedi del
Colosseo. Il “signore degli anelli”, uno dei più grandi atleti italiani della storia e
grande appassionato di ciclismo - tanto da essersi recentemente qualificato ai
mondiali senior master - sarà all’arrivo della 21esima e ultima tappa della celebre
corsa, valevole come prova dell’UCI WORLD TOUR 2024. Alle 17.00 l’oro olimpico
sarà sul palco del Giroland, villaggio del Giro d’Italia a Piazza del Popolo, per poi
spostarsi nell’hospitality NAMEDSPORT> e assistere agli ultimi passaggi della gara
e celebrare il vincitore.

JURI CHECHI GIRO D'ITALIA
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- Giro d’Italia - 17/05/2024 
“In Caso Di…” sempre a tema “Sport e Nutrizione da Squalo 
https://www.giroditalia.it/lezioni-di-sport-nutrition-con-vincenzo-nibali-al-giro-ditalia/

' S P O R T  E  N U T R I Z I O N E '  A L  G I R O  D ' I T A L I A :  L E Z I O N I  D I  S P O R T  N U T R I T I O N  C O N  V I N C E N Z O  N I B A L I  E  " I N  C A S O  D I . . . "

'Sport e Nutrizione' al Giro d'Italia:

lezioni di Sport Nutrition con

Vincenzo Nibali e "In Caso Di..."

di Sara Federico

Nutrizione e Integrazione: due keywords imprescindibili nella vita quotidiana di

ogni sportivo, ben distinte tra loro ma strettamente interconnesse in funzione

del benessere psicofisico di ogni atleta e non solo, e di traguardi ambiziosi in

termini di performance atletiche ottimali. Lo sa bene NAMEDSPORT>, azienda di

nutrizione sportiva di Named Group che, in virtù dell’esperienza decennale nel

settore della Medicina Naturale e della grande passione per lo Sport, si

conferma per l’ottavo anno consecutivo Official Nutrition Partner del Giro

d’Italia 2024. E quest’anno ha pensato ad una grande novità: la celebre Corsa

Rosa è diventata un’opportunità in più per educare, informare e diffondere una

sana e corretta cultura dell’alimentazione a tutti gli appassionati della

competizione in bici tra le più amate al mondo. Insieme all’Ambassador e

campione di ciclismo Vincenzo Nibali, NAMEDSPORT> dedicherà una serie di

dirette Instagram dal titolo ‘Sport e Nutrizione da Squalo’, in programma sul

canale Instagram di ‘In Caso Di…’. Saranno proprio i due fondatori del blog di

divulgazione scientifica ed esperti di settore a dare il loro prezioso contributo

durante le live: il Dottor Eugenio Genesi, Farmacista specializzato in Nutrizione

Sportiva, e il Dott. Francesco Garruba Farmacista e Naturopata.

L’appuntamento è alle 20.30 dei tre giovedì che accolgono il Giro d’Italia, sulla

scia dei loro protagonisti, per commentare tecnicamente la gara e per

confrontarsi con la community degli ascoltatori sull’essenziale ruolo della

Nutrizione Sportiva.  Ne “approfittiamo” per chiedere ai due Pharma Influencer

qualche anticipazione.

Le parole di Vincenzo Nibali:

“Ho avuto modo di conoscere ed utilizzare i supplementi NAMEDSPORT> sin dal 2016, periodo in cui ero all’apice della
mia carriera sportiva da professionista, perché i nutrizionisti e i preparatori di numerosi Team Pro di Tour per cui ho

gareggiato consigliavano questi integratori. Oggi occorre sempre più informare, aggiornare ed educare non solo gli
atleti professionisti, ma ancor più gli amatori ad alimentarsi e integrare correttamente per raggiungere la propria

performance ottimale.”

“Equilibrio è la parola chiave” è la premessa dei due specialisti in Sport

Nutrition: “All’interno dei pasti, tutti i macronutrienti devono essere

correttamente bilanciati: dunque carboidrati, proteine e grassi, con

un’attenzione particolare all’apporto idrico e al benessere dell’intestino,

favorendo una quota di fibre giornaliera.” Come si inserisce dunque

l’integrazione in questo contesto, affinché sia perfettamente complementare

alla nutrizione e funzionale al benessere dello sportivo? “L’integrazione è un

po’ la “ciliegina sulla torta” di un atleta evoluto, così come di una persona con

uno stile di vita sano e attivo: è l’alleato quotidiano al fianco di una corretta

disciplina alimentare, finalizzato a colmare eventuali carenze determinate

soprattutto dall’esercizio fisico, durante il quale il fabbisogno di determinati

nutrienti è direttamente proporzionale allo sforzo. Ed ecco come l’integrazione

accorre in supporto alla nutrizione. Fondamentale è la professionalità di un

esperto, che possa impostare per ciascun soggetto un piano personalizzato,

che dunque non sarà mai sostitutivo alla dieta alimentare quotidiana”. Tra i

benefici dei prodotti per l’integrazione, ne rientra la semplicità di assunzione e

assimilazione: “Un integratore si assorbe più velocemente del cibo perché

entra in circolo più rapidamente e quindi permette di massimizzare tutti i

processi fisiologici nel nostro organismo. È estremamente funzionale alla

performance e al miglioramento della prestazione stessa.”

Di cosa ha necessariamente bisogno il corpo umano di uno sportivo per

raggiungere lo stato di benessere? “Gli “indispensabili” nel mondo dello sport

sono: aminoacidi essenziali, maltodestrine, sali minerali, la vitamina D,

funzionale ad una corretta contrazione muscolare, ma di cui siamo

specialmente carenti nel periodo invernale. Questo può essere un fattore

complice di infortuni. Anche gli acidi grassi essenziali Omega 3, che si trovano

principalmente negli alimenti di origine marina, sono piuttosto scarsi nella

nostra dieta ma sono fondamentali per contribuire ad evitare queste criticità.

Sempre in tema di “carenze” piuttosto comuni, indotte dall’esercizio fisico se

prolungato, troviamo quelle di ferro, di acido folico e di vitamina B12. Sono tutti

nutrienti che non possono mancare nella dispensa dello sportivo, perciò è

interessante integrare la quota mancante, che altrimenti andrebbe persa. Da

non dimenticare il fabbisogno proteico quotidiano di cui necessita l’atleta:

integratori a base di proteine del siero del latte possono essere uno strumento

utile per raggiungerlo, poiché talvolta l’alimentazione non riesce a soddisfarlo,

favorendo anche i processi di recupero”. Ed ecco come nutrizione e

integrazione si “matchano” tra loro verso risultati sempre più ambiziosi, nello

sport come nella vita. Come gestirli dunque nelle diverse fasi

dell’allenamento o di una competizione? “Ci sono dei principi guida che

accompagnano l’atleta in ogni momento dell’attività agonistica: nei tre giorni

che precedono una gara, è necessario favorire la ricarica di glicogeno a livello

muscolare ed epatico, per disporre di più “scorte” in vista della performance.

Quindi i carboidrati a basso indice glicemico (come cereali e farine integrali) e

l’idratazione sono fondamentali, ponendo in secondo piano proteine e fibre.

Non sono consigliati “esperimenti” di alcun tipo, si cerca di essere quanto più

routinari possibile, sia nella scelta di alimenti e integratori, sia nelle abitudini. Il

pasto che precede la gara o l’allenamento intenso sarà a base glucidica,

quindi di carboidrati, con l’aiuto di supplementi qualora non si riuscisse a

soddisfare completamente i fabbisogni attraverso l’alimentazione.”

Sono giornate di sport intenso al Giro d’Italia, l’esempio più rappresentativo di

agonismo e resistenza, in cui è prioritario per i corridori, sostenere la

prestazione ogni giorno e preservare la muscolatura da infortuni o dolori:

“l’integrazione ci torna utile nella fase di intra workout: quello che l’atleta va ad

assumere durante lo sforzo fisico, ci offre una grande mano. Quanto più riesce

ad alimentarsi e idratarsi in maniera adeguata durante l’attività, tanto più

sarà performante, e ridurrà quel “danno fisiologico” muscolare inevitabile,

permettendo un recupero più celere ed efficiente”. A proposito di recupero

post attività, come ci si comporta in questa fase, dal punto di vista

nutrizionale e dell’integrazione? “Post gara dobbiamo restituire al nostro

corpo tutto quello che serve, quanto più tempestivamente possibile, anche in

vista della prestazione successiva, per salvaguardare un buon stato di forma e

senza “indolenzimento”. A fianco dell’apporto proteico aminoacidico per

sostenere l’apparato muscolare “danneggiato” a livello strutturale, è basilare

quello di carboidrati ad alto indice glicemico, ovvero tutto il mondo degli

amidi, per un recupero ottimale delle scorte di glicogeno.” In riferimento

invece al giorno di riposo o alla fase off season di un atleta? “lo “sgarro” è un

pochino più concesso ma è importante non eccedere e mantenere l’equilibrio

dei macronutrienti nei pasti oltre ad una corretta igiene del sonno”. Infine,

come immaginiamo la Sport Nutrition del futuro? “Oggi abbiamo a

disposizione degli strumenti preziosi che hanno permesso a questo settore di

evolvere in maniera importante. L’obbiettivo è e sarà lavorare sempre più sui i

cosiddetti ‘marginal gains’”, ovvero quegli ‘aspetti marginali’ che comunque

condizionano il raggiungimento dell’obiettivo: “oggi è possibile approfondire in

maniera sempre più raffinata e personalizzata gli studi di nutrizione e

integrazione, temi di grande interesse per la comunità scientifica, anche alla

luce degli importanti risultati raggiunti”. Ma per ora, Vincenzo Nibali e “In Caso

di..” vi aspettano  giovedì alle ore 20.30, sempre sul canale Instagram di ‘In

Caso Di…’ con il secondo appuntamento di ‘Sport e Nutrizione da Squalo’, per

nuovi approfondimenti e consigli da non perdere!

I CONTENUTI DI QUESTO ARTICOLO SONO STATI PRODOTTI DA GIRO D'ITALIA
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'Sport e Nutrizione' al Giro d'Italia:

lezioni di Sport Nutrition con

Vincenzo Nibali e "In Caso Di..."

di Sara Federico

Nutrizione e Integrazione: due keywords imprescindibili nella vita quotidiana di

ogni sportivo, ben distinte tra loro ma strettamente interconnesse in funzione

del benessere psicofisico di ogni atleta e non solo, e di traguardi ambiziosi in

termini di performance atletiche ottimali. Lo sa bene NAMEDSPORT>, azienda di

nutrizione sportiva di Named Group che, in virtù dell’esperienza decennale nel

settore della Medicina Naturale e della grande passione per lo Sport, si

conferma per l’ottavo anno consecutivo Official Nutrition Partner del Giro

d’Italia 2024. E quest’anno ha pensato ad una grande novità: la celebre Corsa

Rosa è diventata un’opportunità in più per educare, informare e diffondere una

sana e corretta cultura dell’alimentazione a tutti gli appassionati della

competizione in bici tra le più amate al mondo. Insieme all’Ambassador e

campione di ciclismo Vincenzo Nibali, NAMEDSPORT> dedicherà una serie di

dirette Instagram dal titolo ‘Sport e Nutrizione da Squalo’, in programma sul

canale Instagram di ‘In Caso Di…’. Saranno proprio i due fondatori del blog di

divulgazione scientifica ed esperti di settore a dare il loro prezioso contributo

durante le live: il Dottor Eugenio Genesi, Farmacista specializzato in Nutrizione

Sportiva, e il Dott. Francesco Garruba Farmacista e Naturopata.

L’appuntamento è alle 20.30 dei tre giovedì che accolgono il Giro d’Italia, sulla

scia dei loro protagonisti, per commentare tecnicamente la gara e per

confrontarsi con la community degli ascoltatori sull’essenziale ruolo della

Nutrizione Sportiva.  Ne “approfittiamo” per chiedere ai due Pharma Influencer

qualche anticipazione.

Le parole di Vincenzo Nibali:

“Ho avuto modo di conoscere ed utilizzare i supplementi NAMEDSPORT> sin dal 2016, periodo in cui ero all’apice della
mia carriera sportiva da professionista, perché i nutrizionisti e i preparatori di numerosi Team Pro di Tour per cui ho

gareggiato consigliavano questi integratori. Oggi occorre sempre più informare, aggiornare ed educare non solo gli
atleti professionisti, ma ancor più gli amatori ad alimentarsi e integrare correttamente per raggiungere la propria

performance ottimale.”

“Equilibrio è la parola chiave” è la premessa dei due specialisti in Sport

Nutrition: “All’interno dei pasti, tutti i macronutrienti devono essere

correttamente bilanciati: dunque carboidrati, proteine e grassi, con

un’attenzione particolare all’apporto idrico e al benessere dell’intestino,

favorendo una quota di fibre giornaliera.” Come si inserisce dunque

l’integrazione in questo contesto, affinché sia perfettamente complementare

alla nutrizione e funzionale al benessere dello sportivo? “L’integrazione è un

po’ la “ciliegina sulla torta” di un atleta evoluto, così come di una persona con

uno stile di vita sano e attivo: è l’alleato quotidiano al fianco di una corretta

disciplina alimentare, finalizzato a colmare eventuali carenze determinate

soprattutto dall’esercizio fisico, durante il quale il fabbisogno di determinati

nutrienti è direttamente proporzionale allo sforzo. Ed ecco come l’integrazione

accorre in supporto alla nutrizione. Fondamentale è la professionalità di un

esperto, che possa impostare per ciascun soggetto un piano personalizzato,

che dunque non sarà mai sostitutivo alla dieta alimentare quotidiana”. Tra i

benefici dei prodotti per l’integrazione, ne rientra la semplicità di assunzione e

assimilazione: “Un integratore si assorbe più velocemente del cibo perché

entra in circolo più rapidamente e quindi permette di massimizzare tutti i

processi fisiologici nel nostro organismo. È estremamente funzionale alla

performance e al miglioramento della prestazione stessa.”

Di cosa ha necessariamente bisogno il corpo umano di uno sportivo per

raggiungere lo stato di benessere? “Gli “indispensabili” nel mondo dello sport

sono: aminoacidi essenziali, maltodestrine, sali minerali, la vitamina D,

funzionale ad una corretta contrazione muscolare, ma di cui siamo

specialmente carenti nel periodo invernale. Questo può essere un fattore

complice di infortuni. Anche gli acidi grassi essenziali Omega 3, che si trovano

principalmente negli alimenti di origine marina, sono piuttosto scarsi nella

nostra dieta ma sono fondamentali per contribuire ad evitare queste criticità.

Sempre in tema di “carenze” piuttosto comuni, indotte dall’esercizio fisico se

prolungato, troviamo quelle di ferro, di acido folico e di vitamina B12. Sono tutti

nutrienti che non possono mancare nella dispensa dello sportivo, perciò è

interessante integrare la quota mancante, che altrimenti andrebbe persa. Da

non dimenticare il fabbisogno proteico quotidiano di cui necessita l’atleta:

integratori a base di proteine del siero del latte possono essere uno strumento

utile per raggiungerlo, poiché talvolta l’alimentazione non riesce a soddisfarlo,

favorendo anche i processi di recupero”. Ed ecco come nutrizione e

integrazione si “matchano” tra loro verso risultati sempre più ambiziosi, nello

sport come nella vita. Come gestirli dunque nelle diverse fasi

dell’allenamento o di una competizione? “Ci sono dei principi guida che

accompagnano l’atleta in ogni momento dell’attività agonistica: nei tre giorni

che precedono una gara, è necessario favorire la ricarica di glicogeno a livello

muscolare ed epatico, per disporre di più “scorte” in vista della performance.

Quindi i carboidrati a basso indice glicemico (come cereali e farine integrali) e

l’idratazione sono fondamentali, ponendo in secondo piano proteine e fibre.

Non sono consigliati “esperimenti” di alcun tipo, si cerca di essere quanto più

routinari possibile, sia nella scelta di alimenti e integratori, sia nelle abitudini. Il

pasto che precede la gara o l’allenamento intenso sarà a base glucidica,

quindi di carboidrati, con l’aiuto di supplementi qualora non si riuscisse a

soddisfare completamente i fabbisogni attraverso l’alimentazione.”

Sono giornate di sport intenso al Giro d’Italia, l’esempio più rappresentativo di

agonismo e resistenza, in cui è prioritario per i corridori, sostenere la

prestazione ogni giorno e preservare la muscolatura da infortuni o dolori:

“l’integrazione ci torna utile nella fase di intra workout: quello che l’atleta va ad

assumere durante lo sforzo fisico, ci offre una grande mano. Quanto più riesce

ad alimentarsi e idratarsi in maniera adeguata durante l’attività, tanto più

sarà performante, e ridurrà quel “danno fisiologico” muscolare inevitabile,

permettendo un recupero più celere ed efficiente”. A proposito di recupero

post attività, come ci si comporta in questa fase, dal punto di vista

nutrizionale e dell’integrazione? “Post gara dobbiamo restituire al nostro

corpo tutto quello che serve, quanto più tempestivamente possibile, anche in

vista della prestazione successiva, per salvaguardare un buon stato di forma e

senza “indolenzimento”. A fianco dell’apporto proteico aminoacidico per

sostenere l’apparato muscolare “danneggiato” a livello strutturale, è basilare

quello di carboidrati ad alto indice glicemico, ovvero tutto il mondo degli

amidi, per un recupero ottimale delle scorte di glicogeno.” In riferimento

invece al giorno di riposo o alla fase off season di un atleta? “lo “sgarro” è un

pochino più concesso ma è importante non eccedere e mantenere l’equilibrio

dei macronutrienti nei pasti oltre ad una corretta igiene del sonno”. Infine,

come immaginiamo la Sport Nutrition del futuro? “Oggi abbiamo a

disposizione degli strumenti preziosi che hanno permesso a questo settore di

evolvere in maniera importante. L’obbiettivo è e sarà lavorare sempre più sui i

cosiddetti ‘marginal gains’”, ovvero quegli ‘aspetti marginali’ che comunque

condizionano il raggiungimento dell’obiettivo: “oggi è possibile approfondire in

maniera sempre più raffinata e personalizzata gli studi di nutrizione e

integrazione, temi di grande interesse per la comunità scientifica, anche alla

luce degli importanti risultati raggiunti”. Ma per ora, Vincenzo Nibali e “In Caso

di..” vi aspettano  giovedì alle ore 20.30, sempre sul canale Instagram di ‘In

Caso Di…’ con il secondo appuntamento di ‘Sport e Nutrizione da Squalo’, per

nuovi approfondimenti e consigli da non perdere!

I CONTENUTI DI QUESTO ARTICOLO SONO STATI PRODOTTI DA GIRO D'ITALIA

https://www.giroditalia.it/lezioni-di-sport-nutrition-con-vincenzo-nibali-al-giro-ditalia/


ONLINE

- Farmacista33.it - 16/05/2024 
Alessio Romitelli, Deputy Ceo di Named Group 
https://www.farmacista33.it/speciale-aziende-2024/29153/alessio-romitelli-deputy-ceo-di-named-group.html

Login con  »  ACCEDI  | REGISTRATI

Professione Farmacista  Ricerca e cura  Prodotti e alimenti  Speciali e servizi   

<   Home  Speciale Cosmofarma 2024  Salute benessere/ /

SPECIALI 

Alessio Romitelli, Deputy Ceo di
Named Group
F33 speciale Cosmofarma: Intervista a Alessio Romitelli, Deputy Ceo di
Named Group

di Redazione Farmacista33

«Named Group è il polo italiano del benessere. Un gruppo che si è formato
tra il 2020 e il 2022 attraverso l'unione di alcune delle eccellenze italiane
nell'ambito della nutraceutica e del consumer health. La nostra offerta va
dalla fitoterapia all'integrazione, dalle diete ai dispositivi medici. Salute e
benessere dei cittadini e dei pazienti a 360 gradi».

La sintesi è di Alessio Romitelli, Deputy Ceo di Named Group, che sottolinea
come il rapporto conil canale farmacia sia un rapporto privilegiato:
«Vogliamo rappresentare per il farmacista un interlocutore affidabile,
grazie anche a un portafoglio molto ampio, che copre le maggiori aree
terapeutiche: benessere femminile, benessere gastrointestinale, l'area
respiratoria… solo per citarne alcune». 

Un rapporto che il gruppo intende rafforzare attraverso un consolidamento
delle attività di informazione rivolte ai professionisti della farmacia .  
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Vincenzo Nibali

NAMEDSPORT> – azienda di nutrizione sportiva di Named Group – è Official Nutrition Partner del Giro d’Italia e con l’Ambassador Vincenzo

Nibali – campione di fama mondiale, considerato tra i corridori più completi e forti di tutti i tempi: uno dei 7 atleti entrati nella storia del

ciclismo per aver conquistato almeno un’edizione di tutti e tre i Grandi Giri (Due volte il Giro d’Italia, oltre a Vuelta e Tour)  e uno dei soli

quattro corridori (insieme a Merckx, Hinault e Gimondi) ad aver vinto i tre Grandi Giri e almeno due Classiche Monumento (Milano-Sanremo

e due volte il Giro di Lombardia) – darà il via alla rubrica ‘Sport e Nutrizione da Squalo’ pensata non solo per commentare tecnicamente

l’andamento della Corsa Rosa lungo le varie tappe, ma anche per confrontarsi con la community degli ascoltatori appassionati delle due

ruote sul ruolo che la nutrizione sportiva ricopre nella preparazione atletica degli sportivi e della sua importanza.

Soprannominato “Lo squalo dello Stretto” o più semplicemente “Lo Squalo” il suo modo di correre sempre all’attacco e per le sue origini

messinesi, Vincenzo Nibali, in occasione del Giro d’Italia 2024, sarà protagonista di una serie di dirette sul canale Instagram di

NAMEDSPORT> che si terranno, una volta a settimana, nel corso del Giro (domani 16 maggio alle 20:30 l’appuntamento con una nuova

diretta). 

Vincenzo Nibali, sarà protagonista di una serie di live (la prima programmata per giovedì 9 maggio alle ore 20:30) e verrà affiancato da un

professionista in tema di salute e corretta nutrizione, insieme al quale commenterà l’andamento della competizione, i momenti salienti e le

caratteristiche tecniche delle singole tappe. La presenza del Dottor Eugenio Genesi, Farmacista specializzato in Nutrizione Sportiva,

Alimentazione e corretta integrazione, nonché seguitissimo sui Social grazie al successo del format ‘In Caso Di…’  permetterà di approfondire

alcuni concetti chiave e fornire consigli utili, sia per i professionisti sia per gli amatori, riguardo la gestione dell’idratazione, della fase di

recupero, della ricarica di energie durante una gara o un allenamento. L’obiettivo di queste dirette sarà sottolineare l’importanza

dell’integrazione in ambito sportivo, per completare la dieta con specifici nutrienti – essenziali in caso di aumentato fabbisogno dovuto

all’attività sportiva intensa – e con formulazioni mirate in grado di supportare l’atleta nel raggiungimento di obiettivi ambiziosi come quelli

dei ciclisti che affrontano le tappe del Giro.

“NAMEDSPORT> è un brand italiano di Nutrizione Sportiva che per me è garanzia di qualità e affidabilità. Ho avuto modo di conoscere ed

utilizzare i supplementi NAMEDSPORT> sin dal 2016, periodo in cui ero all’apice della mia carriera sportiva da professionista, perché i

nutrizionisti e i preparatori di numerosi Team Pro di Tour per cui ho gareggiato consigliavano questi integratori” afferma Vincenzo Nibali

“Uno degli ambiti che più si è evoluto negli ultimi anni è proprio quello dell’alimentazione dello sportivo. Per questo motivo occorre sempre

più informare, aggiornare e educare non solo gli atleti professionisti, ma ancor più gli amatori ad alimentarsi e integrare correttamente per

raggiungere la propria performance ottimale.  Durante il Giro d’Italia, commenterò quindi le tappe insieme a NAMEDSPORT> affiancato da

un professionista della salute che mi aiuterà a rispondere alle curiosità della community legate alla preparazione e alla nutrizione sportiva.”

“Come farmacista sportivo appassionato di nutrizione e integrazione, sono entusiasta di partecipare a questo progetto, che si sposa

perfettamente con l’attività di divulgazione scientifica che seguo dal 2020 insieme al collega Dottor Francesco Garruba sul nostro canale IG e

Facebook InCasoDi:” afferma il Dottor Eugenio Genesi  “Nutrizione sportiva, alimentazione, integrazione alimentare consapevole sono

tematiche a noi care da sempre, che trattiamo con l’obiettivo di aumentare la consapevolezza nella ricerca non soltanto della performance

sportiva, ma anche del proprio stato di benessere”.

Nei giorni di riposo del Giro (ogni lunedì), inoltre, verrà pubblicata sui social NAMEDSPORT> una pagella settimanale, ‘I voti dello Squalo’, in

cui il campione darà i suoi voti rispetto a sei categorie, dall’azione sportiva più bella alla tappa più emozionante.

“Essere presenti al Giro e parlare di Nutrizione e integrazione sportiva insieme ad un campione come Vincenzo NIbali è motivo di grande

orgoglio per Named Group – afferma Alessio Romitelli, CEO di NAMEDSPORT> e Deputy CEO di Named Group. La passione è uno dei nostri

valori fondanti e far parte di una competizione così appassionante rispecchia la nostra identità. Named Group offre eccellenza e innovazione

nell’integrazione, contribuendo nella pratica sportiva al benessere complessivo dell’atleta. Al Giro d’Italia – conclude Romitelli – affianchiamo

i campioni delle due ruote tappa dopo tappa, garantendo il meglio della nostra offerta”.  

15 Maggio 2024

Share

Oroscopo 2024: preparati a realizzare
i tuoi sogni

Le stelle girano e con esse anche la fortuna... scopri

gratuitamente cosa ti riserva questo anno - Clicca sul tuo

segno

Esmeralda by Powerspace

amodatipersonali,comeidentificatoriunivocieinform

utilizzaredatiprecisidigeolocalizzazioneeidentifica
letuepreferenzeprimadiacconsentireodinegareil
letuepreferenzeorevocareilconsensoinqualsiasin

Share

© 2023 Copyright Spot and Web - Contatta la redazione - Spot and Web S.r.l. Viale Gorizia 69 Pavia (PV) 27100 IT P.I. 02684980184 C.F.: 02684980184

     

     

HOME RUBRICHE  AUDIOINTERVISTE SPECIALI  CORSI ARRETRATI  PODCAST  DATI & CIFRE  REDAZIONE

Home   Sport and Web   Namedsport> Official Nutrition Partner del Giro D’italia 2024 insieme a Vincenzo Nibali 

Articolo precedente

Verisure Partner U3ciale di Cucine Da Incubo 

Articolo successivo

The Media Lab al >anco di Sunstar GUM per il lancio della campagna di
divulgazione per una corretta igiene orale

Namedsport> O3cial Nutrition Partner del Giro D’italia
2024 insieme a Vincenzo Nibali 

Vincenzo Nibali

NAMEDSPORT> – azienda di nutrizione sportiva di Named Group – è Official Nutrition Partner del Giro d’Italia e con l’Ambassador Vincenzo

Nibali – campione di fama mondiale, considerato tra i corridori più completi e forti di tutti i tempi: uno dei 7 atleti entrati nella storia del

ciclismo per aver conquistato almeno un’edizione di tutti e tre i Grandi Giri (Due volte il Giro d’Italia, oltre a Vuelta e Tour)  e uno dei soli

quattro corridori (insieme a Merckx, Hinault e Gimondi) ad aver vinto i tre Grandi Giri e almeno due Classiche Monumento (Milano-Sanremo

e due volte il Giro di Lombardia) – darà il via alla rubrica ‘Sport e Nutrizione da Squalo’ pensata non solo per commentare tecnicamente

l’andamento della Corsa Rosa lungo le varie tappe, ma anche per confrontarsi con la community degli ascoltatori appassionati delle due
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Nei giorni di riposo del Giro (ogni lunedì), inoltre, verrà pubblicata sui social NAMEDSPORT> una pagella settimanale, ‘I voti dello Squalo’, in
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GIRO D’ITALIA 2024 NAMEDSPORT> di NAMED GROUP È OFFICIAL NUTRITION
PARTNER INSIEME ALL’AMBASSADOR VINCENZO NIBALI PER FARE CULTURA
SULLA NUTRIZIONE SPORTIVA

NAMEDSPORT> - azienda di nutrizione sportiva di Named

Group - è O!cial Nutrition Partner del Giro d’Italia e con

l’Ambassador Vincenzo Nibali – campione di fama mondiale,

considerato tra i corridori più completi e forti di tutti i tempi:

uno dei 7 atleti entrati nella storia del ciclismo per aver

conquistato almeno un’edizione di tutti e tre i Grandi Giri

(Due volte il Giro d’Italia, oltre a Vuelta e Tour)  e uno dei soli

quattro corridori (insieme a Merckx, Hinault e Gimondi) ad

aver vinto i tre Grandi Giri e almeno due Classiche

Monumento (Milano-Sanremo e due volte il Giro di

Lombardia) - darà il via alla rubrica ‘Sport e Nutrizione da Squalo’ pensata non solo per commentare tecnicamente

l’andamento della Corsa Rosa lungo le varie tappe, ma anche per confrontarsi con la community degli ascoltatori

appassionati delle due ruote sul ruolo che la nutrizione sportiva ricopre nella preparazione atletica degli sportivi e della sua

importanza.

Soprannominato “Lo squalo dello Stretto” o più semplicemente “Lo Squalo” il suo modo di correre sempre all'attacco e per

le sue origini messinesi, Vincenzo Nibali, in occasione del Giro d’Italia 2024, sarà protagonista di una serie di dirette sul

canale Instagram di NAMEDSPORT> che si terranno, una volta a settimana, nel corso del Giro (domani 16 maggio alle 20:30

l’appuntamento con una nuova diretta).

Vincenzo Nibali, sarà protagonista di una serie di live (la prima programmata per giovedì 9 maggio alle ore 20:30) e verrà

a!ancato da un professionista in tema di salute e corretta nutrizione, insieme al quale commenterà l’andamento della

competizione, i momenti salienti e le caratteristiche tecniche delle singole tappe. La presenza del Dottor Eugenio Genesi,

Farmacista specializzato in Nutrizione Sportiva, Alimentazione e corretta integrazione, nonché seguitissimo sui Social grazie

al successo del format ‘In Caso Di…’  permetterà di approfondire alcuni concetti chiave e fornire consigli utili, sia per i

professionisti sia per gli amatori, riguardo la gestione dell’idratazione, della fase di recupero, della ricarica di energie

durante una gara o un allenamento. L’obiettivo di queste dirette sarà sottolineare l’importanza dell’integrazione in ambito

sportivo, per completare la dieta con speci#ci nutrienti - essenziali in caso di aumentato fabbisogno dovuto all’attività

sportiva intensa - e con formulazioni mirate in grado di supportare l’atleta nel raggiungimento di obiettivi ambiziosi come

quelli dei ciclisti che a$rontano le tappe del Giro.

“NAMEDSPORT> è un brand italiano di Nutrizione Sportiva che per me è garanzia di qualità e a!dabilità. Ho avuto modo di

conoscere ed utilizzare i supplementi NAMEDSPORT> sin dal 2016, periodo in cui ero all’apice della mia carriera sportiva da

professionista, perché i nutrizionisti e i preparatori di numerosi Team Pro di Tour per cui ho gareggiato consigliavano questi

integratori” a$erma Vincenzo Nibali “Uno degli ambiti che più si è evoluto negli ultimi anni è proprio quello

dell'alimentazione dello sportivo. Per questo motivo occorre sempre più informare, aggiornare e educare non solo gli atleti

professionisti, ma ancor più gli amatori ad alimentarsi e integrare correttamente per raggiungere la propria performance

ottimale.  Durante il Giro d’Italia, commenterò quindi le tappe insieme a NAMEDSPORT> a!ancato da un professionista

della salute che mi aiuterà a rispondere alle curiosità della community legate alla preparazione e alla nutrizione sportiva.”

“Come farmacista sportivo appassionato di nutrizione e integrazione, sono entusiasta di partecipare a questo progetto, che

si sposa perfettamente con l’attività di divulgazione scienti#ca che seguo dal 2020 insieme al collega Dottor Francesco

Garruba sul nostro canale IG e Facebook InCasoDi:” a$erma il Dottor Eugenio Genesi  “Nutrizione sportiva, alimentazione,

integrazione alimentare consapevole sono tematiche a noi care da sempre, che trattiamo con l’obiettivo di aumentare la

consapevolezza nella ricerca non soltanto della performance sportiva, ma anche del proprio stato di benessere”.

Nei giorni di riposo del Giro (ogni lunedì), inoltre, verrà pubblicata sui social NAMEDSPORT> una pagella settimanale, ‘I voti

dello Squalo’, in cui il campione darà i suoi voti rispetto a sei categorie, dall’azione sportiva più bella alla tappa più

emozionante.

“Essere presenti al Giro e parlare di Nutrizione e integrazione sportiva insieme ad un campione come Vincenzo NIbali è

motivo di grande orgoglio per Named Group – a$erma Alessio Romitelli, CEO di NAMEDSPORT> e Deputy CEO di Named

Group. La passione è uno dei nostri valori fondanti e far parte di una competizione così appassionante rispecchia la nostra

identità. Named Group o$re eccellenza e innovazione nell’integrazione, contribuendo nella pratica sportiva al benessere

complessivo dell’atleta. Al Giro d’Italia – conclude Romitelli – a!anchiamo i campioni delle due ruote tappa dopo tappa,

garantendo il meglio della nostra o$erta”. 
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competizione, i momenti salienti e le caratteristiche tecniche delle singole tappe. La presenza del Dottor Eugenio Genesi,

Farmacista specializzato in Nutrizione Sportiva, Alimentazione e corretta integrazione, nonché seguitissimo sui Social grazie

al successo del format ‘In Caso Di…’  permetterà di approfondire alcuni concetti chiave e fornire consigli utili, sia per i

professionisti sia per gli amatori, riguardo la gestione dell’idratazione, della fase di recupero, della ricarica di energie

durante una gara o un allenamento. L’obiettivo di queste dirette sarà sottolineare l’importanza dell’integrazione in ambito

sportivo, per completare la dieta con speci#ci nutrienti - essenziali in caso di aumentato fabbisogno dovuto all’attività

sportiva intensa - e con formulazioni mirate in grado di supportare l’atleta nel raggiungimento di obiettivi ambiziosi come

quelli dei ciclisti che a$rontano le tappe del Giro.

“NAMEDSPORT> è un brand italiano di Nutrizione Sportiva che per me è garanzia di qualità e a!dabilità. Ho avuto modo di

conoscere ed utilizzare i supplementi NAMEDSPORT> sin dal 2016, periodo in cui ero all’apice della mia carriera sportiva da

professionista, perché i nutrizionisti e i preparatori di numerosi Team Pro di Tour per cui ho gareggiato consigliavano questi

integratori” a$erma Vincenzo Nibali “Uno degli ambiti che più si è evoluto negli ultimi anni è proprio quello

dell'alimentazione dello sportivo. Per questo motivo occorre sempre più informare, aggiornare e educare non solo gli atleti

professionisti, ma ancor più gli amatori ad alimentarsi e integrare correttamente per raggiungere la propria performance

ottimale.  Durante il Giro d’Italia, commenterò quindi le tappe insieme a NAMEDSPORT> a!ancato da un professionista

della salute che mi aiuterà a rispondere alle curiosità della community legate alla preparazione e alla nutrizione sportiva.”

“Come farmacista sportivo appassionato di nutrizione e integrazione, sono entusiasta di partecipare a questo progetto, che

si sposa perfettamente con l’attività di divulgazione scienti#ca che seguo dal 2020 insieme al collega Dottor Francesco

Garruba sul nostro canale IG e Facebook InCasoDi:” a$erma il Dottor Eugenio Genesi  “Nutrizione sportiva, alimentazione,

integrazione alimentare consapevole sono tematiche a noi care da sempre, che trattiamo con l’obiettivo di aumentare la

consapevolezza nella ricerca non soltanto della performance sportiva, ma anche del proprio stato di benessere”.

Nei giorni di riposo del Giro (ogni lunedì), inoltre, verrà pubblicata sui social NAMEDSPORT> una pagella settimanale, ‘I voti

dello Squalo’, in cui il campione darà i suoi voti rispetto a sei categorie, dall’azione sportiva più bella alla tappa più

emozionante.

“Essere presenti al Giro e parlare di Nutrizione e integrazione sportiva insieme ad un campione come Vincenzo NIbali è

motivo di grande orgoglio per Named Group – a$erma Alessio Romitelli, CEO di NAMEDSPORT> e Deputy CEO di Named

Group. La passione è uno dei nostri valori fondanti e far parte di una competizione così appassionante rispecchia la nostra

identità. Named Group o$re eccellenza e innovazione nell’integrazione, contribuendo nella pratica sportiva al benessere

complessivo dell’atleta. Al Giro d’Italia – conclude Romitelli – a!anchiamo i campioni delle due ruote tappa dopo tappa,

garantendo il meglio della nostra o$erta”. 
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Studio “Minicar”, presentati i risultati in
ambito cardiovascolare

È stato presentato uno studio su soggetti con ipercolesterolemia
e rischio cardiovascolare da basso a moderato, non trattata
farmacologicamente. Il ruolo della nutraceutica.

13 Maggio 2024 04:10

È stato presentato a Napoli il 9 maggio 2024, in occasione del congresso

nazionale Arca, lo studio studio osservazionale, multicentrico, retrospettivo

Minicar, “Management del paziente Ipercolesterolemico a rischio basso-

moderato: quando il nutraceutico corre in soccorso dello specialista cardiologo”.

Il lavoro è stato basato sull’esperienza clinica di un pool di cardiologi Arca su

una popolazione di soggetti con ipercolesterolemia e rischio cardiovascolare da

basso a moderato, non trattata farmacologicamente. L’obiettivo dello studio,

come evidenziato dai promotori dell’iniziativa, è stato di «valutare a 60 giorni

l’effetto sulla riduzione dei livelli dei lipidi plasmatici di c-ldl e dell’assetto

metabolico di Liponamed, un composto nutraceutico a base di Monacoline da

riso rosso fermentato (in quantità inferiore a 3mg/die) berberina, bergamotto,

vitamina k2, coenzima q10». Come riferito, «lo studio ha confermato l’efficacia di

una compressa bistrato al giorno di Liponamed per ottenere una significativa

riduzione fino al 18% dei livelli plasmatici di c-ldl in soggetti a rischio

cardiovascolare da basso a moderato. Lo studio ha anche confermato risultati

significativi sulla riduzione dell’emoglobina glicata, oltre alla sicurezza del

trattamento».

I dati disponibili di 269 soggetti su 312

Ebbene, secondo i dati presentati, al sessantesimo giorno «sono stati

confrontati i dati disponibili di 269 soggetti su 312 riguardanti i livelli plasmatici

di c-ldl, c-hdl, trigliceridi, pcr, transaminasi, glicemia ed emoglobina glicosilata

(Hb1Ac). In questi soggetti la somministrazione del nutraceutico è risultata

associata a una riduzione significativa dei livelli di c-ldl (145.58 ± 24.86 vs. 118.84

± 22.92 mg/Dl, Δ 18.4%, p < 0mila1) e colesterolo totale (229.93 ± 27.94 vs. 198.32

± 24.57, Δ 13.7%, p < 0mila1) senza alterazioni dei livelli plasmatici di

transaminasi». Inoltre, come spiegato, «nessun effetto collaterale è stato

segnalato durante il follow-up. Inoltre, sebbene i soggetti arruolati non fossero

diabetici, è stato osservato un miglioramento del compenso glicemico come

testimoniato dalla riduzione statisticamente significativa dell’emoglobina

glicosilata, a dimostrare che il trattamento ha dato benefici anche sul profilo

metabolico dei soggetti trattati».

Le analisi retrospettive

Lo studio Minicar si aggiunge a tre precedenti analisi retrospettive sull’utilizzo di

questo nutraceutico in soggetti con rischio cardiovascolare da basso a

moderato, per un totale di 1371 soggetti a follow-up. Tali analisi retrospettive

confermano complessivamente l’efficacia di Liponamed nel ridurre i livelli di c-

ldl in media del 18%, agendo su tutto il profilo lipidico dei soggetti trattati, oltre

che sulla glicemia glicosilata e sul grado di steatosi epatica non alcolica

(situazione ampiamente diffusa nel nostro Paese e in cui l’accumulo dei lipidi a

livello epatico gioca un ruolo molto importante), e ne suffragano il profilo di

sicurezza, non andando a incidere sui principali marker di funzionalità epatica e

infiammatoria (Cpk, Cpr, Alt, Ast).

Malattia cardiovascolare: il ruolo dei nutraceutici

Francesco Natale, cardiologo all’ospedale Monaldi di Napoli e centro

dislipidemie Azienda dei Colli di Napoli, ha osservato che «diversi studi

epidemiologici hanno ampiamente documentato la correlazione causale tra

elevati livelli di c-ldl ed eventi cardiovascolari, inclusi infarto acuto del miocardio

e ictus cerebrale. Di conseguenza, è ormai noto che a trattamenti

ipolipemizzanti, anche e soprattutto in prevenzione primaria, mirati alla

riduzione dei livelli di c-ldl, è associata una riduzione significativa dell’incidenza

di eventi cardiovascolari maggiori, e che un intervento precoce, anche

attraverso il ricorso ragionato a nutraceutici contenenti mix di attivi di qualità e

realizzati grazie a tecnica farmaceutica studiata ad hoc, in prevenzione primaria

e secondaria, migliora l’outcome dei soggetti ipercolesterolemici». Secondo

Natale «anche la tolleranza al glucosio alterata è di per sé un fattore di rischio

per la malattia cardiovascolare. Interessante sottolineare come lo studio Minicar

abbia evidenziato una riduzione significativa dell’emoglobina glicata dei soggetti

trattati, indicando come con nutraceutici quali quello utilizzato nello studio sia

possibile agire anche su fattori di rischio diversi dai soli lipidi».

Legare la conoscenza scientifica al real life

Giovanni Zito, presidente Arca, ha ricordato che si tratta di «un’associazione

medico-scientifica costituita da Cardiologi che esercitano abitualmente l’attività

professionale presso strutture ambulatoriali pubbliche o presso ambulatori

esterni. Obiettivo dell’associazione è legare la conoscenza scientifica sempre

aggiornata alla pratica di real life sul territorio per promuovere programmi di

prevenzione in campo cardiologico e costruire quell’alleanza medico paziente

capace di aiutare ogni paziente a gestire nel modo migliore l’approccio alla

salute in ogni fase della vita. In questi termini l’attenzione alla prevenzione

primaria degli eventi cardiovascolari in quei soggetti che apparentemente

possono non essere attenzionati è un impegno fondamentale per il cardiologo

clinico. Oggi il nostro armamentario si avvale di molte risorse che spaziano da

indagini diagnostiche sempre più sofisticate a trattamenti a 360 gradi che

partono dagli stili di vita, per passare al nutraceutico di qualità e per arrivare alle

terapie più mirate».
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Eventi cardiovascolari, la nutraceutica
per prevenzione primaria
Congresso Associazioni Regionali Cardiologi Ambulatoriali

Regione Campania Sanità Campania/

NAPOLI, 10 maggio 2024, 10:50
Redazione ANSA
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I n occasione del Congresso Nazionale A.R.C.A.

è stato presentato MINICAR "Management del paziente
Ipercolesterolemico a rischio basso-moderato: quando il Nutraceutico corre
In soccorso dello specialista CARdiologo" - studio osservazionale,
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multicentrico, retrospettivo, basato sull'esperienza clinica di un pool di
cardiologi A.R.C.A.

su una popolazione di soggetti con ipercolesterolemia e rischio
cardiovascolare da basso a moderato, non trattata farmacologicamente.
Obiettivo di MINICAR, valutare a 60 giorni l'effetto sulla riduzione dei livelli dei
lipidi plasmatici di C-LDL e dell'assetto metabolico di Liponamed, un
composto nutraceutico a base di Monacoline da riso rosso fermentato (in
quantità inferiore a 3mg/die)Berberina, Bergamotto, Vitamina K2, Coenzima
Q10. Lo studio ha confermato l'efficacia di 1 compressa bistrato al giorno di
Liponamed per ottenere una significativa riduzione fino al 18% dei livelli
plasmatici di C-LDL in soggetti a rischio cardiovascolare da basso a
moderato. Lo studio ha anche confermato risultati significativi sulla riduzione
dell'emoglobina glicata, oltre alla sicurezza del trattamento.
    In Italia sono circa 10 milioni le persone che soffrono di dislipidemie lievi o
moderate, di cui il 40% non è consapevole e pertanto non viene trattato. A
fronte delle sempre crescenti evidenze dell'esistenza di una correlazione
causale tra dislipidemie e incidenza di eventi cardiovascolari come infarto e
ictus, il colesterolo "cattivo" è divenuto obiettivo terapeutico cruciale nella
prevenzione delle malattie cardiovascolari, ed è forte la consapevolezza da
parte dei cardiologi e della classe medica in generale di trattare
precocemente anche le dislipidemie lievi e moderate al fine di raggiungere i
target di C-LDL suggeriti dalle recenti Linee Guida europee di cardiologia
(ESC/EAS 2019). La letteratura scientifica conferma che trattare
precocemente abbassando di poco, ma per molto tempo, la colesterolemia
LDL riduce maggiormente il rischio di insorgenza di eventi cardiovascolari,
rispetto a trattamenti a più breve termine che abbassano di molto la frazione
C-LDL. Se per i soggetti con rischio cardiovascolare alto o molto alto il
trattamento con statine da sole o in associazione è lo standard per ottenere
una riduzione significativa dei livelli di C-LDL, secondo le stesse Linee Guida
i nutraceutici sono strumenti utili a ridurre i livelli plasmatici di C-LDL e dei
trigliceridi nei soggetti a rischio cardiovascolare da basso a moderato, in
aggiunta a uno stile di vita corretto e un'adeguata alimentazione.
    Questo è il contesto in cui nasce lo studio MINICAR, pubblicato su
Cardiologia Ambulatoriale - Outpatient Cardiology Vol. 31 n.3, per il quale dai
database di un gruppo di Cardiologi A.R.C.A. sono stati selezionati in
maniera retrospettiva 312 soggetti adulti (di età compresa tra i 35-65 anni)
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di C-LDL basali fino a 170 mg/die) e non trattati con farmaci tradizionali. Ai fini
dello studio, questi soggetti ricevevano il nutraceutico Liponamed alla dose
di 1 compressa al giorno per almeno 60 giorni, associando l'assunzione agli
opportuni interventi sullo stile di vita.
    Obiettivo primario è stato valutare al follow-up a 60 giorni la variazione dei
livelli di lipidi plasmatici e trigliceridi rispetto ai valori basali e registrare
eventuali disturbi potenzialmente associati alla somministrazione del
nutraceutico.
    Al 60° giorno sono stati confrontati i dati disponibili di 269 soggetti su 312
riguardanti i livelli plasmatici di C-LDL, C-HDL, trigliceridi, PCR, transaminasi,
glicemia ed emoglobina glicosilata (Hb1Ac). In questi soggetti la
somministrazione del nutraceutico è risultata associata a una riduzione
significativa dei livelli di C-LDL (145.58 ± 24.86 vs. 118.84 ± 22.92 mg/dL, Δ
18.4%, p < 0.0001) e colesterolo totale (229.93 ± 27.94 vs.
    198.32 ± 24.57, Δ 13.7%, p < 0.0001) senza alterazioni dei livelli plasmatici
di transaminasi. Nessun effetto collaterale è stato segnalato durante il
follow-up. Inoltre, sebbene i soggetti arruolati non fossero diabetici, è stato
osservato un miglioramento del compenso glicemico come testimoniato
dalla riduzione statisticamente significativa dell'emoglobina glicosilata, a
dimostrare che il trattamento ha dato benefici anche sul profilo metabolico
dei soggetti trattati.
    "Diversi studi epidemiologici hanno ampiamente documentato la
correlazione causale tra elevati livelli di C-LDL ed eventi cardiovascolari,
inclusi infarto acuto del miocardio ed ictus cerebrale - afferma il Dott.
Francesco Natale, Cardiologo Ospedale Monaldi di Napoli e Centro
Dislipidemie Azienda dei Colli, Napoli. Di conseguenza, è ormai noto che a
trattamenti ipolipemizzanti, anche e soprattutto in prevenzione primaria,
mirati alla riduzione dei livelli di CLDL, è associata una riduzione significativa
dell'incidenza di eventi cardiovascolari maggiori, e che un intervento
precoce, anche attraverso il ricorso ragionato a nutraceutici contenenti mix
di attivi di qualità e realizzati grazie a tecnica farmaceutica studiata ad hoc, in
prevenzione primaria e secondaria, migliora l'outcome dei soggetti
ipercolesterolemici. Anche la tolleranza al glucosio alterata è di per sé un
fattore di rischio per la malattia cardiovascolare - prosegue Natale.
Interessante sottolineare come lo studio Minicar abbia evidenziato una
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come con nutraceutici quali quello utilizzato nello studio sia possibile agire
anche su fattori di rischio diversi dai soli lipidi" Lo studio MINICAR si
aggiunge a 3 precedenti analisi retrospettive sull'utilizzo di questo
nutraceutico in soggetti con rischio cardiovascolare da basso a moderato,
per un totale di 1371 soggetti a follow-up. Tali analisi retrospettive
confermano complessivamente l'efficacia di Liponamed nel ridurre i livelli di
C-LDL in media del 18%, agendo su tutto il profilo lipidico dei soggetti
trattati, oltre che sulla glicemia glicosilata e sul grado di steatosi epatica non
alcolica (situazione ampiamente diffusa nel nostro Paese e in cui l'accumulo
dei lipidi a livello epatico gioca un ruolo molto importante), e ne suffragano il
profilo di sicurezza, non andando a incidere sui principali marker di
funzionalità epatica e infiammatoria (CPK, CPR, ALT, AST). "A.R.C.A. è
un'associazione medico-scientifica costituita da Cardiologi che esercitano
abitualmente l'attività professionale presso strutture ambulatoriali pubbliche
o presso ambulatori esterni. Obiettivo dell'associazione - afferma Giovanni
Zito Presidente A.R.C.A. - è legare la conoscenza scientifica sempre
aggiornata alla pratica di Real Life sul territorio per promuovere programmi
di prevenzione in campo cardiologico e costruire quell'alleanza medico
paziente capace di aiutare ogni paziente a gestire nel modo migliore
l'approccio alla salute in ogni fase della vita. In questi termini l'attenzione alla
prevenzione primaria degli eventi cardiovascolari in quei soggetti che
apparentemente possono non essere attenzionati è un impegno
fondamentale per il cardiologo clinico. Oggi il nostro armamentario si avvale
di molte risorse che spaziano da indagini diagnostiche sempre più
sofisticate a trattamenti a 360 gradi che partono dagli stili di vita, per
passare al nutraceutico di qualità e per arrivare alle terapie più mirate" Il
nutraceutico Liponamed, prodotto da NAMED di Named Group, è una
composizione brevettata di quattro principi che hanno dimostrato una
significativa riduzione dei livelli di lipidi plasmatici a base di Monacolina K da
riso rosso fermentato (con una concentrazione<= 2.99 mg) Berberina,
Bergamotto, con l'aggiunta di Coenzima Q10, Vitamina K2. Evidenze
scientifiche hanno dimostrato un potenziale effetto della Berberina sulla
riduzione dell'assorbimento intestinale della Monacolina che si
verificherebbe a dosi elevate di Berberina (fino a 500 mg/die).
    Per ovviare a questo tipo di interazione, la compressa di Liponamed è
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stata sviluppata mediante tecnologia bistrato a cessione differenziata che
permette un rilascio dei componenti in due momenti diversi, per mantenere
inalterata la biodisponibilità degli stessi. Va inoltre ricordato che dosi elevate
di Berberina possono causare eventi gastrointestinali; ancora una volta la
tecnica farmaceutica viene in soccorso attraverso la tecnologia di
complessazione brevettata EDS (Emulsion Delivery System) che permette
un assorbimento maggiore già con 63 mg di Berberina rispetto a 500mg
non complessati e offrendo quindi un buon profilo di tollerabilità
gastrointestinale.
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Vibracell: in difesa del sistema immunitario. Ogni giorno l’energia di cui hai bisogno! 
https://www.farmacianews.it/vibracell-in-difesa-del-sistema-immunitario-ogni-giorno-lenergia-di-cui-hai-bisogno/

TAG Named Group sistema immunitario Vibracell

Articolo precedente

Stati Generali sul Diabete

Prossimo articolo

Dal CHMP, 8 nuovi farmaci
raccomandati per l’approvazione

Il buon funzionamento del sistema immunitario è

fondamentale per il benessere del nostro organismo.

Stress fisico e mentale, cambi di stagione, alimentazione non

bilanciata e sedentarietà, possono impattare negativamente

sulle difese immunitarie.

Per sostenere e fornire energia nel quotidiano, Named Group

ha creato Vibracell, un integratore alimentare liquido

adatto a qualsiasi fase della vita.

Dei suoi benefici e della sua composizione ne abbiamo parlato

con Alessio Romitelli, Deputy Ceo di Named Group, Chiara

Benvegnù, R&D, Regulatory & Quality Head Group di Named,

Flavio Sacco, biologo PhD in Biodiversità ed Evoluzione co-

fondatore e responsabile della produzione e della Ricerca e

Sviluppo di Life Laboratorio Italiano Fermentati, e Andrea

Castagnetti, biologo PhD, co-fondatore e General Manager di

Wellmicro

Che cos’è Vibracell e quali sono le sue principali

caratteristiche?

CB: Vibracell è un integratore alimentare in forma liquida

ed è estremamente innovativo nel suo genere. Racchiude

in un unico prodotto tutto il benessere del pool vitaminico di

cui è ricco, estratti secchi vegetali con il loro fitocomplesso

caratterizzato in principi attivi e un insieme di succhi da

frutta e verdura che compongono  + del 60% della formula.

Una delle principali caratteristiche del prodotto è che una parte

di questi succhi deriva da verdure fermentate

spontaneamente e di origine biologica

Per chi è maggiormente indicato?

CB: Vibracell è indicato per i bambini, gli adulti e gli

anziani perché è formulato con ingredienti in grado di

sostenere esigenze diverse. Per il bambino, per esempio, è un

validissimo sostegno in caso di inappetenza o difficoltà nel

mangiare varietà di frutta e verdura quotidianamente. Per

l’adulto, invece, diventa un efficace supporto in caso di

stanchezza fisica e mentale, poiché alcuni degli estratti hanno

proprio una funziona tonica adattogena. Nell’anziano, infine, è

molto valido in caso di astenia grazie alla presenza delle

vitamine del gruppo B.

Che cos’è la fermentazione naturale degli alimenti e

quali sono i principali benefici che questo processo

apporta al nostro organismo?

FV: Per fermentazione naturale degli alimenti si intende

una trasformazione a carico dei microrganismi

dell’alimento stesso. Questi microrganismi sono in grado di

trasformare i nutrienti e quindi la loro assimilazione, ma anche

creare una combinazione di compostimetabolici a partire dal

substrato, in questo caso delle verdure, su cui hanno lavorato.

Fermentazione naturale, conosciuta anche come fermentazione

spontanea, significa fondamentalmente che noi non usiamo un

microrganismo selezionato, ma sfruttiamo i microrganismi che

sono naturalmente già presenti sulla verdura stessa e

nell’ambiente. Guidiamo e controlliamo un processo

naturale e traiamo vantaggio da quelli che sono i

processi metabolici di questi microrganismi presenti

nell’ambiente, arricchendo di conseguenza quelli che

sono i nostri processi con quelli ambientali.

Com’è presente la fermentazione naturale in Vibracell e

qual è il suo valore aggiunto?

FV: Trasformiamo le verdure di modo che abbiano un

valore aggiunto, che si arricchiscano, cioè, di tutti quei

metaboliti fondamentali e di estremo beneficio per la nostra

salute.  Tutto ciò è il risultato di un processo di trasformazione

a carico dei microrganismi all’esterno del corpo umano che ci

permette di avere una serie di composti in più rispetto

alla stessa verdura non fermentata, fra cui acidi grassi a

catena corta, acido lattico e cosi via.

Si può affermare che la fermentazione naturale

riproduca quanto avviene in positivo nel microbiota

intestinale ci spiega come?

AC: Oggi si parla tanto di microbiota intestinale perché grazie

all’uso di nuove tecnologie abbiamo capito quanto

l’ecosistema microbico che abbiamo nell’intestino sia un

efficiente bio-reattore che produce, anche attraverso

processi di fermentazione, una grande quantità e varietà di

sostanze essenziali al corretto funzionamento del nostro

organismo. Quello che facciamo è replicare all’esterno del

corpo, in modo semplificato ma controllato e naturale, queste

fermentazioni per ottenere i metaboliti microbici che apportano

davvero beneficio alla nostra salute. Contribuiamo di fatto al

corretto funzionamento del grande bio-reattore, ovvero il

microbiota intestinale. 

È la biodiversità degli alimenti fermentati naturalmente

ad aggiungere salute al nostro microbiota?

AC: Certamente. A tal proposito ci sono numerose evidenze in

letteratura che dimostrano come gli alimenti fermentati

abbiano un effetto estremamente benefico sul

microbiota intestinale. Nell’alimento fermentato, infatti, vi

sono sia i metaboliti microbici, ossia molecole, che agiscono

direttamente sul nostro organismo sia i microrganismi veri e

propri che fungono da probiotici arricchendo l’ecosistema

residente nel nostro intestino. 

 

Alessio Romitelli, Deputy Ceo di Named Group

Come si sta evolvendo il mercato dei nutraceutici e come

si caratterizza Named Group in questo ambito?

AR:La nutraceutica è un importante driver di innovazione

nelle varie aree che riguardano il benessere. In Italia nel

2024 si prevede una crescita del mercato degli integratori

alimentari intorno al 10%, con i probiotici e le vitamine che

rimangono i prodotti più venduti. Gli italiani sono sempre

più alla ricerca di prodotti innovativi, naturali e

sostenibili per il loro benessere e Named Group, grazie al

patrimonio di competenze scientifiche e manageriali delle

aziende che lo compongono, si caratterizza per l’offerta di

soluzioni precise, uniche e personalizzate mediante un ampio

assortimento di prodotti sicuri per tutte le fasce d’età e le

esigenze di salute.

Il fatto che Named Group sia costituito da una galassia

di aziende rappresenta un vantaggio competitivo?

AR: Certo, il nostro patrimonio di competenze – insieme agli

investimenti in ricerca e innovazione – si traducono in

vantaggio competitivo in un contesto in cui la capacità

chiave è quella di intercettare con anticipo i trend di

salute. Siamo il risultato della comunione del know-how

proveniente dalle diverse aziende che compongono il Gruppo e

quindi dei circa 600 professionisti che quotidianamente

mettono al servizio la loro conoscenza, la loro capacità ma

soprattutto la loro passione per offrire le soluzioni migliori sul

mercato. Al centro della nostra attenzione c’è la salute

della persona nella sua totalità, per accompagnarla lungo

tutto il percorso della sua vita. 
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Vibracell: in difesa del sistema immunitario.
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sostenere e supportare il nostro sistema immunitario
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TAG Named Group sistema immunitario Vibracell

Articolo precedente

Stati Generali sul Diabete

Prossimo articolo

Dal CHMP, 8 nuovi farmaci
raccomandati per l’approvazione

Il buon funzionamento del sistema immunitario è

fondamentale per il benessere del nostro organismo.

Stress fisico e mentale, cambi di stagione, alimentazione non

bilanciata e sedentarietà, possono impattare negativamente

sulle difese immunitarie.

Per sostenere e fornire energia nel quotidiano, Named Group

ha creato Vibracell, un integratore alimentare liquido

adatto a qualsiasi fase della vita.

Dei suoi benefici e della sua composizione ne abbiamo parlato

con Alessio Romitelli, Deputy Ceo di Named Group, Chiara

Benvegnù, R&D, Regulatory & Quality Head Group di Named,

Flavio Sacco, biologo PhD in Biodiversità ed Evoluzione co-

fondatore e responsabile della produzione e della Ricerca e

Sviluppo di Life Laboratorio Italiano Fermentati, e Andrea

Castagnetti, biologo PhD, co-fondatore e General Manager di

Wellmicro

Che cos’è Vibracell e quali sono le sue principali

caratteristiche?

CB: Vibracell è un integratore alimentare in forma liquida

ed è estremamente innovativo nel suo genere. Racchiude

in un unico prodotto tutto il benessere del pool vitaminico di

cui è ricco, estratti secchi vegetali con il loro fitocomplesso

caratterizzato in principi attivi e un insieme di succhi da

frutta e verdura che compongono  + del 60% della formula.

Una delle principali caratteristiche del prodotto è che una parte

di questi succhi deriva da verdure fermentate

spontaneamente e di origine biologica

Per chi è maggiormente indicato?

CB: Vibracell è indicato per i bambini, gli adulti e gli

anziani perché è formulato con ingredienti in grado di

sostenere esigenze diverse. Per il bambino, per esempio, è un

validissimo sostegno in caso di inappetenza o difficoltà nel

mangiare varietà di frutta e verdura quotidianamente. Per

l’adulto, invece, diventa un efficace supporto in caso di

stanchezza fisica e mentale, poiché alcuni degli estratti hanno

proprio una funziona tonica adattogena. Nell’anziano, infine, è

molto valido in caso di astenia grazie alla presenza delle

vitamine del gruppo B.

Che cos’è la fermentazione naturale degli alimenti e

quali sono i principali benefici che questo processo

apporta al nostro organismo?

FV: Per fermentazione naturale degli alimenti si intende

una trasformazione a carico dei microrganismi

dell’alimento stesso. Questi microrganismi sono in grado di

trasformare i nutrienti e quindi la loro assimilazione, ma anche

creare una combinazione di compostimetabolici a partire dal

substrato, in questo caso delle verdure, su cui hanno lavorato.

Fermentazione naturale, conosciuta anche come fermentazione

spontanea, significa fondamentalmente che noi non usiamo un

microrganismo selezionato, ma sfruttiamo i microrganismi che

sono naturalmente già presenti sulla verdura stessa e

nell’ambiente. Guidiamo e controlliamo un processo

naturale e traiamo vantaggio da quelli che sono i

processi metabolici di questi microrganismi presenti

nell’ambiente, arricchendo di conseguenza quelli che

sono i nostri processi con quelli ambientali.

Com’è presente la fermentazione naturale in Vibracell e

qual è il suo valore aggiunto?

FV: Trasformiamo le verdure di modo che abbiano un

valore aggiunto, che si arricchiscano, cioè, di tutti quei

metaboliti fondamentali e di estremo beneficio per la nostra

salute.  Tutto ciò è il risultato di un processo di trasformazione

a carico dei microrganismi all’esterno del corpo umano che ci

permette di avere una serie di composti in più rispetto

alla stessa verdura non fermentata, fra cui acidi grassi a

catena corta, acido lattico e cosi via.

Si può affermare che la fermentazione naturale

riproduca quanto avviene in positivo nel microbiota

intestinale ci spiega come?

AC: Oggi si parla tanto di microbiota intestinale perché grazie

all’uso di nuove tecnologie abbiamo capito quanto

l’ecosistema microbico che abbiamo nell’intestino sia un

efficiente bio-reattore che produce, anche attraverso

processi di fermentazione, una grande quantità e varietà di

sostanze essenziali al corretto funzionamento del nostro

organismo. Quello che facciamo è replicare all’esterno del

corpo, in modo semplificato ma controllato e naturale, queste

fermentazioni per ottenere i metaboliti microbici che apportano

davvero beneficio alla nostra salute. Contribuiamo di fatto al

corretto funzionamento del grande bio-reattore, ovvero il

microbiota intestinale. 

È la biodiversità degli alimenti fermentati naturalmente

ad aggiungere salute al nostro microbiota?

AC: Certamente. A tal proposito ci sono numerose evidenze in

letteratura che dimostrano come gli alimenti fermentati

abbiano un effetto estremamente benefico sul

microbiota intestinale. Nell’alimento fermentato, infatti, vi

sono sia i metaboliti microbici, ossia molecole, che agiscono

direttamente sul nostro organismo sia i microrganismi veri e

propri che fungono da probiotici arricchendo l’ecosistema

residente nel nostro intestino. 

 

Alessio Romitelli, Deputy Ceo di Named Group

Come si sta evolvendo il mercato dei nutraceutici e come

si caratterizza Named Group in questo ambito?

AR:La nutraceutica è un importante driver di innovazione

nelle varie aree che riguardano il benessere. In Italia nel

2024 si prevede una crescita del mercato degli integratori

alimentari intorno al 10%, con i probiotici e le vitamine che

rimangono i prodotti più venduti. Gli italiani sono sempre

più alla ricerca di prodotti innovativi, naturali e

sostenibili per il loro benessere e Named Group, grazie al

patrimonio di competenze scientifiche e manageriali delle

aziende che lo compongono, si caratterizza per l’offerta di

soluzioni precise, uniche e personalizzate mediante un ampio

assortimento di prodotti sicuri per tutte le fasce d’età e le

esigenze di salute.

Il fatto che Named Group sia costituito da una galassia

di aziende rappresenta un vantaggio competitivo?

AR: Certo, il nostro patrimonio di competenze – insieme agli

investimenti in ricerca e innovazione – si traducono in

vantaggio competitivo in un contesto in cui la capacità

chiave è quella di intercettare con anticipo i trend di

salute. Siamo il risultato della comunione del know-how

proveniente dalle diverse aziende che compongono il Gruppo e

quindi dei circa 600 professionisti che quotidianamente

mettono al servizio la loro conoscenza, la loro capacità ma

soprattutto la loro passione per offrire le soluzioni migliori sul

mercato. Al centro della nostra attenzione c’è la salute

della persona nella sua totalità, per accompagnarla lungo

tutto il percorso della sua vita. 
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Vibracell: in difesa del sistema immunitario.
Ogni giorno l’energia di cui hai bisogno!
Named Group ha creato un integratore alimentare liquido adatto a tutti in grado di
sostenere e supportare il nostro sistema immunitario

redazione 10 maggio 2024

   

   

FATTI&PERSONE SANITÀ  GESTIONE  AGGIORNAMENTO  PRODOTTI  DALLE AZIENDE

FARMACIA DEI SERVIZI TEMA FARMACIA



       

Accedi / Registrati

Chi siamo Edicola Web  Abbonati alle riviste  Eventi Archivio news formazione Libri Video Corsi

Iscriviti alle nostre newsletter

  



TAG Named Group sistema immunitario Vibracell
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Prossimo articolo

Dal CHMP, 8 nuovi farmaci
raccomandati per l’approvazione

Il buon funzionamento del sistema immunitario è

fondamentale per il benessere del nostro organismo.

Stress fisico e mentale, cambi di stagione, alimentazione non

bilanciata e sedentarietà, possono impattare negativamente

sulle difese immunitarie.

Per sostenere e fornire energia nel quotidiano, Named Group

ha creato Vibracell, un integratore alimentare liquido

adatto a qualsiasi fase della vita.

Dei suoi benefici e della sua composizione ne abbiamo parlato

con Alessio Romitelli, Deputy Ceo di Named Group, Chiara

Benvegnù, R&D, Regulatory & Quality Head Group di Named,

Flavio Sacco, biologo PhD in Biodiversità ed Evoluzione co-

fondatore e responsabile della produzione e della Ricerca e

Sviluppo di Life Laboratorio Italiano Fermentati, e Andrea

Castagnetti, biologo PhD, co-fondatore e General Manager di

Wellmicro

Che cos’è Vibracell e quali sono le sue principali

caratteristiche?

CB: Vibracell è un integratore alimentare in forma liquida

ed è estremamente innovativo nel suo genere. Racchiude

in un unico prodotto tutto il benessere del pool vitaminico di

cui è ricco, estratti secchi vegetali con il loro fitocomplesso

caratterizzato in principi attivi e un insieme di succhi da

frutta e verdura che compongono  + del 60% della formula.

Una delle principali caratteristiche del prodotto è che una parte

di questi succhi deriva da verdure fermentate

spontaneamente e di origine biologica

Per chi è maggiormente indicato?

CB: Vibracell è indicato per i bambini, gli adulti e gli

anziani perché è formulato con ingredienti in grado di

sostenere esigenze diverse. Per il bambino, per esempio, è un

validissimo sostegno in caso di inappetenza o difficoltà nel

mangiare varietà di frutta e verdura quotidianamente. Per

l’adulto, invece, diventa un efficace supporto in caso di

stanchezza fisica e mentale, poiché alcuni degli estratti hanno

proprio una funziona tonica adattogena. Nell’anziano, infine, è

molto valido in caso di astenia grazie alla presenza delle

vitamine del gruppo B.

Che cos’è la fermentazione naturale degli alimenti e

quali sono i principali benefici che questo processo

apporta al nostro organismo?

FV: Per fermentazione naturale degli alimenti si intende

una trasformazione a carico dei microrganismi

dell’alimento stesso. Questi microrganismi sono in grado di

trasformare i nutrienti e quindi la loro assimilazione, ma anche

creare una combinazione di compostimetabolici a partire dal

substrato, in questo caso delle verdure, su cui hanno lavorato.

Fermentazione naturale, conosciuta anche come fermentazione

spontanea, significa fondamentalmente che noi non usiamo un

microrganismo selezionato, ma sfruttiamo i microrganismi che

sono naturalmente già presenti sulla verdura stessa e

nell’ambiente. Guidiamo e controlliamo un processo

naturale e traiamo vantaggio da quelli che sono i

processi metabolici di questi microrganismi presenti

nell’ambiente, arricchendo di conseguenza quelli che

sono i nostri processi con quelli ambientali.

Com’è presente la fermentazione naturale in Vibracell e

qual è il suo valore aggiunto?

FV: Trasformiamo le verdure di modo che abbiano un

valore aggiunto, che si arricchiscano, cioè, di tutti quei

metaboliti fondamentali e di estremo beneficio per la nostra

salute.  Tutto ciò è il risultato di un processo di trasformazione

a carico dei microrganismi all’esterno del corpo umano che ci

permette di avere una serie di composti in più rispetto

alla stessa verdura non fermentata, fra cui acidi grassi a

catena corta, acido lattico e cosi via.

Si può affermare che la fermentazione naturale

riproduca quanto avviene in positivo nel microbiota

intestinale ci spiega come?

AC: Oggi si parla tanto di microbiota intestinale perché grazie

all’uso di nuove tecnologie abbiamo capito quanto

l’ecosistema microbico che abbiamo nell’intestino sia un

efficiente bio-reattore che produce, anche attraverso

processi di fermentazione, una grande quantità e varietà di

sostanze essenziali al corretto funzionamento del nostro

organismo. Quello che facciamo è replicare all’esterno del

corpo, in modo semplificato ma controllato e naturale, queste

fermentazioni per ottenere i metaboliti microbici che apportano

davvero beneficio alla nostra salute. Contribuiamo di fatto al

corretto funzionamento del grande bio-reattore, ovvero il

microbiota intestinale. 

È la biodiversità degli alimenti fermentati naturalmente

ad aggiungere salute al nostro microbiota?

AC: Certamente. A tal proposito ci sono numerose evidenze in

letteratura che dimostrano come gli alimenti fermentati

abbiano un effetto estremamente benefico sul

microbiota intestinale. Nell’alimento fermentato, infatti, vi

sono sia i metaboliti microbici, ossia molecole, che agiscono

direttamente sul nostro organismo sia i microrganismi veri e

propri che fungono da probiotici arricchendo l’ecosistema

residente nel nostro intestino. 

 

Alessio Romitelli, Deputy Ceo di Named Group

Come si sta evolvendo il mercato dei nutraceutici e come

si caratterizza Named Group in questo ambito?

AR:La nutraceutica è un importante driver di innovazione

nelle varie aree che riguardano il benessere. In Italia nel

2024 si prevede una crescita del mercato degli integratori

alimentari intorno al 10%, con i probiotici e le vitamine che

rimangono i prodotti più venduti. Gli italiani sono sempre

più alla ricerca di prodotti innovativi, naturali e

sostenibili per il loro benessere e Named Group, grazie al

patrimonio di competenze scientifiche e manageriali delle

aziende che lo compongono, si caratterizza per l’offerta di

soluzioni precise, uniche e personalizzate mediante un ampio

assortimento di prodotti sicuri per tutte le fasce d’età e le

esigenze di salute.

Il fatto che Named Group sia costituito da una galassia

di aziende rappresenta un vantaggio competitivo?

AR: Certo, il nostro patrimonio di competenze – insieme agli

investimenti in ricerca e innovazione – si traducono in

vantaggio competitivo in un contesto in cui la capacità

chiave è quella di intercettare con anticipo i trend di

salute. Siamo il risultato della comunione del know-how

proveniente dalle diverse aziende che compongono il Gruppo e

quindi dei circa 600 professionisti che quotidianamente

mettono al servizio la loro conoscenza, la loro capacità ma

soprattutto la loro passione per offrire le soluzioni migliori sul

mercato. Al centro della nostra attenzione c’è la salute

della persona nella sua totalità, per accompagnarla lungo

tutto il percorso della sua vita. 
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Altri sport

Vincenzo Nibali e la nutrizione sportiva, in una serie di dirette

Il campione di ciclismo commenta tecnicamente la gara e parla di nutrizione nello sport in tre dirette

live durante il Giro d’Italia sul canale Instagram di NAMEDSPORT>.

9 Maggio 2024

di Redazione Undici

ei giorni del Giro, un protagonista importante della storia del ciclismo italiano come Vincenzo Nibali, ambassador

di NAMEDSPORT>, azienda di nutrizione sportiva di Named Group, darà il via alla rubrica “Sport e Nutrizione da

Squalo”: una rubrica pensata non solo per commentare tecnicamente l’andamento della Corsa Rosa lungo le varie

tappe, ma anche per confrontarsi con la community degli ascoltatori appassionati delle due ruote sul ruolo che la

nutrizione sportiva ricopre nella preparazione atletica degli sportivi e della sua importanza.

Allenati
come un
soldato

Ottieni un fisico
definito con il piano
di aumento
muscolare
comprovato

MadMuscles Apri

Nibali, uno dei 7 atleti entrati nella storia del ciclismo per aver conquistato almeno un’edizione di tutti e tre i Grandi Giri,

sarà protagonista di una serie di live (la prima programmata per giovedì 9 maggio alle ore 20:30) e verrà affiancato da un

professionista in tema di salute e corretta nutrizione, insieme al quale commenterà l’andamento della competizione, i

momenti salienti e le caratteristiche tecniche delle singole tappe. La presenza del Dottor Eugenio Genesi, Farmacista

specializzato in Nutrizione Sportiva, Alimentazione e corretta integrazione, permetterà di approfondire alcuni concetti

chiave e fornire consigli utili, sia per i professionisti sia per gli amatori, riguardo la gestione dell’idratazione, della fase di

recupero, della ricarica di energie durante una gara o un allenamento.

L’obiettivo di queste dirette sarà sottolineare l’importanza dell’integrazione in ambito sportivo, per completare la dieta con

specifici nutrienti – essenziali in caso di aumentato fabbisogno dovuto all’attività sportiva intensa – e con formulazioni

mirate in grado di supportare l’atleta nel raggiungimento di obiettivi ambiziosi come quelli dei ciclisti che affrontano le

tappe del Giro. “NAMEDSPORT> è un brand italiano di Nutrizione Sportiva che per me è garanzia di qualità e affidabilità.

Ho avuto modo di conoscere ed utilizzare i supplementi NAMEDSPORT> sin dal 2016, periodo in cui ero all’apice della

mia carriera sportiva da professionista, perché i nutrizionisti e i preparatori di numerosi Team Pro di Tour per cui ho

gareggiato consigliavano questi integratori” afferma Vincenzo Nibali. “Uno degli ambiti che più si è evoluto negli ultimi anni

è proprio quello dell’alimentazione dello sportivo. Per questo motivo occorre sempre più informare, aggiornare e educare

non solo gli atleti professionisti, ma ancor più gli amatori ad alimentarsi e integrare correttamente per raggiungere la

propria performance ottimale”.

“Essere presenti al Giro e parlare di Nutrizione e integrazione sportiva insieme ad un campione come Vincenzo NIbali è

motivo di grande orgoglio per Named Group – afferma Alessio Romitelli, CEO di NAMEDSPORT> e Deputy CEO di

Named Group. La passione è uno dei nostri valori fondanti e far parte di una competizione così appassionante rispecchia

la nostra identità. Named Group offre eccellenza e innovazione nell’integrazione, contribuendo nella pratica sportiva al

benessere complessivo dell’atleta. Al Giro d’Italia – conclude Romitelli – affianchiamo i campioni delle due ruote tappa

dopo tappa, garantendo il meglio della nostra offerta”.

Allenati come un soldato

Ottieni un fisico definito con il piano di aumento muscolare comprovato

MadMuscles Apri
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Florian Wirtz è un trequartista che non abbiamo mai visto prima

È il giocatore più talentuoso del Bayer Leverkusen di Xabi Alonso, ma è anche

estremamente moderno, un innovatore del proprio ruolo.

Florian Wirtz è il volto del Bayer Leverkusen, il punto di riferimento del gioco di Xabi Alonso. Come tutti i suoi

compagni, sta vivendo un’annata perfetta: nella squadra più eccitante dell’anno, ha messo insieme 18 gol e 19

assist; tre reti, poi, sono arrivate il 14 aprile nella gara contro il Werder Brema, quella che ha consegnato al Bayer

la prima Bundesliga della sua storia. Wirtz sta dominando in Germania e in Europa League, ma soprattutto ha dato

e sta dando forma a una versione tutta nuova del trequartista: un qualcosa che Wirtz non poteva nemmeno

immaginarsi solo due anni fa, quando a 18 anni si era rotto il legamento crociato anteriore. 

Nel sistema di Xabi Alonso, programmato per trovare la superiorità posizionale tenendo un ritmo calmo, quasi

cadenzato, Wirtz – che, ricordiamolo, è un classe 2003 – rappresenta il punto di inflessione della manovra.

Garantisce cioè quell’esplosione di tecnica capace di stravolgere il tempo dell’azione, di smuovere e far collassare

le difese avversarie. Cucendogli addosso uno spazio tra le linee, il tecnico basco ha nobilitato quello che Wirtz

riesce a creare con i piedi. E così, insieme, hanno reinterpretato l’idea stessa del numero dieci. Proprio Xabi

Alonso sembrava aver capito ogni cosa già da un po’: «Florian è differente», raccontava l’allenatore a inizio

stagione. «Ci sono calciatori belli da vedere, che fanno cose spettacolari, ma non necessariamente efficienti. Poi ci

sono i grandi giocatori, per esempio Messi, che sa sempre come e quando fare un passaggio semplice. La

questione non è fare la giocata più incredibile, ma quella migliore, la più intelligente. E Florian la sa fare. Per questo

è già un grande giocatore».

Quando il Leverkusen non riesce a trovare superiorità sugli esterni, la fase offensiva passa dal cervello di Wirtz.

L’obiettivo finale del gioco di Xabi Alonso è trovarlo tra le linee: compattando il campo, attraendo gli avversari,

sfruttando combinazioni nello stretto e il terzo uomo, il Bayer finisce per cercare quasi sempre il suo numero 10

nei mezzi spazi. Che in teoria sarebbero spazi angusti, occupati dai difensori e dei centrocampisti avversari. Ma

non per Wirz, che sa trasformarli in terre di libertà e creatività con un controllo orientato o un dribbling

estemporaneo. Solitamente la sua posizione di partenza è sul centro-sinistra, dietro la punta del 3-4-2-1 fluido di

Xabi Alonso, tuttavia si ritrova a suo agio su tutta la trequarti offensiva, indipendentemente dal lato – anzi, spesso

oscilla sull’asse orizzontale che va da una laterale linea all’altra. Xabi Alonso, però, gli chiede di rimanere largo

contro i blocchi bassi, così da avere più spazio e tempo per rompere il ritmo della gara – mentre Grimaldo

converge verso il centro. Il suo compito, in pratica, è quello di scompigliare le simmetrie di squadra, rendendo il

Bayer Leverkusen estremamente imprevedibile quanto affascinante da vedere, diviso tra ordine e disordine. Ed è

proprio nel caos che Wirtz raggiunge il meglio di sé, visto che sa gestire l’imprevedibilità con prontezza tecnica,

controllo del corpo e fulminea comprensione della situazione. 

Florian Wirtz è un creator di primo livello, per i propri compagni e per se stesso. Infatti, se guardiamo ai

centrocampisti offensivi, è nel 94 percentile per azioni da gol costruite, nel 99 per azioni che hanno portato a tiri e

nel 98 per passaggi progressivi, ovvero quei passaggi completati che fanno avanzare la propria squadra verso la

porta avversaria (tutti questi dati sono tratti dalla piattaforma FBref). Insomma, anche secondo i numeri stiamo

parlando di uno dei migliori trequartisti d’Europa. Ma dietro queste statistiche, cioè dietro ogni giocata di Wirtz, si

nasconde una scelta tanto utile quanto ambiziosa: il suo gioco, infatti, si manifesta in equilibrio tra fantasia,

estetica e soprattutto efficacia. Tutto questo accade perché Florian processa lo spazio intorno a sé prima degli

altri, meglio degli altri, seguendo istintivamente quel “comandamento cruyffiano” secondo cui lo sguardo totale e

l’anticipo di pensiero sono requisiti fondamentali per chi vuole dominare il gioco. Wirtz tiene costantemente la

visione globale del campo, fotografa con rapide occhiate le posizioni dei propri compagni e degli avversari. Così

capisce dove finirà la palla prima ancora che parta, così decide dove calciarla prima ancora di riceverla. E spesso

manifesta questa qualità semplicemente con il primo tocco.

«Fin da quando sono arrivato tra i professionisti, mi è stato subito chiaro: il primo controllo è la cosa più

importante, se vuoi diventare il migliore. Ti dà tempo e vantaggio», ha detto Wirtz quando aveva solo 18 anni in

un’intervista a Werks11, la rivista ufficiale del Leverkusen. Un esempio di questa sua dote quasi paranormale è

l’assist servito nella gara contro il Bochum, quando ha lanciato Boniface in un amen dopo aver effettuato un

controllo a seguire – un movimento che lui fa sembrare di una facilità disarmante. Oppure quando si è esibito in

assist di tacco di prima intenzione per Hofmann. una giocata apparentemente senza senso, che nasce dalla

rapida occhiata che Wirtz rivolge verso i difensori prima di buttarsi dentro l’area piccola. La trovate qui sotto:

https://twitter.com/FootballReprt/status/1711776053369197019/video/1 

Per portarlo alla BayArena, Simon Rolfes – il direttore sportivo del Leverkusen – ha dovuto rompere uno storico

accordo di non belligeranza, secondo cui il Bayer e il Colonia non potevano “rubarsi” dei giocatori dalle rispettive

squadre giovanili. Così, Florian, nato in una famiglia di calciatori, con la sorella che ora gioca nella Bundesliga

femminile, nel 2020 si è trasferito al Bayer tra grandi aspettative: i giornali della Westfalia lo descrivevano come «Il

miglior centrocampista della regione venuto fuori negli ultimi 30 anni». Queste definizioni iperboliche lo

accompagnano da sempre: «Wirtz è tecnica allo stato puro», ha raccontato a FTF Markus Daun, ex giocatore del

Leverkusen che ha allenato Wirtz nelle giovanili a Colonia. «La prima volta che l’ho visto aveva 12 o 13 anni: Che

capisse il gioco prima si notava immediatamente. Qualsiasi cosa facesse era allo stesso momento tagliente ed

eseguita alla perfezione». Per intenderci, faceva gol del genere, calciando da centrocampo, tracciando per aria

traiettorie di sembianza maradoniana:

Niente male

Dopo i primi anni con Bosz, ma soprattutto dopo l’infortunio al crociato subito nel 2022, Wirtz ha preso il volo. Da

quell’esperienza, paradossalmente, ne è uscito più forte. Non solo mentalmente ma anche fisicamente, avendo

irrobustito la muscolatura delle gambe per poter superare il trauma. Così, oltre a essere una costante minaccia

grazie alla sua intelligenza, Wirtz ha dato potenza ed esplosività al proprio dribbling: quando vuole superare

l’avversario cambia velocità all’improvviso, ma allo stesso tempo oscilla costantemente con tutto il suo corpo,

senza perdere eleganza; poi sembra intasarsi volontariamente nel traffico della difesa avversaria, facendo

scomparire e riapparire il pallone, nascondendolo grazie a finte e contro-finte. Eppure in qualche modo rimane in

qualche modo sempre in piedi, e come detto è merito della forza che ha nelle gambe – a loro volta messe in risalto

dai calzettoni che a malapena superano la caviglia, in pieno stile bohémien, da trequartista. 

La sua “nuova” corporatura muscolosa gli permette di avere un impatto fisico sulle partite, anche in fase di non

possesso: è terzo in Bundesliga per intensive runs – ovvero le corse continue tra i 19.2 e i 25.2 km/h – e sesto per

scatti (questi sono dati ufficiali della Bundesliga). Queste sue doti lo rendono un elemento cardine nel pressing

aggressivo attuato da Xabi Alonso, un sistema che punta per riprendersi il controllo nei primi secondi dell’azione

avversaria. 

E quindi Florian Wirtz incarna anche la declinazione più moderna del trequartista, quella atletica oltre che

fantasiosa, quella per cui la fase difensiva ha la stessa importanza di quella offensiva. Nonostante si sprema così

tanto in pressing, Wirtz però riesce a fluttuare costantemente tra le pieghe delle partite, a gestire spazi stretti, a

modificare il tempo a proprio piacimento, tra lampi di genio e giocate impensabili. Insomma, il giocatore più forte

del Bayer Leverkusen ha dato forma a una visione più nuova del suo stesso ruolo, trovando libertà non tanto nel

ruolo, ancora meno nei compiti da svolgere in campo, quanto nell’interpretazione degli spazi. Non a caso, viene da

dire, Xabi Alonso lo utilizza anche come punta. E il suo rendimento non cambia. È così che il Bayer Leverkusen è

diventato imbattibile. E all’orizzonte c’è un Europeo da giocare in casa, il primo grande torneo da vivere dopo aver

saltato il Mondiale 2022 per infortunio. Non poteva arrivare in un momento migliore. 

Secondo Ratcliffe, i problemi dello United si risolvono togliendo lo

smart working ai dipendenti del club

Decisione che, siamo sicuri, cambierà le sorti della stagione dei Red Devils.

Se foste il presidente e socio di maggioranza del Manchester United, che cosa fareste per risollevarlo da una delle

stagioni più sconclusionate e umilianti della sua storia? Esonerereste Ten Hag? Licenziereste per giusta causa

Antony? Provereste a prendere questo allenatore o quel giocatore? Oppure fareste quello che ha fatto Sir Jim

Ratcliffe e decidereste di revocare lo smart working ai dipendenti del club? Probabilmente, se davvero vi venisse

in testa un’idea come quest’ultima, sarebbe subito seguita dalla consapevolezza che non c’è alcun legame di

nessun tipo tra quello che i giocatori del Manchester United fanno in campo e quello tutti gli altri dipendenti del

club fanno a casa nei giorni di smartworking. Ed è per questo che il presidente del Manchester United è Sir Jim

Ratcliffe e non voi: perché lui invece questo legame lo vede, lo vede eccome, lo vede chiaro come solo i visionari

sanno vedere chiaramente quel che non esiste.

Stando a quanto riporta Jamie Jackson sul Guardian, negli scorsi giorni Ratcliffe ha calorosamente invitato tutti i

dipendenti dello United a tornare al lavoro come lo si intendeva prima della pandemia: tutti i giorni in ufficio, tutto il

tempo in presenza. Con i modi e i toni che ci ricordano perché i miliardari non piacciono mai a nessuno in nessun

caso per nessuna ragione, Ratcliffe ha anche spiegato ai suoi dipendenti che il ritorno in ufficio/ritorno al passato

non è l’unica opzione che l’azienda dà: c’è anche l’alternativa di mettersi a cercare un nuovo lavoro da qualche altra

parte. Finisce così, dunque, un regime lavorativo che il club aveva introdotto ormai quattro anni e che prevedeva un

regime lavorativo ibrido, flessibile per tutti coloro che ne avessero necessità o desiderio.

Perché Ratcliffe ha preso questa decisione, mettendosi ovviamente contro i suoi stessi dipendenti (a quanto pare

non gli basta il già travolgente odio dei tifosi)? Perché ha notato che il venerdì il traffico di mail, il numero di

comunicazioni digitali in generale, tra i lavoratori del Manchester United diminuisce. E come tutti i capitani

d’industria avveduti, Ratcliffe ha pensato che non c’è modo migliore di aumentare la produttività dei suoi lavoratori

– al venerdì, poi – che peggiorando le loro condizioni lavorative. Già, perché di peggioramento si tratta: forse

Ratcliffe non si è ancora acclimatata abbastanza nei luoghi dei Red Devils per sapere che tra gli uffici di Old

Trafford e quelli del centro d’allenamento di Carrington non c’è abbastanza posto per accogliere tutti i dipendenti

del club. Ci aspettiamo una prossima comunicazione, a breve, con il quale il presidente ricorda ai lavoratori di

portare a lavoro solo il minimo indispensabile per evitare di occupare spazio prezioso. E di stringersi, in ogni caso.

Il Barcellona non si è fatto bene i conti, e così Lewandowski è

diventato un problema enorme

Lo stipendio a salire garantito all'attaccante polacco mette (ancora più) in crisi le finanze

del club catalano.

Può un attaccante da oltre 500 gol in carriera essere motivo di preoccupazione per il club che lo schiera in

campo? Nel caso di Robert Lewandowski e del Barcellona, la risposta è sì. O meglio: il valore del calciatore non è

mai stato e non è tuttora in discussione, considerando che è reduce da una stagione non proprio scintillante e

ha comunque messo a referto 24 gol in tutte le competizioni. Lo stesso discorso non vale per il suo contratto,

soprattutto alla luce della catastrofica crisi economica che sta travolgendo il Barça: secondo El Confidencial, il

debito della società blaugrana è di oltre  tre miliardi di euro, e quindi l’ingaggio dell’ex Bayern, che si aggira intorno

ai 26 milioni a stagione, risulta troppo elevato per un club che fa fatica a rientrare nei paletti del FFP imposto dalla

Liga. E ci mancherebbe altro, viste le condizioni del bilancio.

Il pesantissimo stipendio di Lewandowski sconvolgerebbe i piani della società blaugrana soprattutto in vista del

futuro: l’attaccante polacco, che ad agosto compirà 36 anni, ha firmato infatti un contratto valido fino al 2026. E il

suo ingaggio è a salire, nel senso che nella stagione 24/25 arriverà fino a 32 milioni di euro. Considerando tutti gli

altri ingaggi e i limiti imposti dalla Liga, al momento il Barcellona sarà impossibilitato a registrare in rosa tre

giocatori: Vitor Roque, Iñigo Martínez e soprattutto Gavi. Come racconta Cadena Ser, sono due i giocatori del

Barça ad aver firmato un contratto con ingaggio a salire: Lewandowski e Gundogan, entrambi arrivati in un

momento in cui la società catalana era alla caccia di grossi nomi per rilanciare il proprio brand dopo qualche anno

di difficoltà.

Visto come stanno le cose, il Barcellona non può fare altro che una mossa: mettere pressione a Lewandowski

affinché accetti una riduzione dell’ingaggio, o magati valuti l’idea di trasferirsi in un’altra squadra. Questa ipotesi

non sembra essere presa molto in considerazione dall’ex Bayern, che con la moglie sta per inaugurare una nuova

palestra proprio nel centro di Barcellona. Come se non bastasse, The Athletic ha svelato l’esistenza di un’enorme

commissione versata dal presidente del Barça, Joan Laporta, per prendere Lewandowski: secondo una persona

vicino a Laporta, il procuratore dell’attaccante polacco, Pini Zahavi, ha incassato dieci milioni di euro. In cambio,

avrebbe spinto con il giocatore per convincerlo ad accettare l’offerta del Barcellona, rinunciando a offerte più

ricche arrivate da altre società. Un’altra rivelazione che, come dire, non aiuta ad allentare la tensione intorno a

Lewandowski. E al Barcellona, ovviamente.
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Altri sport

Vincenzo Nibali e la nutrizione sportiva, in una serie di dirette

Il campione di ciclismo commenta tecnicamente la gara e parla di nutrizione nello sport in tre dirette

live durante il Giro d’Italia sul canale Instagram di NAMEDSPORT>.

9 Maggio 2024

di Redazione Undici

ei giorni del Giro, un protagonista importante della storia del ciclismo italiano come Vincenzo Nibali, ambassador

di NAMEDSPORT>, azienda di nutrizione sportiva di Named Group, darà il via alla rubrica “Sport e Nutrizione da

Squalo”: una rubrica pensata non solo per commentare tecnicamente l’andamento della Corsa Rosa lungo le varie

tappe, ma anche per confrontarsi con la community degli ascoltatori appassionati delle due ruote sul ruolo che la

nutrizione sportiva ricopre nella preparazione atletica degli sportivi e della sua importanza.

Allenati
come un
soldato

Ottieni un fisico
definito con il piano
di aumento
muscolare
comprovato

MadMuscles Apri

Nibali, uno dei 7 atleti entrati nella storia del ciclismo per aver conquistato almeno un’edizione di tutti e tre i Grandi Giri,

sarà protagonista di una serie di live (la prima programmata per giovedì 9 maggio alle ore 20:30) e verrà affiancato da un

professionista in tema di salute e corretta nutrizione, insieme al quale commenterà l’andamento della competizione, i

momenti salienti e le caratteristiche tecniche delle singole tappe. La presenza del Dottor Eugenio Genesi, Farmacista

specializzato in Nutrizione Sportiva, Alimentazione e corretta integrazione, permetterà di approfondire alcuni concetti

chiave e fornire consigli utili, sia per i professionisti sia per gli amatori, riguardo la gestione dell’idratazione, della fase di

recupero, della ricarica di energie durante una gara o un allenamento.

L’obiettivo di queste dirette sarà sottolineare l’importanza dell’integrazione in ambito sportivo, per completare la dieta con

specifici nutrienti – essenziali in caso di aumentato fabbisogno dovuto all’attività sportiva intensa – e con formulazioni

mirate in grado di supportare l’atleta nel raggiungimento di obiettivi ambiziosi come quelli dei ciclisti che affrontano le

tappe del Giro. “NAMEDSPORT> è un brand italiano di Nutrizione Sportiva che per me è garanzia di qualità e affidabilità.

Ho avuto modo di conoscere ed utilizzare i supplementi NAMEDSPORT> sin dal 2016, periodo in cui ero all’apice della

mia carriera sportiva da professionista, perché i nutrizionisti e i preparatori di numerosi Team Pro di Tour per cui ho

gareggiato consigliavano questi integratori” afferma Vincenzo Nibali. “Uno degli ambiti che più si è evoluto negli ultimi anni

è proprio quello dell’alimentazione dello sportivo. Per questo motivo occorre sempre più informare, aggiornare e educare

non solo gli atleti professionisti, ma ancor più gli amatori ad alimentarsi e integrare correttamente per raggiungere la

propria performance ottimale”.

“Essere presenti al Giro e parlare di Nutrizione e integrazione sportiva insieme ad un campione come Vincenzo NIbali è

motivo di grande orgoglio per Named Group – afferma Alessio Romitelli, CEO di NAMEDSPORT> e Deputy CEO di

Named Group. La passione è uno dei nostri valori fondanti e far parte di una competizione così appassionante rispecchia

la nostra identità. Named Group offre eccellenza e innovazione nell’integrazione, contribuendo nella pratica sportiva al

benessere complessivo dell’atleta. Al Giro d’Italia – conclude Romitelli – affianchiamo i campioni delle due ruote tappa

dopo tappa, garantendo il meglio della nostra offerta”.

Allenati come un soldato

Ottieni un fisico definito con il piano di aumento muscolare comprovato

MadMuscles Apri

Offerta per te
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Florian Wirtz è un trequartista che non abbiamo mai visto prima

È il giocatore più talentuoso del Bayer Leverkusen di Xabi Alonso, ma è anche

estremamente moderno, un innovatore del proprio ruolo.

Florian Wirtz è il volto del Bayer Leverkusen, il punto di riferimento del gioco di Xabi Alonso. Come tutti i suoi

compagni, sta vivendo un’annata perfetta: nella squadra più eccitante dell’anno, ha messo insieme 18 gol e 19

assist; tre reti, poi, sono arrivate il 14 aprile nella gara contro il Werder Brema, quella che ha consegnato al Bayer

la prima Bundesliga della sua storia. Wirtz sta dominando in Germania e in Europa League, ma soprattutto ha dato

e sta dando forma a una versione tutta nuova del trequartista: un qualcosa che Wirtz non poteva nemmeno

immaginarsi solo due anni fa, quando a 18 anni si era rotto il legamento crociato anteriore. 

Nel sistema di Xabi Alonso, programmato per trovare la superiorità posizionale tenendo un ritmo calmo, quasi

cadenzato, Wirtz – che, ricordiamolo, è un classe 2003 – rappresenta il punto di inflessione della manovra.

Garantisce cioè quell’esplosione di tecnica capace di stravolgere il tempo dell’azione, di smuovere e far collassare

le difese avversarie. Cucendogli addosso uno spazio tra le linee, il tecnico basco ha nobilitato quello che Wirtz

riesce a creare con i piedi. E così, insieme, hanno reinterpretato l’idea stessa del numero dieci. Proprio Xabi

Alonso sembrava aver capito ogni cosa già da un po’: «Florian è differente», raccontava l’allenatore a inizio

stagione. «Ci sono calciatori belli da vedere, che fanno cose spettacolari, ma non necessariamente efficienti. Poi ci

sono i grandi giocatori, per esempio Messi, che sa sempre come e quando fare un passaggio semplice. La

questione non è fare la giocata più incredibile, ma quella migliore, la più intelligente. E Florian la sa fare. Per questo

è già un grande giocatore».

Quando il Leverkusen non riesce a trovare superiorità sugli esterni, la fase offensiva passa dal cervello di Wirtz.

L’obiettivo finale del gioco di Xabi Alonso è trovarlo tra le linee: compattando il campo, attraendo gli avversari,

sfruttando combinazioni nello stretto e il terzo uomo, il Bayer finisce per cercare quasi sempre il suo numero 10

nei mezzi spazi. Che in teoria sarebbero spazi angusti, occupati dai difensori e dei centrocampisti avversari. Ma

non per Wirz, che sa trasformarli in terre di libertà e creatività con un controllo orientato o un dribbling

estemporaneo. Solitamente la sua posizione di partenza è sul centro-sinistra, dietro la punta del 3-4-2-1 fluido di

Xabi Alonso, tuttavia si ritrova a suo agio su tutta la trequarti offensiva, indipendentemente dal lato – anzi, spesso

oscilla sull’asse orizzontale che va da una laterale linea all’altra. Xabi Alonso, però, gli chiede di rimanere largo

contro i blocchi bassi, così da avere più spazio e tempo per rompere il ritmo della gara – mentre Grimaldo

converge verso il centro. Il suo compito, in pratica, è quello di scompigliare le simmetrie di squadra, rendendo il

Bayer Leverkusen estremamente imprevedibile quanto affascinante da vedere, diviso tra ordine e disordine. Ed è

proprio nel caos che Wirtz raggiunge il meglio di sé, visto che sa gestire l’imprevedibilità con prontezza tecnica,

controllo del corpo e fulminea comprensione della situazione. 

Florian Wirtz è un creator di primo livello, per i propri compagni e per se stesso. Infatti, se guardiamo ai

centrocampisti offensivi, è nel 94 percentile per azioni da gol costruite, nel 99 per azioni che hanno portato a tiri e

nel 98 per passaggi progressivi, ovvero quei passaggi completati che fanno avanzare la propria squadra verso la

porta avversaria (tutti questi dati sono tratti dalla piattaforma FBref). Insomma, anche secondo i numeri stiamo

parlando di uno dei migliori trequartisti d’Europa. Ma dietro queste statistiche, cioè dietro ogni giocata di Wirtz, si

nasconde una scelta tanto utile quanto ambiziosa: il suo gioco, infatti, si manifesta in equilibrio tra fantasia,

estetica e soprattutto efficacia. Tutto questo accade perché Florian processa lo spazio intorno a sé prima degli

altri, meglio degli altri, seguendo istintivamente quel “comandamento cruyffiano” secondo cui lo sguardo totale e

l’anticipo di pensiero sono requisiti fondamentali per chi vuole dominare il gioco. Wirtz tiene costantemente la

visione globale del campo, fotografa con rapide occhiate le posizioni dei propri compagni e degli avversari. Così

capisce dove finirà la palla prima ancora che parta, così decide dove calciarla prima ancora di riceverla. E spesso

manifesta questa qualità semplicemente con il primo tocco.

«Fin da quando sono arrivato tra i professionisti, mi è stato subito chiaro: il primo controllo è la cosa più

importante, se vuoi diventare il migliore. Ti dà tempo e vantaggio», ha detto Wirtz quando aveva solo 18 anni in

un’intervista a Werks11, la rivista ufficiale del Leverkusen. Un esempio di questa sua dote quasi paranormale è

l’assist servito nella gara contro il Bochum, quando ha lanciato Boniface in un amen dopo aver effettuato un

controllo a seguire – un movimento che lui fa sembrare di una facilità disarmante. Oppure quando si è esibito in

assist di tacco di prima intenzione per Hofmann. una giocata apparentemente senza senso, che nasce dalla

rapida occhiata che Wirtz rivolge verso i difensori prima di buttarsi dentro l’area piccola. La trovate qui sotto:

https://twitter.com/FootballReprt/status/1711776053369197019/video/1 

Per portarlo alla BayArena, Simon Rolfes – il direttore sportivo del Leverkusen – ha dovuto rompere uno storico

accordo di non belligeranza, secondo cui il Bayer e il Colonia non potevano “rubarsi” dei giocatori dalle rispettive

squadre giovanili. Così, Florian, nato in una famiglia di calciatori, con la sorella che ora gioca nella Bundesliga

femminile, nel 2020 si è trasferito al Bayer tra grandi aspettative: i giornali della Westfalia lo descrivevano come «Il

miglior centrocampista della regione venuto fuori negli ultimi 30 anni». Queste definizioni iperboliche lo

accompagnano da sempre: «Wirtz è tecnica allo stato puro», ha raccontato a FTF Markus Daun, ex giocatore del

Leverkusen che ha allenato Wirtz nelle giovanili a Colonia. «La prima volta che l’ho visto aveva 12 o 13 anni: Che

capisse il gioco prima si notava immediatamente. Qualsiasi cosa facesse era allo stesso momento tagliente ed

eseguita alla perfezione». Per intenderci, faceva gol del genere, calciando da centrocampo, tracciando per aria

traiettorie di sembianza maradoniana:

Niente male

Dopo i primi anni con Bosz, ma soprattutto dopo l’infortunio al crociato subito nel 2022, Wirtz ha preso il volo. Da

quell’esperienza, paradossalmente, ne è uscito più forte. Non solo mentalmente ma anche fisicamente, avendo

irrobustito la muscolatura delle gambe per poter superare il trauma. Così, oltre a essere una costante minaccia

grazie alla sua intelligenza, Wirtz ha dato potenza ed esplosività al proprio dribbling: quando vuole superare

l’avversario cambia velocità all’improvviso, ma allo stesso tempo oscilla costantemente con tutto il suo corpo,

senza perdere eleganza; poi sembra intasarsi volontariamente nel traffico della difesa avversaria, facendo

scomparire e riapparire il pallone, nascondendolo grazie a finte e contro-finte. Eppure in qualche modo rimane in

qualche modo sempre in piedi, e come detto è merito della forza che ha nelle gambe – a loro volta messe in risalto

dai calzettoni che a malapena superano la caviglia, in pieno stile bohémien, da trequartista. 

La sua “nuova” corporatura muscolosa gli permette di avere un impatto fisico sulle partite, anche in fase di non

possesso: è terzo in Bundesliga per intensive runs – ovvero le corse continue tra i 19.2 e i 25.2 km/h – e sesto per

scatti (questi sono dati ufficiali della Bundesliga). Queste sue doti lo rendono un elemento cardine nel pressing

aggressivo attuato da Xabi Alonso, un sistema che punta per riprendersi il controllo nei primi secondi dell’azione

avversaria. 

E quindi Florian Wirtz incarna anche la declinazione più moderna del trequartista, quella atletica oltre che

fantasiosa, quella per cui la fase difensiva ha la stessa importanza di quella offensiva. Nonostante si sprema così

tanto in pressing, Wirtz però riesce a fluttuare costantemente tra le pieghe delle partite, a gestire spazi stretti, a

modificare il tempo a proprio piacimento, tra lampi di genio e giocate impensabili. Insomma, il giocatore più forte

del Bayer Leverkusen ha dato forma a una visione più nuova del suo stesso ruolo, trovando libertà non tanto nel

ruolo, ancora meno nei compiti da svolgere in campo, quanto nell’interpretazione degli spazi. Non a caso, viene da

dire, Xabi Alonso lo utilizza anche come punta. E il suo rendimento non cambia. È così che il Bayer Leverkusen è

diventato imbattibile. E all’orizzonte c’è un Europeo da giocare in casa, il primo grande torneo da vivere dopo aver

saltato il Mondiale 2022 per infortunio. Non poteva arrivare in un momento migliore. 

Secondo Ratcliffe, i problemi dello United si risolvono togliendo lo

smart working ai dipendenti del club

Decisione che, siamo sicuri, cambierà le sorti della stagione dei Red Devils.

Se foste il presidente e socio di maggioranza del Manchester United, che cosa fareste per risollevarlo da una delle

stagioni più sconclusionate e umilianti della sua storia? Esonerereste Ten Hag? Licenziereste per giusta causa

Antony? Provereste a prendere questo allenatore o quel giocatore? Oppure fareste quello che ha fatto Sir Jim

Ratcliffe e decidereste di revocare lo smart working ai dipendenti del club? Probabilmente, se davvero vi venisse

in testa un’idea come quest’ultima, sarebbe subito seguita dalla consapevolezza che non c’è alcun legame di

nessun tipo tra quello che i giocatori del Manchester United fanno in campo e quello tutti gli altri dipendenti del

club fanno a casa nei giorni di smartworking. Ed è per questo che il presidente del Manchester United è Sir Jim

Ratcliffe e non voi: perché lui invece questo legame lo vede, lo vede eccome, lo vede chiaro come solo i visionari

sanno vedere chiaramente quel che non esiste.

Stando a quanto riporta Jamie Jackson sul Guardian, negli scorsi giorni Ratcliffe ha calorosamente invitato tutti i

dipendenti dello United a tornare al lavoro come lo si intendeva prima della pandemia: tutti i giorni in ufficio, tutto il

tempo in presenza. Con i modi e i toni che ci ricordano perché i miliardari non piacciono mai a nessuno in nessun

caso per nessuna ragione, Ratcliffe ha anche spiegato ai suoi dipendenti che il ritorno in ufficio/ritorno al passato

non è l’unica opzione che l’azienda dà: c’è anche l’alternativa di mettersi a cercare un nuovo lavoro da qualche altra

parte. Finisce così, dunque, un regime lavorativo che il club aveva introdotto ormai quattro anni e che prevedeva un

regime lavorativo ibrido, flessibile per tutti coloro che ne avessero necessità o desiderio.

Perché Ratcliffe ha preso questa decisione, mettendosi ovviamente contro i suoi stessi dipendenti (a quanto pare

non gli basta il già travolgente odio dei tifosi)? Perché ha notato che il venerdì il traffico di mail, il numero di

comunicazioni digitali in generale, tra i lavoratori del Manchester United diminuisce. E come tutti i capitani

d’industria avveduti, Ratcliffe ha pensato che non c’è modo migliore di aumentare la produttività dei suoi lavoratori

– al venerdì, poi – che peggiorando le loro condizioni lavorative. Già, perché di peggioramento si tratta: forse

Ratcliffe non si è ancora acclimatata abbastanza nei luoghi dei Red Devils per sapere che tra gli uffici di Old

Trafford e quelli del centro d’allenamento di Carrington non c’è abbastanza posto per accogliere tutti i dipendenti

del club. Ci aspettiamo una prossima comunicazione, a breve, con il quale il presidente ricorda ai lavoratori di

portare a lavoro solo il minimo indispensabile per evitare di occupare spazio prezioso. E di stringersi, in ogni caso.

Il Barcellona non si è fatto bene i conti, e così Lewandowski è

diventato un problema enorme

Lo stipendio a salire garantito all'attaccante polacco mette (ancora più) in crisi le finanze

del club catalano.

Può un attaccante da oltre 500 gol in carriera essere motivo di preoccupazione per il club che lo schiera in

campo? Nel caso di Robert Lewandowski e del Barcellona, la risposta è sì. O meglio: il valore del calciatore non è

mai stato e non è tuttora in discussione, considerando che è reduce da una stagione non proprio scintillante e

ha comunque messo a referto 24 gol in tutte le competizioni. Lo stesso discorso non vale per il suo contratto,

soprattutto alla luce della catastrofica crisi economica che sta travolgendo il Barça: secondo El Confidencial, il

debito della società blaugrana è di oltre  tre miliardi di euro, e quindi l’ingaggio dell’ex Bayern, che si aggira intorno

ai 26 milioni a stagione, risulta troppo elevato per un club che fa fatica a rientrare nei paletti del FFP imposto dalla

Liga. E ci mancherebbe altro, viste le condizioni del bilancio.

Il pesantissimo stipendio di Lewandowski sconvolgerebbe i piani della società blaugrana soprattutto in vista del

futuro: l’attaccante polacco, che ad agosto compirà 36 anni, ha firmato infatti un contratto valido fino al 2026. E il

suo ingaggio è a salire, nel senso che nella stagione 24/25 arriverà fino a 32 milioni di euro. Considerando tutti gli

altri ingaggi e i limiti imposti dalla Liga, al momento il Barcellona sarà impossibilitato a registrare in rosa tre

giocatori: Vitor Roque, Iñigo Martínez e soprattutto Gavi. Come racconta Cadena Ser, sono due i giocatori del

Barça ad aver firmato un contratto con ingaggio a salire: Lewandowski e Gundogan, entrambi arrivati in un

momento in cui la società catalana era alla caccia di grossi nomi per rilanciare il proprio brand dopo qualche anno

di difficoltà.

Visto come stanno le cose, il Barcellona non può fare altro che una mossa: mettere pressione a Lewandowski

affinché accetti una riduzione dell’ingaggio, o magati valuti l’idea di trasferirsi in un’altra squadra. Questa ipotesi

non sembra essere presa molto in considerazione dall’ex Bayern, che con la moglie sta per inaugurare una nuova

palestra proprio nel centro di Barcellona. Come se non bastasse, The Athletic ha svelato l’esistenza di un’enorme

commissione versata dal presidente del Barça, Joan Laporta, per prendere Lewandowski: secondo una persona

vicino a Laporta, il procuratore dell’attaccante polacco, Pini Zahavi, ha incassato dieci milioni di euro. In cambio,

avrebbe spinto con il giocatore per convincerlo ad accettare l’offerta del Barcellona, rinunciando a offerte più

ricche arrivate da altre società. Un’altra rivelazione che, come dire, non aiuta ad allentare la tensione intorno a

Lewandowski. E al Barcellona, ovviamente.
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Ufficializzata la partnership tra Namedsport>, azienda di nutrizione

sportiva di Lesmo che fa parte di Named Group, e il Giro d’Italia 2024: il

marchio iconico della nutrizione sportiva diventa

infatti Official nutrition partner della competizione di ciclismo su strada

più prestigiosa d’Italia e sceglie come ambassador niente meno che

Vincenzo Nibali.

Ciclismo, la diretta social di Nibali per parlare di
nutrizione sportiva
Lo Squalo, così come Nibali era chiamato ai tempi della sua attività

sportiva, è uno dei 7 corridori nella storia del ciclismo per aver

conquistato almeno un’edizione di tutti e tre i Grandi Giri (due Giro

d’Italia, una Vuelta de Espana e un Tour de France): Nibali sarà

protagonista, sul canale Instagram di Namedsport> darà il via a una serie

di dirette settimanali, nel corso del Giro.

Nello specifico con la rubrica ‘Sport e Nutrizione da Squalo’, Nibali sarà

protagonista di una serie di live (la prima programmata per giovedì 9

maggio alle 20.30) e verrà affiancato da un professionista in tema di

salute e corretta nutrizione, insieme al quale commenterà l’andamento

della competizione, i momenti salienti e le caratteristiche tecniche delle

singole tappe. La presenza di Eugenio Genesi, farmacista specializzato in

Nutrizione sportiva, alimentazione e corretta integrazione, nonché

seguitissimo sui social grazie al successo del format ‘In caso

di…’  ’  permetterà di approfondire alcuni concetti chiave e fornire consigli

utili, sia per i professionisti sia per gli amatori, riguardo la gestione

dell’idratazione, della fase di recupero, della ricarica di energie durante

una gara o un allenamento.

Durante il Giro d’Italia, la diretta Instagram con
Vincenzo Nibali
L’obiettivo di queste dirette sarà sottolineare l’importanza

dell’integrazione in ambito sportivo, per completare la dieta con specifici

nutrienti – essenziali in caso di aumentato fabbisogno dovuto all’attività

sportiva intensa – e con formulazioni mirate in grado di supportare

l’atleta nel raggiungimento di obiettivi ambiziosi come quelli dei ciclisti

che affrontano le tappe del Giro.

Nei giorni di riposo del Giro (ogni lunedì), inoltre, verrà pubblicata sui

social Namedsport> una pagella settimanale, ‘I voti dello Squalo’, in cui il

campione darà i suoi voti rispetto a sei categorie, dall’azione sportiva più

bella alla tappa più emozionante.
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Namedsport diventa official nutrition partner del Giro d’Italia e per suggellare la
partnership, l’azienda di nutrizione sportiva di Lesmo (Mb) che fa parte di Named Group dà
il via oggi a una serie di dirette Instagram sul suo canale con Vincenzo Nibali, due volte
maglia rosa in carriera.

Nibali, che di Namedsport è ambassador, oltre ai trionfi nella Corsa Rosa nel 2013 e 2016, è
uno dei sette grandi del ciclismo che può vantare una vittoria finale in ciascuno dei Grandi
Giri, avendo vinto anche la Vuelta 2010 e il Tour de France 2014. Successi ai quali si
sommano, tra i tanti in carriera, due Lombardia e una Milano-Sanremo.

‘Sport e nutrizione da Squalo’ (così è soprannominato il campione siciliano) il nome della
rubrica in cui Nibali sarà protagonista con una serie di live (la prima programmata per oggi,
giovedì 9 maggio, alle ore 20:30).

Ad affiancare Vincenzo sarà un professionista in tema di salute e corretta nutrizione. I due
commenteranno l’andamento della competizione, i momenti salienti e le caratteristiche
tecniche delle singole tappe.

La presenza di Eugenio Genesi, in particolare, farmacista specializzato in nutrizione
sportiva, alimentazione e corretta integrazione seguitissimo sui social grazie al successo
del format ‘In Caso Di…’, permetterà di approfondire alcuni concetti chiave e fornire
consigli utili, sia per i professionisti sia per gli amatori, riguardo la gestione
dell’idratazione, della fase di recupero, della ricarica di energie durante una gara o un
allenamento.

L’obiettivo di queste dirette – sottolinea un comunicato – è quello di evidenziare
l’importanza dell’integrazione in ambito sportivo, anche completando la dieta con specifici
nutrienti – essenziali peraltro in caso di aumentato fabbisogno dovuto all’attività sportiva
intensa – e con formulazioni mirate in grado di supportare l’atleta nel raggiungimento dei
suoi obiettivi, come è per i ciclisti che affrontano le tappe del Giro.

Nei giorni di riposo del Giro (ogni lunedì), inoltre, verrà pubblicata sui social di Namedsport
una pagella settimanale con ‘I voti dello Squalo’, in cui il campione darà i suoi voti rispetto
a sei categorie, dall’azione sportiva più bella alla tappa più emozionante.

POTREBBE INTERESSARTI

LASCIA UN COMMENTO

SPONSORIZZATO

Cerca Pubblicità
Crollo dei prezzi
dell'assicurazione auto per
gli anziani

Dental Italia
La riparazione dei denti è
troppo costosa nel tuo
paese?

Belle Vetrate Scorrevoli
Trasforma il tuo portico
nell'ambiente più bello di
tutta la casa

TI POTREBBE INTERESSARE

Trasforma il tuo portico nell'ambiente più bello di tutta la casa
BELLE VETRATE SCORREVOLI

Sfrutta il tuo balcone tutto l'anno
con le vetrate scorrevoli
BELLE VETRATE SCORREVOLI

Carica l'inglese nel tuo cervello
senza dover imparare niente
ALPHA LINGMIND

Ecco quanto costano i pneumatici quattro stagioni in Italia!
CERCA PUBBLICITÀ

Padova: case in vendita. Quasi regalate. Guarda i prezzi
CERCA PUBBLICITÀ

Nuove auto 2020-2023 senza
chilometraggio praticamente per
niente
CERCA PUBBLICITÀ

Svendita di garage portatili: il prezzo
potrebbe sorprenderti
CERCA PUBBLICITÀ

Registra l'inglese nel cervello senza alcun apprendimento
ALPHA LINGMIND NEW

Padova: Vendita di auto 2021-2023 invendute. (Vedi prezzo)
CERCA PUBBLICITÀ

Orologio di lusso raro: Vedere il
listino prezzi attuale (2024)
CERCA PUBBLICITÀ

Un’avventura in mtb nella terra degli
orsi marsicani

Padova: Smaltimento auto invendute 2023! Non perdere l'occasione
CERCA PUBBLICITÀ

Lucca Comics & Games omaggia il Giro d’Italia con Karl Kopinski

Italia: 4 offerte di pneumatici nuovi
per anziani
CERCA PUBBLICITÀ

Bottas, dal mondiale di Formula 1 al
mondiale gravel

eugenio genesi in caso di

namedsport

sport e nutrizione da squalo

vincenzo nibali

  

Arriva al Sestriere la
Granfondo Bike Chan
nel!

 15/06/2017

BIKE Racing Team alla
scoperta del GiroSard
egna con Fabio Aru e
Antonio Scarpitti

 11/02/2022

BIKE è in edicola con
Forbes. In copertina l
a famiglia Cremonese

 11/01/2023

nome * email *

Salva il mio nome, email e sito web in questo browser per la prossima volta che
commento.

commento *

lascia un commento

Cerca

cerca … 

Articoli recenti
La nutrizione secondo Nibali

Che tempo fa al Giro d’Italia?

Scoprilo qui

A Specia e Avondetto il tricolore

dello short track

Lucca Comics & Games omaggia

il Giro d’Italia con Karl Kopinski

Dalla televisione lineare a

TikTok, è un Giro d’Italia

crossmediale

© 2023 Tiscali Italia S.p.A.

Chi siamo

 

Leggi di più Informativa Privacy

Informativa Cookie

Seguici

  

post precedente
Che tempo fa al Giro d’Italia? Sco-
prilo qui



Cerca











 Sponsor, Sport   09/05/2024  Redazione

La nutrizione secondo Nibali
Home Tutti gli articoli ... La nutrizione secondo Nibali

 Share

/ / /

AudioVideoAll’aria apertaSmart MobilitySport


Privacy

Namedsport diventa official nutrition partner del Giro d’Italia e per suggellare la
partnership, l’azienda di nutrizione sportiva di Lesmo (Mb) che fa parte di Named Group dà
il via oggi a una serie di dirette Instagram sul suo canale con Vincenzo Nibali, due volte
maglia rosa in carriera.

Nibali, che di Namedsport è ambassador, oltre ai trionfi nella Corsa Rosa nel 2013 e 2016, è
uno dei sette grandi del ciclismo che può vantare una vittoria finale in ciascuno dei Grandi
Giri, avendo vinto anche la Vuelta 2010 e il Tour de France 2014. Successi ai quali si
sommano, tra i tanti in carriera, due Lombardia e una Milano-Sanremo.

‘Sport e nutrizione da Squalo’ (così è soprannominato il campione siciliano) il nome della
rubrica in cui Nibali sarà protagonista con una serie di live (la prima programmata per oggi,
giovedì 9 maggio, alle ore 20:30).

Ad affiancare Vincenzo sarà un professionista in tema di salute e corretta nutrizione. I due
commenteranno l’andamento della competizione, i momenti salienti e le caratteristiche
tecniche delle singole tappe.

La presenza di Eugenio Genesi, in particolare, farmacista specializzato in nutrizione
sportiva, alimentazione e corretta integrazione seguitissimo sui social grazie al successo
del format ‘In Caso Di…’, permetterà di approfondire alcuni concetti chiave e fornire
consigli utili, sia per i professionisti sia per gli amatori, riguardo la gestione
dell’idratazione, della fase di recupero, della ricarica di energie durante una gara o un
allenamento.

L’obiettivo di queste dirette – sottolinea un comunicato – è quello di evidenziare
l’importanza dell’integrazione in ambito sportivo, anche completando la dieta con specifici
nutrienti – essenziali peraltro in caso di aumentato fabbisogno dovuto all’attività sportiva
intensa – e con formulazioni mirate in grado di supportare l’atleta nel raggiungimento dei
suoi obiettivi, come è per i ciclisti che affrontano le tappe del Giro.

Nei giorni di riposo del Giro (ogni lunedì), inoltre, verrà pubblicata sui social di Namedsport
una pagella settimanale con ‘I voti dello Squalo’, in cui il campione darà i suoi voti rispetto
a sei categorie, dall’azione sportiva più bella alla tappa più emozionante.
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Namedsport diventa official nutrition partner del Giro d’Italia e per suggellare la
partnership, l’azienda di nutrizione sportiva di Lesmo (Mb) che fa parte di Named Group dà
il via oggi a una serie di dirette Instagram sul suo canale con Vincenzo Nibali, due volte
maglia rosa in carriera.

Nibali, che di Namedsport è ambassador, oltre ai trionfi nella Corsa Rosa nel 2013 e 2016, è
uno dei sette grandi del ciclismo che può vantare una vittoria finale in ciascuno dei Grandi
Giri, avendo vinto anche la Vuelta 2010 e il Tour de France 2014. Successi ai quali si
sommano, tra i tanti in carriera, due Lombardia e una Milano-Sanremo.

‘Sport e nutrizione da Squalo’ (così è soprannominato il campione siciliano) il nome della
rubrica in cui Nibali sarà protagonista con una serie di live (la prima programmata per oggi,
giovedì 9 maggio, alle ore 20:30).

Ad affiancare Vincenzo sarà un professionista in tema di salute e corretta nutrizione. I due
commenteranno l’andamento della competizione, i momenti salienti e le caratteristiche
tecniche delle singole tappe.

La presenza di Eugenio Genesi, in particolare, farmacista specializzato in nutrizione
sportiva, alimentazione e corretta integrazione seguitissimo sui social grazie al successo
del format ‘In Caso Di…’, permetterà di approfondire alcuni concetti chiave e fornire
consigli utili, sia per i professionisti sia per gli amatori, riguardo la gestione
dell’idratazione, della fase di recupero, della ricarica di energie durante una gara o un
allenamento.

L’obiettivo di queste dirette – sottolinea un comunicato – è quello di evidenziare
l’importanza dell’integrazione in ambito sportivo, anche completando la dieta con specifici
nutrienti – essenziali peraltro in caso di aumentato fabbisogno dovuto all’attività sportiva
intensa – e con formulazioni mirate in grado di supportare l’atleta nel raggiungimento dei
suoi obiettivi, come è per i ciclisti che affrontano le tappe del Giro.

Nei giorni di riposo del Giro (ogni lunedì), inoltre, verrà pubblicata sui social di Namedsport
una pagella settimanale con ‘I voti dello Squalo’, in cui il campione darà i suoi voti rispetto
a sei categorie, dall’azione sportiva più bella alla tappa più emozionante.
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Eventi cardiovascolari: la nutraceutica per la
prevenzione primaria di soggetti a rischio basso e
moderato
Dal Congresso Nazionale delle Associazioni Regionali Cardiologi
Ambulatoriali (A.R.C.A), lo studio MINICAR
9 Maggio 2024

In occasione del Congresso Nazionale A.R.C.A. è stato presentato
MINICAR  “Management del paziente Ipercolesterolemico a rischio
basso-moderato: quando il Nutraceutico corre In soccorso dello
specialista CARdiologo” – studio osservazionale, multicentrico,
retrospettivo, basato sull’esperienza clinica di un pool di cardiologi A.R.C.A.
su una popolazione di soggetti con ipercolesterolemia e rischio
cardiovascolare da basso a moderato, non trattata farmacologicamente.
Obiettivo di MINICAR, valutare a 60 giorni l’effetto sulla riduzione dei livelli
dei lipidi plasmatici di C-LDL e dell’assetto metabolico di Liponamed, un
composto nutraceutico a base di Monacoline da riso rosso fermentato (in
quantità inferiore a 3mg/die)Berberina, Bergamotto, Vitamina K2, Coenzima
Q10. Lo studio ha confermato l’efficacia di 1 compressa bistrato al giorno
di Liponamed per ottenere una significativa riduzione fino al 18% dei
livelli plasmatici di C-LDL in soggetti a rischio cardiovascolare da basso a
moderato. Lo studio ha anche confermato risultati significativi sulla
riduzione dell’emoglobina glicata, oltre alla sicurezza del trattamento.
In Italia sono circa 10 milioni le persone che soffrono di dislipidemie lievi
o moderate, di cui il 40% non è consapevole e pertanto non viene
trattato. A fronte delle sempre crescenti evidenze dell’esistenza di una
correlazione causale tra dislipidemie e incidenza di eventi cardiovascolari
come infarto e ictus, il colesterolo “cattivo” è divenuto obiettivo terapeutico
cruciale nella prevenzione delle malattie cardiovascolari, ed è forte la
consapevolezza da parte dei cardiologi e della classe medica in generale
di trattare precocemente anche le dislipidemie lievi e moderate al fine di
raggiungere i target di C-LDL suggeriti dalle recenti Linee Guida europee di
cardiologia (ESC/EAS 2019). La letteratura scientifica conferma che trattare
precocemente abbassando di poco, ma per molto tempo, la colesterolemia
LDL riduce maggiormente il rischio di insorgenza di eventi cardiovascolari,
rispetto a trattamenti a più breve termine che abbassano di molto la
frazione C-LDL. Se per i soggetti con rischio cardiovascolare alto o molto
alto il trattamento con statine da sole o in associazione è lo standard per
ottenere una riduzione significativa dei livelli di C-LDL, secondo le stesse
Linee Guida i nutraceutici sono strumenti utili a ridurre i livelli plasmatici
di C-LDL e dei trigliceridi nei soggetti a rischio cardiovascolare da basso
a moderato, in aggiunta a uno stile di vita corretto e un’adeguata
alimentazione.
Questo è il contesto in cui nasce lo studio MINICAR, pubblicato su
Cardiologia Ambulatoriale – Outpatient Cardiology Vol. 31 n.3,[1] per il
quale dai database di un gruppo di Cardiologi A.R.C.A. sono stati
selezionati in maniera retrospettiva 312 soggetti adulti (di età compresa
tra i 35-65 anni) con ipercolesterolemia e rischio cardiovascolare da
basso a moderato (livelli di C-LDL basali fino a 170 mg/die) e non trattati
con farmaci tradizionali. Ai fini dello studio, questi soggetti ricevevano il
nutraceutico Liponamed alla dose di 1 compressa al giorno per almeno
60 giorni, associando l’assunzione agli opportuni interventi sullo stile di
vita.
Obiettivo primario è stato valutare al follow-up a 60 giorni la variazione dei
livelli di lipidi plasmatici e trigliceridi rispetto ai valori basali e registrare
eventuali disturbi potenzialmente associati alla somministrazione del
nutraceutico.  Al 60° giorno sono stati confrontati i dati disponibili di 269
soggetti su 312 riguardanti i livelli plasmatici di C-LDL, C-HDL, trigliceridi,
PCR, transaminasi, glicemia ed emoglobina glicosilata (Hb1Ac). In questi
soggetti la somministrazione del nutraceutico è risultata associata a una
riduzione significativa dei livelli di C-LDL (145.58 ± 24.86 vs. 118.84 ±
22.92 mg/dL, Δ 18.4%, p < 0.0001) e colesterolo totale (229.93 ± 27.94 vs.
198.32 ± 24.57, Δ 13.7%, p < 0.0001) senza alterazioni dei livelli plasmatici
di transaminasi. Nessun effetto collaterale è stato segnalato durante il
follow-up.  Inoltre, sebbene i soggetti arruolati non fossero diabetici, è
stato osservato un miglioramento del compenso glicemico come
testimoniato dalla riduzione statisticamente significativa dell’emoglobina
glicosilata, a dimostrare che il trattamento ha dato benefici anche sul
profilo metabolico dei soggetti trattati.
“Diversi studi epidemiologici hanno ampiamente documentato la
correlazione causale tra elevati livelli di C-LDL ed eventi cardiovascolari,
inclusi infarto acuto del miocardio ed ictus cerebrale – afferma il Dott.
Francesco Natale, Cardiologo Ospedale Monaldi di Napoli e Centro
Dislipidemie Azienda dei Colli, Napoli. Di conseguenza, è ormai noto che a
trattamenti ipolipemizzanti, anche e soprattutto in prevenzione primaria, 
mirati alla riduzione dei livelli di CLDL, è associata una riduzione
significativa dell’incidenza di eventi cardiovascolari maggiori, e che un
intervento precoce, anche attraverso il ricorso ragionato a nutraceutici
contenenti mix di attivi di qualità e realizzati grazie a tecnica farmaceutica
studiata ad hoc, in prevenzione primaria e secondaria, migliora l’outcome
dei soggetti ipercolesterolemici. Anche la tolleranza al glucosio alterata è di
per sé un fattore di rischio per la malattia cardiovascolare – prosegue
Natale. Interessante sottolineare come lo studio Minicar abbia evidenziato
una riduzione significativa dell’emoglobina glicata dei soggetti trattati,
indicando come con nutraceutici quali quello utilizzato nello studio sia
possibile agire anche su fattori di rischio diversi dai soli lipidi”
Lo studio MINICAR si aggiunge a 3 precedenti analisi retrospettive[2]
sull’utilizzo di questo nutraceutico in soggetti con rischio cardiovascolare da
basso a moderato, per un totale di 1371 soggetti a follow-up. Tali analisi
retrospettive confermano complessivamente l’efficacia di Liponamed nel
ridurre i livelli di C-LDL in media del 18%, agendo su tutto il profilo
lipidico dei soggetti trattati, oltre che sulla glicemia glicosilata e sul grado
di steatosi epatica non alcolica (situazione ampiamente diffusa nel nostro
Paese e in cui l’accumulo dei lipidi a livello epatico gioca un ruolo molto
importante), e ne suffragano il profilo di sicurezza, non andando a incidere
sui principali marker di funzionalità epatica e infiammatoria (CPK, CPR, ALT,
AST).
“A.R.C.A. è un’associazione medico-scientifica costituita da Cardiologi che
esercitano abitualmente l’attività professionale presso strutture
ambulatoriali pubbliche o presso ambulatori esterni. Obiettivo
dell’associazione – afferma Giovanni Zito Presidente A.R.C.A. – è legare la
conoscenza scientifica sempre aggiornata alla pratica di Real Life sul
territorio per promuovere programmi di prevenzione in campo cardiologico e
costruire quell’alleanza medico paziente capace di aiutare ogni paziente a
gestire nel modo migliore l’approccio alla salute in ogni fase della vita. In
questi termini l’attenzione alla prevenzione primaria degli eventi
cardiovascolari in quei soggetti che apparentemente possono non essere
attenzionati è un impegno fondamentale per il cardiologo clinico. Oggi il
nostro armamentario si avvale di molte risorse che spaziano da indagini
diagnostiche sempre più sofisticate a trattamenti a 360 gradi che partono
dagli stili di vita, per passare al nutraceutico di qualità e per arrivare alle
terapie più mirate”
Il nutraceutico Liponamed, prodotto da NAMED di Named Group, è una
composizione brevettata di quattro principi che hanno dimostrato una
significativa riduzione dei livelli di lipidi plasmatici a base di Monacolina
K da riso rosso fermentato (con una concentrazione<= 2.99 mg)
Berberina, Bergamotto, con l’aggiunta di Coenzima Q10, Vitamina K2.
Evidenze scientifiche hanno dimostrato un potenziale effetto della
Berberina sulla riduzione dell’assorbimento intestinale della Monacolina che
si verificherebbe a dosi elevate di Berberina (fino a 500 mg/die). Per ovviare
a questo tipo di interazione, la compressa di Liponamed è stata sviluppata
mediante tecnologia bistrato a cessione differenziata che permette un
rilascio dei componenti in due momenti diversi, per mantenere inalterata la
biodisponibilità degli stessi. Va inoltre ricordato che dosi elevate di
Berberina possono causare eventi gastrointestinali; ancora una volta la
tecnica farmaceutica viene in soccorso attraverso la tecnologia di
complessazione brevettata EDS (Emulsion Delivery System) che permette
un assorbimento maggiore già con 63 mg di Berberina rispetto a 500mg
non complessati e offrendo quindi un buon profilo di tollerabilità
gastrointestinale.
 
[1] NATALE F. et al; Management del paziente Ipercolesterolemico a rischio
basso moderato: quando il Nutraceutico corre In soccorso dello specialista
CARdiologo: lo studio MINICAR. Cardiologia Ambulatoriale – Outpatient
Cardiology Vol. 31 n.3
https://www.cardiologiaambulatoriale.eu/management-of-
hypercholesterolemic-subjects-at-low-to-moderate-cardiovascular-risk-
when-the-nutraceuticals-might-be-of-help-for-the-cardiologist-the-
minicar-study/
[2] FERRARA RL. Esperienza clinica del nutraceutico a base di Monacolina
K, Berberina, Bergamotto; Vitamina K2 Coenzima Q10 (Liponamed) in
pazienti con dislipidemia lieve- moderata e steatosi epatica non alcolica.
FARMACI 2022;21.
NATALE F. et al. Effectiveness in the short-term of a novel nutraceutical for
the management of hypercholesterolemia: an observational multicenter
primary care experience. FFHD 2022; 12(11): 627-38.
CICERO Arrigo F.G. Evidenze cliniche a sostegno della gestione delle
dislipidemie lievi e moderate con approccio nutraceutico. Risultati di
un’indagine italiana di efficacia a breve termine, MMULTI- Suppl n01-03-
2022.
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SCIENZA E FARMACI

Eventi cardiovascolari: la nutraceutica per la
prevenzione primaria di soggetti a rischio basso e
moderato
Dal Congresso Nazionale delle Associazioni Regionali Cardiologi
Ambulatoriali (A.R.C.A), lo studio MINICAR
9 Maggio 2024

In occasione del Congresso Nazionale A.R.C.A. è stato presentato
MINICAR  “Management del paziente Ipercolesterolemico a rischio
basso-moderato: quando il Nutraceutico corre In soccorso dello
specialista CARdiologo” – studio osservazionale, multicentrico,
retrospettivo, basato sull’esperienza clinica di un pool di cardiologi A.R.C.A.
su una popolazione di soggetti con ipercolesterolemia e rischio
cardiovascolare da basso a moderato, non trattata farmacologicamente.
Obiettivo di MINICAR, valutare a 60 giorni l’effetto sulla riduzione dei livelli
dei lipidi plasmatici di C-LDL e dell’assetto metabolico di Liponamed, un
composto nutraceutico a base di Monacoline da riso rosso fermentato (in
quantità inferiore a 3mg/die)Berberina, Bergamotto, Vitamina K2, Coenzima
Q10. Lo studio ha confermato l’efficacia di 1 compressa bistrato al giorno
di Liponamed per ottenere una significativa riduzione fino al 18% dei
livelli plasmatici di C-LDL in soggetti a rischio cardiovascolare da basso a
moderato. Lo studio ha anche confermato risultati significativi sulla
riduzione dell’emoglobina glicata, oltre alla sicurezza del trattamento.
In Italia sono circa 10 milioni le persone che soffrono di dislipidemie lievi
o moderate, di cui il 40% non è consapevole e pertanto non viene
trattato. A fronte delle sempre crescenti evidenze dell’esistenza di una
correlazione causale tra dislipidemie e incidenza di eventi cardiovascolari
come infarto e ictus, il colesterolo “cattivo” è divenuto obiettivo terapeutico
cruciale nella prevenzione delle malattie cardiovascolari, ed è forte la
consapevolezza da parte dei cardiologi e della classe medica in generale
di trattare precocemente anche le dislipidemie lievi e moderate al fine di
raggiungere i target di C-LDL suggeriti dalle recenti Linee Guida europee di
cardiologia (ESC/EAS 2019). La letteratura scientifica conferma che trattare
precocemente abbassando di poco, ma per molto tempo, la colesterolemia
LDL riduce maggiormente il rischio di insorgenza di eventi cardiovascolari,
rispetto a trattamenti a più breve termine che abbassano di molto la
frazione C-LDL. Se per i soggetti con rischio cardiovascolare alto o molto
alto il trattamento con statine da sole o in associazione è lo standard per
ottenere una riduzione significativa dei livelli di C-LDL, secondo le stesse
Linee Guida i nutraceutici sono strumenti utili a ridurre i livelli plasmatici
di C-LDL e dei trigliceridi nei soggetti a rischio cardiovascolare da basso
a moderato, in aggiunta a uno stile di vita corretto e un’adeguata
alimentazione.
Questo è il contesto in cui nasce lo studio MINICAR, pubblicato su
Cardiologia Ambulatoriale – Outpatient Cardiology Vol. 31 n.3,[1] per il
quale dai database di un gruppo di Cardiologi A.R.C.A. sono stati
selezionati in maniera retrospettiva 312 soggetti adulti (di età compresa
tra i 35-65 anni) con ipercolesterolemia e rischio cardiovascolare da
basso a moderato (livelli di C-LDL basali fino a 170 mg/die) e non trattati
con farmaci tradizionali. Ai fini dello studio, questi soggetti ricevevano il
nutraceutico Liponamed alla dose di 1 compressa al giorno per almeno
60 giorni, associando l’assunzione agli opportuni interventi sullo stile di
vita.
Obiettivo primario è stato valutare al follow-up a 60 giorni la variazione dei
livelli di lipidi plasmatici e trigliceridi rispetto ai valori basali e registrare
eventuali disturbi potenzialmente associati alla somministrazione del
nutraceutico.  Al 60° giorno sono stati confrontati i dati disponibili di 269
soggetti su 312 riguardanti i livelli plasmatici di C-LDL, C-HDL, trigliceridi,
PCR, transaminasi, glicemia ed emoglobina glicosilata (Hb1Ac). In questi
soggetti la somministrazione del nutraceutico è risultata associata a una
riduzione significativa dei livelli di C-LDL (145.58 ± 24.86 vs. 118.84 ±
22.92 mg/dL, Δ 18.4%, p < 0.0001) e colesterolo totale (229.93 ± 27.94 vs.
198.32 ± 24.57, Δ 13.7%, p < 0.0001) senza alterazioni dei livelli plasmatici
di transaminasi. Nessun effetto collaterale è stato segnalato durante il
follow-up.  Inoltre, sebbene i soggetti arruolati non fossero diabetici, è
stato osservato un miglioramento del compenso glicemico come
testimoniato dalla riduzione statisticamente significativa dell’emoglobina
glicosilata, a dimostrare che il trattamento ha dato benefici anche sul
profilo metabolico dei soggetti trattati.
“Diversi studi epidemiologici hanno ampiamente documentato la
correlazione causale tra elevati livelli di C-LDL ed eventi cardiovascolari,
inclusi infarto acuto del miocardio ed ictus cerebrale – afferma il Dott.
Francesco Natale, Cardiologo Ospedale Monaldi di Napoli e Centro
Dislipidemie Azienda dei Colli, Napoli. Di conseguenza, è ormai noto che a
trattamenti ipolipemizzanti, anche e soprattutto in prevenzione primaria, 
mirati alla riduzione dei livelli di CLDL, è associata una riduzione
significativa dell’incidenza di eventi cardiovascolari maggiori, e che un
intervento precoce, anche attraverso il ricorso ragionato a nutraceutici
contenenti mix di attivi di qualità e realizzati grazie a tecnica farmaceutica
studiata ad hoc, in prevenzione primaria e secondaria, migliora l’outcome
dei soggetti ipercolesterolemici. Anche la tolleranza al glucosio alterata è di
per sé un fattore di rischio per la malattia cardiovascolare – prosegue
Natale. Interessante sottolineare come lo studio Minicar abbia evidenziato
una riduzione significativa dell’emoglobina glicata dei soggetti trattati,
indicando come con nutraceutici quali quello utilizzato nello studio sia
possibile agire anche su fattori di rischio diversi dai soli lipidi”
Lo studio MINICAR si aggiunge a 3 precedenti analisi retrospettive[2]
sull’utilizzo di questo nutraceutico in soggetti con rischio cardiovascolare da
basso a moderato, per un totale di 1371 soggetti a follow-up. Tali analisi
retrospettive confermano complessivamente l’efficacia di Liponamed nel
ridurre i livelli di C-LDL in media del 18%, agendo su tutto il profilo
lipidico dei soggetti trattati, oltre che sulla glicemia glicosilata e sul grado
di steatosi epatica non alcolica (situazione ampiamente diffusa nel nostro
Paese e in cui l’accumulo dei lipidi a livello epatico gioca un ruolo molto
importante), e ne suffragano il profilo di sicurezza, non andando a incidere
sui principali marker di funzionalità epatica e infiammatoria (CPK, CPR, ALT,
AST).
“A.R.C.A. è un’associazione medico-scientifica costituita da Cardiologi che
esercitano abitualmente l’attività professionale presso strutture
ambulatoriali pubbliche o presso ambulatori esterni. Obiettivo
dell’associazione – afferma Giovanni Zito Presidente A.R.C.A. – è legare la
conoscenza scientifica sempre aggiornata alla pratica di Real Life sul
territorio per promuovere programmi di prevenzione in campo cardiologico e
costruire quell’alleanza medico paziente capace di aiutare ogni paziente a
gestire nel modo migliore l’approccio alla salute in ogni fase della vita. In
questi termini l’attenzione alla prevenzione primaria degli eventi
cardiovascolari in quei soggetti che apparentemente possono non essere
attenzionati è un impegno fondamentale per il cardiologo clinico. Oggi il
nostro armamentario si avvale di molte risorse che spaziano da indagini
diagnostiche sempre più sofisticate a trattamenti a 360 gradi che partono
dagli stili di vita, per passare al nutraceutico di qualità e per arrivare alle
terapie più mirate”
Il nutraceutico Liponamed, prodotto da NAMED di Named Group, è una
composizione brevettata di quattro principi che hanno dimostrato una
significativa riduzione dei livelli di lipidi plasmatici a base di Monacolina
K da riso rosso fermentato (con una concentrazione<= 2.99 mg)
Berberina, Bergamotto, con l’aggiunta di Coenzima Q10, Vitamina K2.
Evidenze scientifiche hanno dimostrato un potenziale effetto della
Berberina sulla riduzione dell’assorbimento intestinale della Monacolina che
si verificherebbe a dosi elevate di Berberina (fino a 500 mg/die). Per ovviare
a questo tipo di interazione, la compressa di Liponamed è stata sviluppata
mediante tecnologia bistrato a cessione differenziata che permette un
rilascio dei componenti in due momenti diversi, per mantenere inalterata la
biodisponibilità degli stessi. Va inoltre ricordato che dosi elevate di
Berberina possono causare eventi gastrointestinali; ancora una volta la
tecnica farmaceutica viene in soccorso attraverso la tecnologia di
complessazione brevettata EDS (Emulsion Delivery System) che permette
un assorbimento maggiore già con 63 mg di Berberina rispetto a 500mg
non complessati e offrendo quindi un buon profilo di tollerabilità
gastrointestinale.
 
[1] NATALE F. et al; Management del paziente Ipercolesterolemico a rischio
basso moderato: quando il Nutraceutico corre In soccorso dello specialista
CARdiologo: lo studio MINICAR. Cardiologia Ambulatoriale – Outpatient
Cardiology Vol. 31 n.3
https://www.cardiologiaambulatoriale.eu/management-of-
hypercholesterolemic-subjects-at-low-to-moderate-cardiovascular-risk-
when-the-nutraceuticals-might-be-of-help-for-the-cardiologist-the-
minicar-study/
[2] FERRARA RL. Esperienza clinica del nutraceutico a base di Monacolina
K, Berberina, Bergamotto; Vitamina K2 Coenzima Q10 (Liponamed) in
pazienti con dislipidemia lieve- moderata e steatosi epatica non alcolica.
FARMACI 2022;21.
NATALE F. et al. Effectiveness in the short-term of a novel nutraceutical for
the management of hypercholesterolemia: an observational multicenter
primary care experience. FFHD 2022; 12(11): 627-38.
CICERO Arrigo F.G. Evidenze cliniche a sostegno della gestione delle
dislipidemie lievi e moderate con approccio nutraceutico. Risultati di
un’indagine italiana di efficacia a breve termine, MMULTI- Suppl n01-03-
2022.
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Conoscere
l’osteoporosi

Ne soffrono più di 200 milioni di individui a
livello globale, e rappresenta attualmente un
importante problema di salute pubblica in
tutto il mondo. L’osteoporosi è una malatti…

scheletrica diffusa caratterizzata da ridotta
massa ossea e deterioramento della
microarchitettura del tessuto osseo. La sua
diagnosi è assai complessa, poiché si tratta
di una malattia silente, fino a quando il
paziente non subisce una frattura che può
portare a dolore cronico, a disabilità o
addirittura alla morte. Ben una donna su tre
sopra i 50 anni di età e un uomo su cinque
vanno incontro a una frattura osteoporotica
nel corso della loro vita. Le fratture più
comuni sono quelle a carico del collo del
femore e quelle a livello del polso e della
colonna vertebrale; fratture che possono
comportare una diminuzione della qualità di
vita e che, in alcuni pazienti, possono
causare una perdita di altezza causata dalla
compressione vertebrale. Fino all’età adulta
infatti la massa ossea cresce fino a
raggiungere un picco, per poi venire
continuamente rimodellata nel corso di tutta
la vita. Nell’uomo la massa ossea mantiene
il suo picco per circa 20 anni prima di
diminuire dello 0,5-1% all’anno, mentre nella
donna la perdita di massa ossea inizia alcuni
anni prima della menopausa e continua a un
tasso dell’1-2% all’anno per 8-10 anni, per
poi rallentare allo stesso tasso degli uomini.
In più, con l’avanzare dell’età, l’assorbimento
di calcio e la produzione di vitamina D da
parte della pelle diminuiscono. I maggiori
fattori di rischio per l’osteoporosi, sono
soprattutto: l’età, la sedentarietà, la
menopausa, la familiarità, il fumo e il
consumo di alcol, un basso peso e un basso
indice di massa corporea, e la carenza di
calcio e di vitamina D (le dosi giornaliere
raccomandate per gli adulti sono: da 1.000 a
1.200 mg di calcio, e da 600 a 800 UI di
vitamina D). Viceversa, un’attività fisica da
30 a 60 minuti almeno tre volte a settimana,
la prevenzione delle cadute, un adeguato
apporto di calcio e di vitamina D, e il
mantenimento di un adeguato peso e indice
di massa corporea, rappresentano dei buoni
comportamenti per un efficace azione
preventiva. In particolare, l’esercizio di
resistenza o allenamento costante è efficace
soprattutto nell’aumentare la densità della
massa ossea, migliorando la stabilità e la
forza muscolare. La misurazione della
densità minerale ossea è l’approccio
diagnostico più accurato, e viene infatti
utilizzata per valutare il contenuto minerale
delle ossa, utile per ottenere la densità
minerale ossea, il cui valore è inversamente
proporzionale al rischio di frattura. La tecnica
più comunemente utilizzata per valutare la
massa ossea è l’Assorbimetria a doppio
raggio X o la densitometria a duplice raggio
fotonico; esame che viene generalmente
eseguito su due differenti siti, preferibilmente
la colonna lombare e l’estremità superiore
del femore. Per effettuare la diagnosi, i valori
densità ossea vengono confrontati con quelli
di una popolazione sana di riferimento, allo
scopo di ottenere un’unità di deviazione,
chiamata T-score. Secondo l’Organizzazione
Mondiale della Sanità, un valore di T-score
inferiore o uguale a -2,5 è indicativo di
osteoporosi. Un valore di T-score compreso
tra -2,5 e -1 è invece indicativo di osteopenia
con un moderato rischio di fratture, mentre
un T-score inferiore a -1 è segno di una
densità minerale ossea normale. I
trattamenti medici di elezione sono
rappresentati dai Bifosfonati, un gruppo di
farmaci che inibiscono il riassorbimento
osseo e che rallentano l’aumentano del
midollo osseo. Un altro trattamento
frequentemente utlizzato è la Terapia
ormonale sostitutiva, rivolta soprattutto alle
donne in postmenopausa, in grado di
aumentare la densità minerale ossea e
ridurre così il rischio relativo di fratture. Vi
sono poi le cosiddette SERM, molecole che
agiscono come agonisti o antagonisti degli
estrogeni e che sono anch’esse in grado di
ridurre il rischio di fratture vertebrali nelle
donne in postmenopausa.

ADV News

L’integrazione di
calcio e vitami…
D

Calcio e Vitamina D (colecalciferolo) sono
nutrienti essenziali per il mantenimento di
una buona mineralizzazione ossea e
soprattutto per prevenire il verificarsi di…

fratture osteoporotiche. In particolare, la
carenza di vitamina D può a portare
all’aumento del rischio di malattie
autoimmuni, malattie infettive ed
ipertensione. Soggetti particolarmente a
rischio di carenza di vitamina D e calcio
sono le donne in menopausa, gli anziani, i
bambini, e le persone con una dieta povera
di questi due elementi. Particolari fattori di
rischio sono anche la gravidanza e
l’allattamento, l’obesità, nonché l’elevata
pigmentazione della pelle. A rischio anche
sono anche quei pazienti che assumono
regolarmente cortisone, nonché quelli affetti
da patologie epatiche o renali. I sintomi da
carenza di vitamina D sono in genere
rappresentati da dolore alle ossa e alle
articolazioni; debolezza muscolare; disturbi
da fascicolazione muscolare; ossa fragili,
che tendono a deformarsi, nei soggetti di
giovane età, o a rompersi facilmente, nei
soggetti adulti; difficoltà a pensare in modo
chiaro; stanchezza ricorrente. Le principali
conseguenze della carenza di vitamina D
possono poi portare a rachitismo nei soggetti
di giovane e giovanissima età;osteomalacia
negli adulti; osteoporosi negli individui in età
avanzata. La vitamina D è infatti coinvolta
nell’assorbimento del calcio nell’intestino,
che contribuisce alla formazione della
densità minerale ossea.Il Calcio è invece il
minerale più abbondante nel corpo ed è
essenziale per un gran numero di processi
metabolici, tra cui contrazione e
vasodilatazione, segnalazione cellulare,
funzione muscolare, trasmissione nervosa e
secrezione ormonale, ma la sua
mobilizzazione principale avviene nello
scheletro e nei denti, dove assicura la loro
corretta costituzione. La carenza di queste
due importantissime sostanze può essere
innanzitutto prevenuta assumendo cibi
particolarmente ricchi di questi due elementi,
come ad esempio: latte, yogurt, tofu,
formaggio, piccoli pesci (sardine), noccioline
(mandorle e arachidi), pesce azzurro
(salmone, sgombro, aringa), olio di fegato di
merluzzo, funghi esposti o essiccati al sole,
e il tuorlo d’uovo. La nostra pelle, inoltre, può
produrre vitamina D grazie all’esposizione
solare. Anche se è tuttavia necessario
prestare attenzione, poiché un’eccessiva
esposizione al sole può accelerare
l’invecchiamento della pelle e portare anche
allo sviluppo di alcune forme di cancro. A
volte, però, la luce solare e la dieta non sono
sufficienti da soli a fornire il sufficiente
apporto di Vitamina D. Ed è proprio qui che
entra in gioco l’integrazione per mezzo di
apposite sostanze nutraceutiche, in grado
proprio di fornire dall’esterno questi due
nutrienti. Gli integratori sono in genere
disponibili sotto forma di pillole, capsule,
liquidi o compresse da assumere
generalmente dopo i pasti, così da favorire il
processo di assimilazione. Ovviamente non
vanno assolutamente intesi come sostituti di
una dieta sana ed equilibrata. Alcuni
integratori contengono calcio o vitamina D.
Per visualizzare le funzionalità, le modalità
d’uso e gli eventuali effetti collaterali di un
esempio di integratore di vitamina D3, leggi il
foglietto illustrativo.
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In occasione del Congresso Nazionale A.R.C.A. è stato presentato MINICAR

“Management del paziente Ipercolesterolemico a rischio basso-moderato:

quando il Nutraceutico corre in soccorso dello specialista CARdiologo” – studio osservazionale,

multicentrico, retrospettivo, basato sull’esperienza clinica di un pool di cardiologi A.R.C.A.su una

popolazione di soggetti con ipercolesterolemia e rischio cardiovascolare da basso a moderato, non

trattata farmacologicamente. Obiettivo di MINICAR, valutare a 60 giorni l’effetto sulla riduzione dei

livelli dei lipidi plasmatici di C-LDL e dell’assetto metabolico di Liponamed,un composto

nutraceutico a base di Monacoline da riso rosso fermentato, Berberina, Bergamotto, Vitamina K2,

Coenzima Q10. Lo studio ha confermato l’efficacia di 1 compressa bistrato al giorno di Liponamed

per ottenere una significativa riduzione fino al 18% dei livelli plasmatici di C-LDL in soggetti a rischio

cardiovascolare da basso a moderato. Lo studio ha anche confermato risultati significativi sulla

riduzione dell’emoglobina glicata, oltre alla sicurezza del trattamento.

In Italia sono circa 10 milioni le persone che soffrono di dislipidemie lievi o moderate, di cui il 40%

non è consapevole e pertanto non viene trattato.A fronte delle sempre crescenti evidenze

dell’esistenza di una correlazione causale tra dislipidemie e incidenza di eventi cardiovascolari

come infarto e ictus, il colesterolo “cattivo” è divenutoobiettivo terapeutico cruciale nella

prevenzione delle malattie cardiovascolari, ed è forte la consapevolezza da parte dei cardiologi e

della classe medica in generale di trattare precocemente anche le dislipidemie lievi e moderate al

fine di raggiungere i target di C-LDL suggeriti dalle recenti Linee Guida europee di cardiologia. La

letteratura scientifica conferma che trattare precocemente abbassando di poco, ma per molto

tempo, la colesterolemia LDL riduce maggiormente il rischio di insorgenza di eventi cardiovascolari,

rispetto a trattamenti a più breve termine che abbassano di molto la frazione C-LDL. Se per i

soggetti con rischio cardiovascolare alto o molto alto il trattamento con statine da sole o in

associazione è lo standard per ottenere una riduzione significativa dei livelli di C-LDL, secondo le

stesse Linee Guida i nutraceutici sono strumenti utili a ridurre i livelli plasmatici di C-LDL e dei

trigliceridi nei soggetti a rischio cardiovascolare da basso a moderato, in aggiunta a uno stile di vita

corretto e un’adeguata alimentazione.

Questo è il contesto in cui nasce lo studio MINICAR, pubblicato su “Cardiologia Ambulatoriale –

Outpatient Cardiology Vol. 31 n. 3”, per il quale dai database di un gruppo di Cardiologi A.R.C.A.

sono stati selezionati in maniera retrospettiva 312 soggetti adulti con ipercolesterolemia e rischio

cardiovascolare da basso a moderato e non trattati con farmaci tradizionali. Ai fini dello studio,

questi soggetti ricevevano il nutraceutico Liponamed alla dose di 1 compressa al giorno per almeno

60 giorni, associando l’assunzione agli opportuni interventi sullo stile di vita.

Obiettivo primario è stato valutare al follow-up a 60 giorni la variazione dei livelli di lipidi plasmatici e

trigliceridi rispetto ai valori basali e registrare eventuali disturbi potenzialmente associati alla

somministrazione del nutraceutico. Al 60° giorno sono stati confrontati i dati disponibili di 269

soggetti su 312 riguardanti i livelli plasmatici di C-LDL, C-HDL, trigliceridi, PCR, transaminasi,

glicemia ed emoglobina glicosilata. In questi soggetti la somministrazione del nutraceutico è

risultata associata a una riduzione significativa dei livelli di C-LDL e colesterolo totale senza

alterazioni dei livelli plasmatici di transaminasi. Nessun effetto collaterale è stato segnalato durante

il follow-up.  Inoltre, sebbene i soggetti arruolati non fossero diabetici, è stato osservato un

miglioramento del compenso glicemico come testimoniato dalla riduzione statisticamente

significativa dell’emoglobina glicosilata, a dimostrare che il trattamento ha dato benefici anche sul

profilo metabolico dei soggetti trattati.

“Diversi studi epidemiologici hanno ampiamente documentato la correlazione causale tra elevati

livelli di C-LDL ed eventi cardiovascolari, inclusi infarto acuto del miocardio ed ictus cerebrale –

afferma il Dott. Francesco Natale, Cardiologo Ospedale Monaldi di Napoli e Centro Dislipidemie

Azienda dei Colli, Napoli. Di conseguenza, è ormai noto che a trattamenti ipolipemizzanti, anche e

soprattutto in prevenzione primaria, mirati alla riduzione dei livelli di CLDL, è associata una

riduzione significativa dell’incidenza di eventi cardiovascolari maggiori, e che un intervento precoce,

anche attraverso il ricorso ragionato a nutraceutici contenenti mix di attivi di qualità e realizzati

grazie a tecnica farmaceutica studiata ad hoc, in prevenzione primaria e secondaria, migliora

l’outcome dei soggetti ipercolesterolemici. Anche la tolleranza al glucosio alterata è di per sé un

fattore di rischio per la malattia cardiovascolare – prosegue Natale. Interessante sottolineare come

lo studio Minicar abbia evidenziato una riduzione significativa dell’emoglobina glicata dei soggetti

trattati, indicando come con nutraceutici quali quello utilizzato nello studio sia possibile agire anche

su fattori di rischio diversi dai soli lipidi”

Lo studio MINICAR si aggiunge a 3 precedenti analisi retrospettive sull’utilizzo di questo

nutraceutico in soggetti con rischio cardiovascolare da basso a moderato, per un totale di 1.371

soggetti a follow-up. Tali analisi retrospettive confermano complessivamente l’efficacia di

Liponamed nel ridurre i livelli di C-LDL in media del 18%, agendo su tutto il profilo lipidico dei

soggetti trattati, oltre che sullaglicemia glicosilata e sul grado di steatosi epatica non alcolica, e ne

suffragano il profilo di sicurezza, non andando a incidere sui principali marker di funzionalità epatica

e infiammatoria. 

“A.R.C.A. è un’associazione medico-scientifica costituita da Cardiologi che esercitano abitualmente

l’attività professionale presso strutture ambulatoriali pubbliche o presso ambulatori esterni. Obiettivo

dell’associazione – afferma Giovanni Zito Presidente A.R.C.A. – è legare la conoscenza scientifica

sempre aggiornata alla pratica di Real Life sul territorio per promuovere programmi di prevenzione

in campo cardiologico e costruire quell’alleanza medico paziente capace di aiutare ogni paziente a

gestire nel modo migliore l’approccio alla salute in ogni fase della vita. In questi termini l’attenzione

alla prevenzione primaria degli eventi cardiovascolari in quei soggetti che apparentemente possono

non essere attenzionati è un impegno fondamentale per il cardiologo clinico. Oggi il nostro

armamentario si avvale di molte risorse che spaziano da indagini diagnostiche sempre più

sofisticate a trattamenti a 360 gradi che partono dagli stili di vita, per passare al nutraceutico di

qualità e per arrivare alle terapie più mirate”

Il nutraceutico Liponamed, prodotto da NAMED di Named Group, è una composizione brevettata di

quattro principi che hanno dimostrato una significativa riduzione dei livelli di lipidi plasmatici a base

di Monacolina K da riso rosso fermentato Berberina, Bergamotto, con l’aggiunta di Coenzima Q10,

Vitamina K2. Evidenze scientifiche hanno dimostrato un potenziale effetto della Berberina sulla

riduzione dell’assorbimento intestinale della Monacolina che si verificherebbe a dosi elevate di

Berberina. Per ovviare a questo tipo di interazione, la compressa di Liponamed è stata sviluppata

mediante tecnologia bistrato a cessione differenziata che permette un rilascio dei componenti in

due momenti diversi, per mantenere inalterata la biodisponibilità degli stessi. Va inoltre ricordato

che dosi elevate di Berberina possono causare eventi gastrointestinali; ancora una volta la tecnica

farmaceutica viene in soccorso attraverso la tecnologia di complessazione brevettata EDS che

permette un assorbimento maggiore già con 63 mg di Berberina rispetto a 500 mg non complessati

e offrendo quindi un buon profilo di tollerabilità gastrointestinale
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Lo studio MINICAR “Management del
paziente Ipercolesterolemico a rischio basso-
moderato: quando il Nutraceutico corre In
soccorso dello specialista CARdiologo”
conferma l’efficacia di Liponamed per
ottenere una significativa riduzione fino al
18% dei

Lo studio MINICAR “Management del
paziente Ipercolesterolemico a rischio basso-

moderato: quando il Nutraceutico corre In soccorso dello specialista CARdiologo”
conferma l’efficacia di Liponamed per ottenere una significativa riduzione fino al
18% dei livelli plasmatici di C-LDL in soggetti a rischio cardiovascolare da basso a
moderato

In occasione del Congresso Nazionale A.R.C.A.Congresso Nazionale A.R.C.A. è stato presentato MINICARMINICAR
"Management del paziente Ipercolesterolemico a rischio basso-moderato:"Management del paziente Ipercolesterolemico a rischio basso-moderato:
quando il Nutraceutico corre In soccorso dello specialista CARdiologo"quando il Nutraceutico corre In soccorso dello specialista CARdiologo" -- studiostudio
osservazionale, multicentrico, retrospettivo, basato sull’esperienza clinica di unosservazionale, multicentrico, retrospettivo, basato sull’esperienza clinica di un
pool di cardiologi A.R.C.A. su una popolazione di soggetti con ipercolesterolemiapool di cardiologi A.R.C.A. su una popolazione di soggetti con ipercolesterolemia
e rischio cardiovascolare da basso a moderato, non trattata farmacologicamentee rischio cardiovascolare da basso a moderato, non trattata farmacologicamente.
Obiettivo di MINICAR, valutare a 60 giorni l’effetto sulla riduzione dei livelli deidi MINICAR, valutare a 60 giorni l’effetto sulla riduzione dei livelli dei
lipidi plasmatici di C-LDL e dell’assetto metabolico di Liponamedlipidi plasmatici di C-LDL e dell’assetto metabolico di Liponamed, un composto
nutraceutico a base di Monacoline da riso rosso fermentato (in quantità inferiore a
3mg/die)Berberina, Bergamotto, Vitamina K2, Coenzima Q10. Lo studio ha confermatoLo studio ha confermato
l’efficacia di 1 compressa bistrato al giorno di Liponamed per ottenere unal’efficacia di 1 compressa bistrato al giorno di Liponamed per ottenere una
significativa riduzione fino al 18% dei livelli plasmatici di C-LDL in soggetti asignificativa riduzione fino al 18% dei livelli plasmatici di C-LDL in soggetti a
rischio cardiovascolare da basso a moderato. Lo studio ha anche confermatorischio cardiovascolare da basso a moderato. Lo studio ha anche confermato
risultati significativi sulla riduzione dell’emoglobina glicata, oltre alla sicurezzarisultati significativi sulla riduzione dell’emoglobina glicata, oltre alla sicurezza
del trattamento.del trattamento.

In Italia sono circa 10 milioni le persone che soffrono di dislipidemie lievi oIn Italia sono circa 10 milioni le persone che soffrono di dislipidemie lievi o
moderate, di cui il 40% non è consapevole e pertanto non viene trattato. moderate, di cui il 40% non è consapevole e pertanto non viene trattato. A fronte
delle sempre crescenti evidenze dell’esistenza di una correlazione causalecorrelazione causale tra
dislipidemie e incidenza di eventi cardiovascolari come infarto e ictus, il colesterolo
"cattivo" è divenuto obiettivo terapeutico cruciale nella prevenzione delle malattie
cardiovascolari, ed è forte la consapevolezza da parte dei cardiologi e della classela consapevolezza da parte dei cardiologi e della classe
medica in generale di trattare precocemente anche le dislipidemie lievi emedica in generale di trattare precocemente anche le dislipidemie lievi e
moderate moderate al fine di raggiungere i target di C-LDL suggeriti dalle recenti Linee Guida
europee di cardiologia (ESC/EAS 2019). La letteratura scientifica conferma che trattare
precocemente abbassando di poco, ma per molto tempo, la colesterolemia LDL riduce
maggiormente il rischio di insorgenza di eventi cardiovascolari, rispetto a trattamenti a più
breve termine che abbassano di molto la frazione C-LDL. Se per i soggetti con rischio
cardiovascolare alto o molto alto il trattamento con statine da sole o in associazione è lo
standard per ottenere una riduzione significativa dei livelli di C-LDL, secondo le stesse
Linee Guida i nutraceutici sono strumenti utili a ridurre i livelli plasmatici di C-i nutraceutici sono strumenti utili a ridurre i livelli plasmatici di C-
LDL e dei trigliceridi nei soggetti a rischio cardiovascolare da basso a moderato,LDL e dei trigliceridi nei soggetti a rischio cardiovascolare da basso a moderato,
in aggiunta a uno stile di vita corretto e un’adeguata alimentazione. in aggiunta a uno stile di vita corretto e un’adeguata alimentazione. 

Questo è il contesto in cui nasce lo studio MINICARMINICAR, pubblicato su CardiologiaCardiologia
Ambulatoriale – Outpatient Cardiology Vol. 31 n.3Ambulatoriale – Outpatient Cardiology Vol. 31 n.3, per il quale dai database di undai database di un
gruppo di Cardiologi A.R.C.A. sono stati selezionati in maniera retrospettiva 312gruppo di Cardiologi A.R.C.A. sono stati selezionati in maniera retrospettiva 312
soggetti adultisoggetti adulti (di età compresa tra i 35-65 anni) con ipercolesterolemia e rischiocon ipercolesterolemia e rischio
cardiovascolare da basso a moderato cardiovascolare da basso a moderato (livelli di C-LDL basali fino a 170 mg/die) e none non
trattati con farmaci tradizionali.trattati con farmaci tradizionali. Ai fini dello studio, questi soggetti ricevevano il il
nutraceutico Liponamed alla dose di 1 compressa al giorno per almeno 60 giorni,nutraceutico Liponamed alla dose di 1 compressa al giorno per almeno 60 giorni,
associando l’assunzione agli opportuni interventi sullo stile di vita.opportuni interventi sullo stile di vita.

Obiettivo primario è stato valutare al follow-up a 60 giorni la variazione dei livelli di lipidi
plasmatici e trigliceridi rispetto ai valori basali e registrare eventuali disturbi
potenzialmente associati alla somministrazione del nutraceutico. Al 60° giorno sonoAl 60° giorno sono
stati confrontati i dati disponibili di 269 soggetti su 312 stati confrontati i dati disponibili di 269 soggetti su 312 riguardanti i livelli
plasmatici di C-LDL, C-HDL, trigliceridi, PCR, transaminasi, glicemia ed emoglobina
glicosilata (Hb1Ac). In questi soggetti la somministrazione del nutraceutico èIn questi soggetti la somministrazione del nutraceutico è
risultata associata a una riduzione significativa dei livelli di C-LDLrisultata associata a una riduzione significativa dei livelli di C-LDL (145.58 ± 24.86
vs. 118.84 ± 22.92 mg/dL, Δ 18.4%, p < 0.0001) e colesterolo totale (229.93 ± 27.94 vs. 198.32 ±
24.57, Δ 13.7%, p < 0.0001) senza alterazioni dei livelli plasmatici di transaminasi. NessunNessun
effetto collaterale è stato segnalato durante il follow-up. Inoltre, sebbene ieffetto collaterale è stato segnalato durante il follow-up. Inoltre, sebbene i
soggetti arruolati non fossero diabetici, è stato osservato un miglioramento delsoggetti arruolati non fossero diabetici, è stato osservato un miglioramento del
compenso glicemico come testimoniato dalla riduzione statisticamentecompenso glicemico come testimoniato dalla riduzione statisticamente
significativa dell’emoglobina glicosilata, a dimostrare che il trattamento ha datosignificativa dell’emoglobina glicosilata, a dimostrare che il trattamento ha dato
benefici anche sul profilo metabolico dei soggetti trattati. benefici anche sul profilo metabolico dei soggetti trattati. 

"Diversi studi epidemiologici hanno ampiamente documentato la correlazione causale tra
elevati livelli di C-LDL ed eventi cardiovascolari, inclusi infarto acuto del miocardio ed
ictus cerebrale – afferma il Dott. Francesco Natale, Cardiologo Ospedale Monaldi– afferma il Dott. Francesco Natale, Cardiologo Ospedale Monaldi
di Napoli e Centro Dislipidemie Azienda dei Colli, Napoli.di Napoli e Centro Dislipidemie Azienda dei Colli, Napoli. Di conseguenza, è ormai
noto che a trattamenti ipolipemizzanti, anche e soprattutto in prevenzione primaria,　
mirati alla riduzione dei livelli di CLDL, è associata una riduzione significativa
dell’incidenza di eventi cardiovascolari maggiori, e che un intervento precoce, anche
attraverso il ricorso ragionato a nutraceutici contenenti mix di attivi di qualità e realizzati
grazie a tecnica farmaceutica studiata ad hoc, in prevenzione primaria e secondaria,
migliora l’outcome dei soggetti ipercolesterolemici. Anche la tolleranza al glucosio alterata
è di per sé un fattore di rischio per la malattia cardiovascolare – prosegue Natale– prosegue Natale.
Interessante sottolineare come lo studio Minicar abbia evidenziato una riduzione
significativa dell’emoglobina glicata dei soggetti trattati, indicando come con nutraceutici
quali quello utilizzato nello studio sia possibile agire anche su fattori di rischio diversi dai
soli lipidi"

Lo studio MINICAR si aggiunge a 3 precedenti analisi retrospettiveLo studio MINICAR si aggiunge a 3 precedenti analisi retrospettive sull’utilizzo di
questo nutraceutico in soggetti con rischio cardiovascolare da basso a moderato, per unper un
totale di 1371 soggetti a follow-uptotale di 1371 soggetti a follow-up. Tali analisi retrospettive confermanoconfermano
complessivamente l’efficacia di Liponamed nel ridurre i livelli di C-LDL in mediacomplessivamente l’efficacia di Liponamed nel ridurre i livelli di C-LDL in media
del 18%, agendo su tutto il profilo lipidico dei soggetti trattatidel 18%, agendo su tutto il profilo lipidico dei soggetti trattati, oltre che sulla
glicemia glicosilata e sul grado di steatosi epatica non alcolica (situazione ampiamente
diffusa nel nostro Paese e in cui l’accumulo dei lipidi a livello epatico gioca un ruolo molto
importante), e ne suffragano il profilo di sicurezza, non andando a incidere sui principali
marker di funzionalità epatica e infiammatoria (CPK, CPR, ALT, AST). 

"A.R.C.A.　è un’associazione medico-scientifica costituita da Cardiologi che esercitano
abitualmente l’attività professionale presso strutture ambulatoriali pubbliche o presso
ambulatori esterni. Obiettivo dell’associazione – afferma Giovanni Zito Presidente Giovanni Zito Presidente
A.R.C.A. A.R.C.A. - è legare la conoscenza scientifica sempre aggiornata alla pratica di Real Life sul
territorio per promuovere programmi di prevenzione in campo cardiologico e costruire
quell’alleanza medico paziente capace di aiutare ogni paziente a gestire nel modo migliore
l’approccio alla salute in ogni fase della vita. In questi termini l’attenzione alla prevenzione
primaria degli eventi cardiovascolari in quei soggetti che apparentemente possono non
essere attenzionati è un impegno fondamentale per il cardiologo clinico. Oggi il nostro
armamentario si avvale di molte risorse che spaziano da indagini diagnostiche sempre più
sofisticate a trattamenti a 360 gradi che partono dagli stili di vita, per passare al
nutraceutico di qualità e per arrivare alle terapie più mirate"
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Il dott. Fiorani insieme all’équipe di Salus
Hospital ha rimosso un emangioma capillare,
tumore benigno con un’incidenza tra lo 0,002
e lo 0,3%, che metteva a rischio la vita del
giovane
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"Governo e azienda insabbiano effetti
collaterali con cavilli"
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Diretto da Maria Pia Hospital, in
collaborazione con l’Ospedale Maria Vittoria
dell’ASL Città di Torino, il convegno propone
interventi live da tutto il mondo, numerosi
simposi e letture magistrali tenute dai più
grandi esperti mondiali di cardiologi

Funziona l'intelligenzaFunziona l'intelligenza
artificiale perartificiale per
individuare pazienti adindividuare pazienti ad
alto rischio mortalitàalto rischio mortalità
CARDIOLOGIA | REDAZIONE DOTTNET |
30/04/2024 18:45

Un elettrocardiogramma (Ecg) intelligente è
stato in grado per la per la prima volta di
identificare pazienti ospedalizzati, ma ad alto
rischio di mortalità
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“Proposte condivise da un’ampia rappresentanza di
stakeholder che presentiamo alle istituzioni e alla
politica per migliorare e efficientare il sistema”

La proteina del sangue cheLa proteina del sangue che
predice il rischio di cancro epredice il rischio di cancro e
infarto negli anzianiinfarto negli anziani
MEDICINA INTERNA | REDAZIONE DOTTNET | 09/05/2024 13:58

Uno studio italiano condotto su 18.000 persone ha
dimostrato che la presenza di bassi livelli di albumina
è associata alla mortalità per cancro e malattie
cardiovascolari negli individui di età pari o superiore
ai 65 anni
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Longevità e ruolo dei nutraceutici.
Video reportage
 Mercoledi 8 Maggio 2024    Redazione

Nel 2050, le persone con più di 60 anni saranno circa due miliardi e i
centenari saranno circa 3,7 milioni, con impatti sociali ed economici
significativi. L’ONU e l’OMS hanno dichiarato il 2021-2030 come il Decennio
dell’Invecchiamento Salutare, promuovendo la prevenzione lungo tutta la
vita per favorire benessere e longevità.

La comunità scientifica ha identificato 12 indicatori di invecchiamento
biologico e i geni, sebbene influenti, non determinano completamente la
salute, ma indicano predisposizioni a patologie. L’invecchiamento patologico
varia tra individui ed è multifattoriale.

Studiare metodi precisi è essenziale per prevenire processi degenerativi e
favorire un invecchiamento sano, fisico e mentale. L’evento Longevity,
What’s Hot, mira a generare confronto con esperti e proporre interventi
clinici efficaci per un invecchiamento di qualità, considerando stili di vita,
integratori nutraceutici e personalizzati.

Attraverso 13 interviste video abbiamo esplorato le tematiche chiave
dell’evento che abbiamo poi riunito in un Video Reportage.
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L'evento Longevity, What's Hot, mira a generare confronto con esperti
e proporre interventi clinici efficaci per un invecchiamento di qualità,
considerando stili di vita, integratori nutraceutici e personalizzati.
Attraverso 13 interviste video abbiamo esplorato le tematiche chiave
dell'evento che abbiamo poi riunito in un Video Reportage.
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Emoglobinuria parossistica notturna,

pegcetacoplan approvato in Europa per i

pazienti adulti naïve al trattamento
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Sordità genetica profonda, la terapia genica

di Regeneron mostra un "drammatico"
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Change in Cardiology: la rivoluzione in
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migliorando la safety a parità di efficacia
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– Corriere della Sera - 06/05/2024 
NamedSport “Alimentazione e attività sportiva: al lavoro con medici e preparatori atletici”
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Cosmofarma premia l’innovazione in nutraceutica

Il composto nutraceutico Triobiotix 360 di Named, a base di probiotici, prebiotici,
acido Ialuronico e alga marina Lithothiamnion, indicato per favorire l’equilibrio della
microflora batterica intestinale, si è aggiudicato il premio Innovation & Research
Awards, nella categoria alimentazione e integrazione, istituito da Cosmofarma, l’assise
annuale dei farmacisti conclusasi nelle settimane scorse a Bologna.

Motivazione del premio: “Per la qualità e l’efficacia della composizione, per la risposta
alle più comuni esigenze del cliente/paziente, perché si presta al consiglio del
farmacista”. Triobiotix 360 sfrutta due tecnologie innovative ed evolute: la combinazione
di principi attivi che agiscono secondo una sinergia tridirezionale (simbiotici associati
all’acido ialuronico e all’alga Lithothamnion) e la bustina a doppia camera T-Win che
separando la componente probiotica, derivante da 5 differenti ceppi batterici di fermenti
lattici, dagli altri ingredienti ne preserva la vitalità e la stabilità.

Sul podio, Bios Line con Vitacalm Ansistop Act e Beet It Sport con Beet It Nitrate400.
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Named Group, in Tv e online
campagna per integratore
alimentare
Un integratore alimentare di Named Group è protagonista in
una campagna pubblicitaria sulle reti Tv generaliste e
YouTube. Testimonial Jury Chechi.

2 Maggio 2024 04:05

L’ integratore alimentare di Named Group Vibracell®, è on air con una

campagna pubblicitaria sulle reti Mediaset generaliste e tematiche.

Entrambe le versioni dello spot da 20 e 15 secondi vedono Jury Chechi

“professore di benessere” interrogare la famiglia sulle peculiarità del prodotto. A

farlo sapere è stata la stessa Named Group, la quale ha reso noto che «lo spot,

coordinato da Evolution Doing, prodotto da The Bigmama e diretto da Marco

Sbarra con la collaborazione creativa di H-57, coprirà varie fasce orarie per un

totale di 1.081 passaggi, raggiungendo oltre 90 milioni di contatti». Allo spot in

televisione segue anche una campagna su YouTube «si baserà su 5 diverse

video-pillole – di cui una versione dedicata allo sport – per un totale di 12,7

milioni di impressions».

Esempio di innovazione targata Named

Nicola Arici, group marketing retail director di Named Group, ha spiegato che

«Vibracell® rappresenta un ottimo esempio di innovazione targata Named:

grazie alla sua formulazione liquida e alla sua tripla azione è utile per

supportare ogni giorno la normale funzione del sistema immunitario e del

metabolismo energetico. Abbiamo scelto Jury Chechi come testimonial della

campagna Tv e digital dedicata a Vibracell® perché con la sua vitalità e energia,

incarna perfettamente le caratteristiche del prodotto».
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Scontrini e carte fedeltà: il cliente della
dermocosmetica in farmacia

23 Premi e oltre 100 candidature: è questo il “parterre” degli Award, assegnati venerdì, 20

Aprile, a Cosmofarma 2024 che meglio hanno saputo interpretare il claim di questa

edizione: “Valore umano. Cura. Ispirazione e Evoluzione” che guidano la filiera dell’Health

Care. Oltre alle cinque tradizionali categorie: Innovation & Research Awards, Company

Award, Special Award, People Award e Best Stand Design, quest’anno un inedito, un

premio dedicato alla Campagna di Comunicazione 2024.

Human Values Award

Non si poteva che partire da qui premiando coloro che ogni giorno si prendono cura del

proprio team sia in azienda che in farmacia: «Con il Premio Farmacista Valore umano –

spiega Francesca Ferilli, direttore Generale di BOS Eventi – intendiamo premiare il

farmacista titolare che si è contraddistinto per la gestione delle risorse umane in farmacia e

ha riconosciuto nel valore umano l’elemento chiave per creare un team efficace e coeso.

Inoltre, da settembre sempre sull’onda del Valore Umano, Cosmofarma ha lanciato un

progetto esclusivo di coaching dedicato alla farmacia “InsideBeSide” che ha raccolto oltre

100 farmacisti che hanno fatto un percorso, rimettendosi in gioco, scegliendo di partire

dalla persona, oltre e ancora prima che dalla professione».

Diversi i vincitori: per il farmacista Valore umano è stato premiato Gian Matteo Paulin,

Farmacia Bo di Bologna mentre si guadagna l’Award per il Best Team Leader in

farmacia Alessandra Ferrari Guarnaccia della farmacista Guarnaccia Sossio per la

capacità di aver creato un team coeso e condizioni di lavoro soddisfacenti per i propri

collaboratori (e proprio da questi arrivano infatti le candidature spontanee).

Vincono, invece, il Best Team Leader Azienda, che premia la capacità di impiegato

risorse e elaborato strategie per migliorare l’ambiente lavorativo della propria

squadra, Massimiliano Pizzini, Studio3farma, Paolo Tramonti, BiosLine e Fedra

Bastianutti, Hela Kosmetica Laboratrio. Infine, per il valore umano nei confronti

dell’ambiente, dedicata al farmacista green con lo sviluppo di progetti di valorizzazione e

sensibilizzazione ambientale e attenzione alla sostenibilità ambientale, è premiata Maria

Claudia Mattioli Oviglio, con il progetto “Green is not a color”. 

Gli Special Awards

Si tratta di premi speciali riconosciuti dai partner di Cosmofarma e associazioni di settore,

assegnati per l’occasione a:

COSMO YOUNG, giunta alla 6° edizione. Consegna il premio Manuela Ravasio, beauty

business expert di Elle TV e Powerment Service. Finalisti: Biopharma Nature, Wilden,

Euprana. Vince: Wilden, perché “ha saputo trasformare un gesto quotidiano in un rituale

sensoriale che celebra la cultura degli infusi e il potere delle piante officinali. La sua visione

innovativa guarda al futuro partendo dalle radici, valorizzando il potere delle piante per

educare alla sostenibilità e all’approccio olistico alla salute. Il premio riconosce il suo

impegno nel migliorare la vita delle persone attraverso e per la natura”.

Premio BANCO FARMACEUTICO 2024: Ogni anno la Fondazione Banco Farmaceutico,

grazie ai farmacisti, alle aziende farmaceutiche e ai donatori, sostiene più di 2 mila realtà

socio-assistenziali e 430 mila persone con difficoltà, fragili e indigenti, distribuendo e

recuperando oltre 3 milioni di medicinali, pari a 36 milioni di euro di beni sanitari e un peso

di 254 tonnellate.

La vincitrice Enrica Bianchi, Presidente dell’Associazione Nazionale Coordinamento

Farmacisti Volontari della Protezione Civile, per “l’appassionato impegno sociale nel

sostenere le Giornate di Raccolta del Farmaco e nel contribuire all’istituzione del Fondo per

le Emergenze Farmaceutiche ha rafforzato il legame tra il mondo dei farmacisti e Banco

Farmaceutico rispetto alla comune sfida di contrasto alla povertà sanitaria”, riceve il premio

dalle mani del Vice Presidente di Banco Farmaceutico, Marcello Pecca.

Premio GIOVANE FARMACISTA: selezionata da Fenagifar (Federazione Nazionale

Associazione Giovani farmacisti) e premiata da Vladimiro Grieco, Presidente Fenagifar e

Silvia Sorace Maresca, fondatrice di Fenagifar Bologna, vince Ginevra

Giannantonio con il progetto Pharmilia, che “mette al centro la salute delle donne e dei

loro figli, trasformando la farmacia in un punto di riferimento per una vasta gamma di

servizi specializzati, quale esempio di innovazione e dedizione alla comunità. Grazie questo

progetto di qualità e replicabile, le mamme e i loro bambini hanno accesso a consulenze

mirate, servizi personalizzati e un ambiente accogliente che promuove il benessere

familiare”. 

Il Farmacista dell’anno: premio ideato e creato da Cosmofarma nel 2013 e giunto all’11°

edizione, viene assegnato all’On. Marcello Gemmato, Sottosegretario di Stato al

Ministero della Salute, consegnato da Francesca Ferilli, Andrea Mandelli, Presidente FOFI

(Federazione Ordini Farmacisti Italiani), Marco Cossolo, Presidente Federfarma, con la

seguente motivazione: “per la competenza e la capacità che guidano il suo lodevole

impegno politico a tutela dei diritti costituzionali, a difesa del Servizio Sanitario Nazionale, a

sostegno della professione farmaceutica e per il rilancio della farmacia italiana quale

fondamentale presidio della sanità territoriale”.

Risponde l’On. Gemmato a tale riconoscimento: «È forte l’impegno del Governo per rendere

efficace la sanità territoriale, ponendo al centro il farmacista, la farmacia, il mondo della

farmacia. Per me, che spogliato delle vesti di politico sono farmacista, questo premio è un

grande onore e ringrazio tutti i colleghi».

Categoria People Award

Il farmacista solidale: «Il premio farmacista solidale è ricolto a colui che si è

contraddistinto – dichiara Francesca Ferilli – in una azione solidale, impiegando energie e

risorse a favore della comunità o in progetti di pubblica utilità».

La giuria composta dalla farmacista Maria Sandra Icardi, Giacomo Operti e Maria Carla Re,

professore ordinario all’Università di Bologna e membro del Direttivo Comitato regionale

Susan Komen Italia, fra le candidate Alessandra Ferrari Guarnaccia, Eleonora Benedetti,

Maria Maddalena Galvan.

Premiano Alessandra Ferrari Guarnaccia, Farmacia Guarnaccia Sossio “per l’ampio

ventaglio di interessanti iniziative solidali proposte e, in particolar modo, per aver messo in

evidenza il ruolo sociale della farmacia e del farmacista, al servizio della comunità”. 

Quando si parla di solidarietà in prima linea c’è Fondazione Francesca Rava, partner di

Cosmofarma dal 2013, nella persona di Manuela Ambreck, farmacista, che riceve il premio

da Beatrice Valente di KPMG.

L’azienda sosterrà il progetto “Farmacia per i Bambini”, nell’ambito di un impegno di social

responsability, fornendo un’analisi sull’impatto sociale dell’iniziativa, valutando cioè azioni –

ad esempio una selezione mirata dei farmaci – che possano consentire di ridurre

ulteriormente la povertà igienico-sanitaria dei bambini con una sempre più ampia

capillarizzazione.

Il farmacista digital

Dopo il successo delle passate edizioni ritorna un premio che incentiva all’informazione

etica, on line e off line, premiando il farmacista che nel corso dell’anno ha messo in atto

approcci innovativi, sperimentati su più canali, migliorando sia il business della propria

farmacia, sia generando un impatto positivo sulla salute dei cittadini.

La giuria, composta da Mattia Bonetti, Project Manager di Marketers, Ilaria Lion, farmacista

e Pharma Influencer, Francesco Zanetti, Consulente per il Marketing in Farmacia, premia

Giacomo Pisano, il_socialmente_farmacista “per la multicanilità, l’authority, la qualità

dei contenuti e il rapporto coltivato con la sua community, che vive in maniera partecipe il

rapporto digitale con il farmacista”. Nella terna dei finalisti: Giulia Maestri, Farmacia

Sempreviva e Nerina Incarnato e Caterina Cuda, Mamma_farmacista.

Company Award

Rientrano in questa categoria il Best EcoCompany Award, il Best Digital Company e

l’inedito Woman in Farma. Quest’ultimo il riconoscimento introdotto per premiare la

donna che ha raggiunto risultati professionali significativi, guidando progetti innovativi e di

valore all’interno della sua azienda.

La giuria composta da Stefano Besana di Deloitte, Stefano Chiarazzo di Pubblico Delirio,

Simonetta Molinaro, Farmacista, fra le finaliste Mirella Masserri di Medical Tech, Viviana Di

Palma di Farmalabor e Serena Stroppoloni di Bierba, premia quest’ultima per il progetto

“Open Academy”.

Aperto a tutti i farmacisti intende creare occasioni di scambio sui temi della bellezza nella

consapevolezza che la formazione ed eticità rappresentano i pilastri fondativi del successo

futuro dell’innovazione all’interno di tutti i settori del business.

Segue la premiazione della Best Digital Company, l’azienda che ha promosso la

digitalizzazione dei processi e promosso l’innovazione ecologica.

Concorrono al premio SMART MOB, BIOSLINE – paperless e PHARMERCURE: la giuria

composta da Andrea Collisei, farmacista e Marco Grespigna, startupper assegnano il premio

a PHARMERCURE “per la forte spinta alla digitalizzazione e all’innovazione, portando al

farmacista e ai pazienti un miglioramento di alcuni servizi fino addirittura a crearne di

completamente nuovi. La preferenza è inoltre dettata dalla volontà di premiare una giovane

azienda e un incentivo per i giovani a credere nelle proprie idee e capacità”.

Il Best Eco Company premia le aziende che hanno adottato pratiche per ridurre

concretamente l’impatto ambientale. La giuria composta la Greta Giannantonio, farmacista,

Virna Gioiellieri di Hera, fra le candidate Food Italia, Helan e [ COMFORT ZONE ],

assegnano la vittoria a quest’ultima “perché l’azienda non si è limitata a inserire nel

processo produttivo un packaging realizzato con materiali riciclabili e bio-based, ma

realizzato prodotti frutto di ricerche avanzate. Ha creato un ecosistema aziendale con

investimenti sulla ricerca fondata sulla agricoltura organica rigenerativa su cui scommette

per l’attività futura e attuando progetti di compensazione dell’impronta ambientale. Con

attenzione alla biodiversità, fattore imprescindibile per la sostenibilità ambientale.

Non quindi singoli progetti e miglioramento del prodotto finale con scelte sostenibili ma un

sistema che assume una visione tesa a contribuire fattivamente alla affermazione e alla

diffusione della cultura di sostenibilità come fondamento dell’attività imprenditoriale e dello

sviluppo economico con un approccio realistico”. 

Penultima categoria premiata Best Stand Design, arrivata alla 6° edizione. La giuria

composta da Rossano Bozzi, Bologna Fiere e Andrea Querzé di Senaf, ha valutato le realtà

maggiormente meritevoli per la cura e l’intuizione dimostrata nel trasmettere le potenzialità

dei propri prodotti attraverso l’allestimento, in termini di impatto estetico e comunicativo,

originalità, funzionalità ed emozionalità. Diversi i settori premiati:

Vince, nel settore Dermocosmetico, Lovren superando [ COMFORT ZONE ], e Hino,

per Alimentazione e Integrazione, NAMED GROUP ha la meglio su Foodspring e

Pharmalife Research, per il Farmaceutico e Sanitario, vince Vodenì davanti a Curasept e

Ferrari Hub, per i Servizi, Gollmann Italia, superando NEXI e TH.KOHL

Innovation & Research Awards

Ultima categoria da essere premiata, valutata quest’anno, oltre che dai giurati anche dai

farmacisti. Il premio è stato assegnati a diversi settori:

Per la dermocosmesi, i giurati Giovanni D’Agostinis, direttore di Kosmetica, Umberto

Borellini dell’Università di Ferrara e la farmacista Matilde de Tomasis, premiano HELAN

COSMESI DI LABORATORIO con Elisir Antitempo – Burro Integrale Detergente

Struccante “per la qualità e l’efficacia della formulazione, per la tecnologia innovativa

utilizzata e per l’unicità della proposta” che ha la meglio su Laboratoire Native Italia – con

Premium e Lierac Hino Natural Skincare con Telo Axt,

Per la categoria alimentazione e integrazione, la giuria composta dal professor Arrigo

Cicero e dal farmacista Paolo Levantino, assegna il premio a NAMED GROUP con NAMED

– TRIOBIOTIX 360® “per la qualità e l’efficacia della composizione, per la risposta alle

più comuni esigenze del cliente/paziente, perché si presta al consiglio del farmacista”,

superando Bios Line con Vitacalm Ansistop e Act Beet It Sport con Beet It Nitrate400.

Per la Categoria management & digitale, la giuria composta da Andrea Fortuna di PWC

(PricewaterhouseCoopers), il farmacista Michele Orlando e Luigi Gibuto dell’Istituto Piepoli,

ha premiato fra le candidate Yeb! – Parla con il farmacista e Medicaltech –

Dirai, Farmaconsulenze “perché risponde a un nuovo modello di farmacia e perchè

semplifica alcuni processi dell’attività quotidiana del farmacista”.

Quarta categoria arredi per la farmacia, vince a detta della giuria – Arch. Michele

Ottomanelli e il farmacista Stefano Bertolani – EKOFARMA “perché offre una soluzione alle

più comuni problematiche di gestione dello spazio e per l’innovazione della proposta per il

BANCO UP&DOWN”, davanti a ARCHILEGNO SRL che ha presentato i progetti Pharmabox

Scorrevole e Paretina Apribile Easyway.

Per la categoria tecnologie per la farmacia, i farmacisti Francesco Carlo Gamaleri e Carlo

Trerotola, insieme al giornalista Carlo Bonamico, aggiudicano il premio a New Line Digital

Signage – Scaffale Intelligente “per rispondere alle esigenze della farmacia dei servizi e

per l’innovazione della proposta” che ha la meglio su Medicaltech con l’elettrocardiografo

MT32 e Ladurner Hospitalia con la soluzione per l’aderenza terapeutica.

Ultima categoria premiata Best Sustainable Product, introdotta a Cosmofarma 2023,

celebra la tecnologia e la ricerca come risorse per la farmacia del futuro con attenzione alla

sostenibilità e alla capacità di rispettare il mondo in cui viviamo con nuove opportunità di

crescita.

Fra i tre finalisti Laboratoire Native Italia Bierba, Herbatint Permanent Gel Purobio

Cosmetics e Lipstick Creamy-Matte, la giuria composta dalle farmaciste Silvia Sorace

Maresca e Francesca Pompeo insieme alla consulente Ciccotosto, decretano

vincitore Purobio Cosmetics con la seguente motivazione “per la formulazione e l’utilizzo

di materie prime sostenibili e per le modalità di realizzazione del packaging”.
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23 Premi e oltre 100 candidature: è questo il “parterre” degli Award, assegnati venerdì, 20

Aprile, a Cosmofarma 2024 che meglio hanno saputo interpretare il claim di questa

edizione: “Valore umano. Cura. Ispirazione e Evoluzione” che guidano la filiera dell’Health

Care. Oltre alle cinque tradizionali categorie: Innovation & Research Awards, Company

Award, Special Award, People Award e Best Stand Design, quest’anno un inedito, un

premio dedicato alla Campagna di Comunicazione 2024.

Human Values Award

Non si poteva che partire da qui premiando coloro che ogni giorno si prendono cura del

proprio team sia in azienda che in farmacia: «Con il Premio Farmacista Valore umano –

spiega Francesca Ferilli, direttore Generale di BOS Eventi – intendiamo premiare il

farmacista titolare che si è contraddistinto per la gestione delle risorse umane in farmacia e

ha riconosciuto nel valore umano l’elemento chiave per creare un team efficace e coeso.

Inoltre, da settembre sempre sull’onda del Valore Umano, Cosmofarma ha lanciato un

progetto esclusivo di coaching dedicato alla farmacia “InsideBeSide” che ha raccolto oltre

100 farmacisti che hanno fatto un percorso, rimettendosi in gioco, scegliendo di partire

dalla persona, oltre e ancora prima che dalla professione».

Diversi i vincitori: per il farmacista Valore umano è stato premiato Gian Matteo Paulin,

Farmacia Bo di Bologna mentre si guadagna l’Award per il Best Team Leader in

farmacia Alessandra Ferrari Guarnaccia della farmacista Guarnaccia Sossio per la

capacità di aver creato un team coeso e condizioni di lavoro soddisfacenti per i propri

collaboratori (e proprio da questi arrivano infatti le candidature spontanee).

Vincono, invece, il Best Team Leader Azienda, che premia la capacità di impiegato

risorse e elaborato strategie per migliorare l’ambiente lavorativo della propria

squadra, Massimiliano Pizzini, Studio3farma, Paolo Tramonti, BiosLine e Fedra

Bastianutti, Hela Kosmetica Laboratrio. Infine, per il valore umano nei confronti

dell’ambiente, dedicata al farmacista green con lo sviluppo di progetti di valorizzazione e

sensibilizzazione ambientale e attenzione alla sostenibilità ambientale, è premiata Maria

Claudia Mattioli Oviglio, con il progetto “Green is not a color”. 

Gli Special Awards

Si tratta di premi speciali riconosciuti dai partner di Cosmofarma e associazioni di settore,

assegnati per l’occasione a:

COSMO YOUNG, giunta alla 6° edizione. Consegna il premio Manuela Ravasio, beauty

business expert di Elle TV e Powerment Service. Finalisti: Biopharma Nature, Wilden,

Euprana. Vince: Wilden, perché “ha saputo trasformare un gesto quotidiano in un rituale

sensoriale che celebra la cultura degli infusi e il potere delle piante officinali. La sua visione

innovativa guarda al futuro partendo dalle radici, valorizzando il potere delle piante per

educare alla sostenibilità e all’approccio olistico alla salute. Il premio riconosce il suo

impegno nel migliorare la vita delle persone attraverso e per la natura”.

Premio BANCO FARMACEUTICO 2024: Ogni anno la Fondazione Banco Farmaceutico,

grazie ai farmacisti, alle aziende farmaceutiche e ai donatori, sostiene più di 2 mila realtà

socio-assistenziali e 430 mila persone con difficoltà, fragili e indigenti, distribuendo e

recuperando oltre 3 milioni di medicinali, pari a 36 milioni di euro di beni sanitari e un peso

di 254 tonnellate.

La vincitrice Enrica Bianchi, Presidente dell’Associazione Nazionale Coordinamento

Farmacisti Volontari della Protezione Civile, per “l’appassionato impegno sociale nel

sostenere le Giornate di Raccolta del Farmaco e nel contribuire all’istituzione del Fondo per

le Emergenze Farmaceutiche ha rafforzato il legame tra il mondo dei farmacisti e Banco

Farmaceutico rispetto alla comune sfida di contrasto alla povertà sanitaria”, riceve il premio

dalle mani del Vice Presidente di Banco Farmaceutico, Marcello Pecca.

Premio GIOVANE FARMACISTA: selezionata da Fenagifar (Federazione Nazionale

Associazione Giovani farmacisti) e premiata da Vladimiro Grieco, Presidente Fenagifar e

Silvia Sorace Maresca, fondatrice di Fenagifar Bologna, vince Ginevra

Giannantonio con il progetto Pharmilia, che “mette al centro la salute delle donne e dei

loro figli, trasformando la farmacia in un punto di riferimento per una vasta gamma di

servizi specializzati, quale esempio di innovazione e dedizione alla comunità. Grazie questo

progetto di qualità e replicabile, le mamme e i loro bambini hanno accesso a consulenze

mirate, servizi personalizzati e un ambiente accogliente che promuove il benessere

familiare”. 

Il Farmacista dell’anno: premio ideato e creato da Cosmofarma nel 2013 e giunto all’11°

edizione, viene assegnato all’On. Marcello Gemmato, Sottosegretario di Stato al

Ministero della Salute, consegnato da Francesca Ferilli, Andrea Mandelli, Presidente FOFI

(Federazione Ordini Farmacisti Italiani), Marco Cossolo, Presidente Federfarma, con la

seguente motivazione: “per la competenza e la capacità che guidano il suo lodevole

impegno politico a tutela dei diritti costituzionali, a difesa del Servizio Sanitario Nazionale, a

sostegno della professione farmaceutica e per il rilancio della farmacia italiana quale

fondamentale presidio della sanità territoriale”.

Risponde l’On. Gemmato a tale riconoscimento: «È forte l’impegno del Governo per rendere

efficace la sanità territoriale, ponendo al centro il farmacista, la farmacia, il mondo della

farmacia. Per me, che spogliato delle vesti di politico sono farmacista, questo premio è un

grande onore e ringrazio tutti i colleghi».

Categoria People Award

Il farmacista solidale: «Il premio farmacista solidale è ricolto a colui che si è

contraddistinto – dichiara Francesca Ferilli – in una azione solidale, impiegando energie e

risorse a favore della comunità o in progetti di pubblica utilità».

La giuria composta dalla farmacista Maria Sandra Icardi, Giacomo Operti e Maria Carla Re,

professore ordinario all’Università di Bologna e membro del Direttivo Comitato regionale

Susan Komen Italia, fra le candidate Alessandra Ferrari Guarnaccia, Eleonora Benedetti,

Maria Maddalena Galvan.

Premiano Alessandra Ferrari Guarnaccia, Farmacia Guarnaccia Sossio “per l’ampio

ventaglio di interessanti iniziative solidali proposte e, in particolar modo, per aver messo in

evidenza il ruolo sociale della farmacia e del farmacista, al servizio della comunità”. 

Quando si parla di solidarietà in prima linea c’è Fondazione Francesca Rava, partner di

Cosmofarma dal 2013, nella persona di Manuela Ambreck, farmacista, che riceve il premio

da Beatrice Valente di KPMG.

L’azienda sosterrà il progetto “Farmacia per i Bambini”, nell’ambito di un impegno di social

responsability, fornendo un’analisi sull’impatto sociale dell’iniziativa, valutando cioè azioni –

ad esempio una selezione mirata dei farmaci – che possano consentire di ridurre

ulteriormente la povertà igienico-sanitaria dei bambini con una sempre più ampia

capillarizzazione.

Il farmacista digital

Dopo il successo delle passate edizioni ritorna un premio che incentiva all’informazione

etica, on line e off line, premiando il farmacista che nel corso dell’anno ha messo in atto

approcci innovativi, sperimentati su più canali, migliorando sia il business della propria

farmacia, sia generando un impatto positivo sulla salute dei cittadini.

La giuria, composta da Mattia Bonetti, Project Manager di Marketers, Ilaria Lion, farmacista

e Pharma Influencer, Francesco Zanetti, Consulente per il Marketing in Farmacia, premia

Giacomo Pisano, il_socialmente_farmacista “per la multicanilità, l’authority, la qualità

dei contenuti e il rapporto coltivato con la sua community, che vive in maniera partecipe il

rapporto digitale con il farmacista”. Nella terna dei finalisti: Giulia Maestri, Farmacia

Sempreviva e Nerina Incarnato e Caterina Cuda, Mamma_farmacista.

Company Award

Rientrano in questa categoria il Best EcoCompany Award, il Best Digital Company e

l’inedito Woman in Farma. Quest’ultimo il riconoscimento introdotto per premiare la

donna che ha raggiunto risultati professionali significativi, guidando progetti innovativi e di

valore all’interno della sua azienda.

La giuria composta da Stefano Besana di Deloitte, Stefano Chiarazzo di Pubblico Delirio,

Simonetta Molinaro, Farmacista, fra le finaliste Mirella Masserri di Medical Tech, Viviana Di

Palma di Farmalabor e Serena Stroppoloni di Bierba, premia quest’ultima per il progetto

“Open Academy”.

Aperto a tutti i farmacisti intende creare occasioni di scambio sui temi della bellezza nella

consapevolezza che la formazione ed eticità rappresentano i pilastri fondativi del successo

futuro dell’innovazione all’interno di tutti i settori del business.

Segue la premiazione della Best Digital Company, l’azienda che ha promosso la

digitalizzazione dei processi e promosso l’innovazione ecologica.

Concorrono al premio SMART MOB, BIOSLINE – paperless e PHARMERCURE: la giuria

composta da Andrea Collisei, farmacista e Marco Grespigna, startupper assegnano il premio

a PHARMERCURE “per la forte spinta alla digitalizzazione e all’innovazione, portando al

farmacista e ai pazienti un miglioramento di alcuni servizi fino addirittura a crearne di

completamente nuovi. La preferenza è inoltre dettata dalla volontà di premiare una giovane

azienda e un incentivo per i giovani a credere nelle proprie idee e capacità”.

Il Best Eco Company premia le aziende che hanno adottato pratiche per ridurre

concretamente l’impatto ambientale. La giuria composta la Greta Giannantonio, farmacista,

Virna Gioiellieri di Hera, fra le candidate Food Italia, Helan e [ COMFORT ZONE ],

assegnano la vittoria a quest’ultima “perché l’azienda non si è limitata a inserire nel

processo produttivo un packaging realizzato con materiali riciclabili e bio-based, ma

realizzato prodotti frutto di ricerche avanzate. Ha creato un ecosistema aziendale con

investimenti sulla ricerca fondata sulla agricoltura organica rigenerativa su cui scommette

per l’attività futura e attuando progetti di compensazione dell’impronta ambientale. Con

attenzione alla biodiversità, fattore imprescindibile per la sostenibilità ambientale.

Non quindi singoli progetti e miglioramento del prodotto finale con scelte sostenibili ma un

sistema che assume una visione tesa a contribuire fattivamente alla affermazione e alla

diffusione della cultura di sostenibilità come fondamento dell’attività imprenditoriale e dello

sviluppo economico con un approccio realistico”. 

Penultima categoria premiata Best Stand Design, arrivata alla 6° edizione. La giuria

composta da Rossano Bozzi, Bologna Fiere e Andrea Querzé di Senaf, ha valutato le realtà

maggiormente meritevoli per la cura e l’intuizione dimostrata nel trasmettere le potenzialità

dei propri prodotti attraverso l’allestimento, in termini di impatto estetico e comunicativo,

originalità, funzionalità ed emozionalità. Diversi i settori premiati:

Vince, nel settore Dermocosmetico, Lovren superando [ COMFORT ZONE ], e Hino,

per Alimentazione e Integrazione, NAMED GROUP ha la meglio su Foodspring e

Pharmalife Research, per il Farmaceutico e Sanitario, vince Vodenì davanti a Curasept e

Ferrari Hub, per i Servizi, Gollmann Italia, superando NEXI e TH.KOHL

Innovation & Research Awards

Ultima categoria da essere premiata, valutata quest’anno, oltre che dai giurati anche dai

farmacisti. Il premio è stato assegnati a diversi settori:

Per la dermocosmesi, i giurati Giovanni D’Agostinis, direttore di Kosmetica, Umberto

Borellini dell’Università di Ferrara e la farmacista Matilde de Tomasis, premiano HELAN

COSMESI DI LABORATORIO con Elisir Antitempo – Burro Integrale Detergente

Struccante “per la qualità e l’efficacia della formulazione, per la tecnologia innovativa

utilizzata e per l’unicità della proposta” che ha la meglio su Laboratoire Native Italia – con

Premium e Lierac Hino Natural Skincare con Telo Axt,

Per la categoria alimentazione e integrazione, la giuria composta dal professor Arrigo

Cicero e dal farmacista Paolo Levantino, assegna il premio a NAMED GROUP con NAMED

– TRIOBIOTIX 360® “per la qualità e l’efficacia della composizione, per la risposta alle

più comuni esigenze del cliente/paziente, perché si presta al consiglio del farmacista”,

superando Bios Line con Vitacalm Ansistop e Act Beet It Sport con Beet It Nitrate400.

Per la Categoria management & digitale, la giuria composta da Andrea Fortuna di PWC

(PricewaterhouseCoopers), il farmacista Michele Orlando e Luigi Gibuto dell’Istituto Piepoli,

ha premiato fra le candidate Yeb! – Parla con il farmacista e Medicaltech –

Dirai, Farmaconsulenze “perché risponde a un nuovo modello di farmacia e perchè

semplifica alcuni processi dell’attività quotidiana del farmacista”.

Quarta categoria arredi per la farmacia, vince a detta della giuria – Arch. Michele

Ottomanelli e il farmacista Stefano Bertolani – EKOFARMA “perché offre una soluzione alle

più comuni problematiche di gestione dello spazio e per l’innovazione della proposta per il

BANCO UP&DOWN”, davanti a ARCHILEGNO SRL che ha presentato i progetti Pharmabox

Scorrevole e Paretina Apribile Easyway.

Per la categoria tecnologie per la farmacia, i farmacisti Francesco Carlo Gamaleri e Carlo

Trerotola, insieme al giornalista Carlo Bonamico, aggiudicano il premio a New Line Digital

Signage – Scaffale Intelligente “per rispondere alle esigenze della farmacia dei servizi e

per l’innovazione della proposta” che ha la meglio su Medicaltech con l’elettrocardiografo

MT32 e Ladurner Hospitalia con la soluzione per l’aderenza terapeutica.

Ultima categoria premiata Best Sustainable Product, introdotta a Cosmofarma 2023,

celebra la tecnologia e la ricerca come risorse per la farmacia del futuro con attenzione alla

sostenibilità e alla capacità di rispettare il mondo in cui viviamo con nuove opportunità di

crescita.

Fra i tre finalisti Laboratoire Native Italia Bierba, Herbatint Permanent Gel Purobio

Cosmetics e Lipstick Creamy-Matte, la giuria composta dalle farmaciste Silvia Sorace

Maresca e Francesca Pompeo insieme alla consulente Ciccotosto, decretano

vincitore Purobio Cosmetics con la seguente motivazione “per la formulazione e l’utilizzo

di materie prime sostenibili e per le modalità di realizzazione del packaging”.
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Named Group torna in comunicazione con l’integratore Vibracell e la creatività di H-57
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Jury Chechi

 Fast News

Jury Chechi testimonial delle campagna di Vibracell in tv e su
Youtube.

Va on air in esclusiva su reti Mediaset generaliste e
tematiche in due flight successivi, dal 28 aprile all'11
maggio e dal 19 al 26 maggio, la campagna per
Vibracell, integratore alimentare in formula liquida
di Named Group. Ne è protagonista Jury Chechi nelle
vesti di ‘professore di benessere’ che interroga sulle
peculiarità del prodotto. A base di succhi di frutta,
succhi da verdura latto-fermentata, estratti botanici,
vitamine e minerali, Vibracell ha tripla funzione:
favorisce il normale metabolismo energetico,
supporta il sistema immunitario, riduce stanchezza e
affaticamento. Lo spot è coordinato da Evolution
Doing, prodotto da The BigMama e diretto da Marco
Sbarra. Oltre alla tv, la pianificazione prevede anche
una campagna su YouTube fino al 14 luglio con 5
diverse video-pillole, di cui una dedicata alla

formulazione Sport del prodotto. (30 aprile 2024)

 We are social firma la campagna-concorso
‘Stappa una Ceres, accendi un cero’. Per tifosi veri

Ceres | Stappa una Ceres,…

<  
‘Stappa una Ceres, accendi un cero’ è la campagna di lancio
del concorso, rivolto a chi segue lo sport con passione, che
mette in palio dei ceri portafortuna dedicati a cinque ‘santi’,
protettori di calcio, rugby, basket, pallavolo e pallamano. I
nomi sono ispirati ai momenti cruciali in cui si decidono le
sorti di una partita, tipo il ‘Santo Rigore della Salvezza’ per il
calcio o la ‘Santa Tabella Sempre Fedele’ per il basket. Per il
brand di birra l'importante è esserci sempre e vivere
esperienze autentiche, come i tifosi sinceri e leali sono legati
alla squadra al di là del tipo di sport o della categoria. I ceri
sono realizzati con delle vere bottiglie di Ceres tagliate e
nella parte frontale presentano vignette dell'illustratore
Enrico Macchiavello, che dal 1999 ha disegnato gli spot
animati di Ceres. Nella parte posteriore del cero c'è una
divertente agiografia del santo. Il video è in tv e sui canali
social del brand. È previsto anche un product placement
nella trasmissione ‘Qui Studio a Voi Stadio’. La campagna è
ideata da We Are Social, agenzia di riferimento del Gruppo
Royal Unibrew, che ha curato strategia, creatività e
produzione. Il media è a cura di Media Club. Ceri e confezioni
sono stati prodotti in collaborazione con l'agenzia 2night.(30
aprile 2024)

  FAST NEWS << <

Tamberi olympic ambassador italiano
di Warner Bros. Discovery per Parigi 2024

<< <
Gianmarco Tamberi, campione olimpico, mondiale ed
europeo in carica di salto in alto, è olympic ambassador
italiano di Warner Bros. Discovery, broadcaster dei Giochi di
Parigi 2024. Saranno trasmessi da Eurosport e in diretta
integrale su Discovery+ per un totale di 3800 ore live.
Tamberi sarà testimonial delle campagne olimpiche dei due
canali che andranno on air fino alla Cerimonia d'apertura di
Parigi 2024, quando il campione sarà portabandiera della
Nazionale italiana, affiancato dalla campionessa di scherma
Arianna Errigo. L'annuncio di Tamberi olympic ambassador
di Warner Bros. Discovery segue quello di Dorothea Wierer
talent olimpica a Parigi 2024 in esclusiva per Eurosport.
Campionessa di biathlon italiano, farà parte di un team di
inviati olimpici di Eurosport. (29 aprile 2024)

 

SULLO SCHERMO

E la festa continua! - il nu…

<< <

E LA FESTA CONTINUA! / Commedia
Sarà nei cinema italiani dall'11 aprile ‘E la Festa Continua!’
(’Et la Fète Continue!), il nuovo film di Robert Guédiguian
che torna nella sua Marsiglia a lavorare con i suoi attori
preferiti. Nel cast ci sono Ariane Ascaride, Jean-Pierre
Darroussin, Lola Naymark, Grégoire Leprince-Ringuet,
Gérard Meylan. Produzione di Agat Film in collaborazione
con Bibi Film e France 3 Cinéma. Distribuisce in Italia Lucky
Red. Il film è stato presentato in Grand Public alla Festa del
Cinema di Roma 2023. Dura 106’

Rosa, prossima alla pensione, vive in un quartiere popolare
nella vecchia Marsiglia. Empatica, una parola saggia per
tutti, si divide tra la famiglia, il lavoro da infermiera e
l'impegno politico a favore degli ultimi, fronte su cui
vorrebbe fare di più, ma gli altri litigano, non sono mai
propositivi e le sue illusioni cominciano a vacillare.
L'incontro con Henri, padre della fidanzata di uno dei due
figli, le dà una nuova forza sul piano personale e anche
politico. Il film si chiude con la comunità riunita a
commemorare le vittime del crollo di una palazzina in rue
d'Aubagne nel 2018, sotto la statua di Omero, ‘il padre di
tutte le storie’. Film di impegno civile, ma soprattutto di
sentimenti, colori e sapori, tra un bicchiere di rosé, la ricetta
di famiglia della pasta alle acciughe e le note di ‘Emmenez-
moi’ di Charles Aznavour.   Valutazione:   ***

Connexia incaricata dopo gara della comunicazione di
Perla Nera. Perla Nera, distributore di una particolare
varietà di anguria dalle dimensioni ridotte, senza semi e
con la buccia scura e uniforme, ha affidato a Connexia,
agenzia di comunicazione e marketing del gruppo Retex,
l'ideazione di uno nuovo spot e di una campagna di
comunicazione integrata Immagine  …>>
 
Angelo Lo Vecchio amministratore delegato di Adecco
Italia. Angelo Lo Vecchio assumerà il ruolo di
amministratore delegato di Adecco Italia dal 1° maggio,
mentre Andrea Malacrida, ex country manager di Adecco
Italia, lascerà il gruppo Immagine  …>>
 
Jury Chechi testimonial delle campagna di Vibracell in
tv e su Youtube. Va on air in esclusiva su reti Mediaset
generaliste e tematiche in due flight successivi, dal 28
aprile all'11 maggio e dal 19 al 26 maggio, la campagna per
Vibracell, integratore alimentare in formula liquida di
Named Group Immagine  …>>
 
Duncan Simcox general manager Emea di Jacuzzi
Europe. Duncan Simcox è il nuovo general manager Emea
di Jacuzzi Europe, produttore e distributore globale di
idromassaggi e prodotti per SPA Immagine  …>>
 
AT Comunicazione incaricata di marketing e
comunicazione di CiboCi. CiboCi, brand italiano di
alimenti funzionali, ha affidato marketing e comunicazione
ad AT Comunicazione …>>
 
Ritorna all'Arco della Pace a Milano il Villaggio Saugella
Run & Fun, ideato da Havas Play. Il 18 maggio a Milano, in
piazza Sempione - Arco della Pace, riaprirà i battenti il
Villaggio della Saugella Run & Fun, evento di sport e
divertimento Immagine  …>>
 
Radio 24 e Il Sole 24 Ore presentano il podcast
24Reportage, 24 grandi inchieste in uscita ogni 24 del
mese. Dal 24 aprile ha preso il via ‘24Reportage’, una serie
di inchieste multimediali che, partendo da un podcast
originale, si sviluppano sul sito de Il Sole 24 Ore e su Radio
24 …>>
 
Nuovo cda per Arnoldo Mondadori Editore. Antonio
Porro confermato a.d. e direttore generale. L'assemblea
degli azionisti di Arnoldo Mondadori Editore ha approvato
il bilancio d'esercizio al 31 dicembre 2023 e nominato il
nuovo consiglio di amministrazione …>>
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Jury Chechi

 Fast News

Jury Chechi testimonial delle campagna di Vibracell in tv e su
Youtube.

Va on air in esclusiva su reti Mediaset generaliste e
tematiche in due flight successivi, dal 28 aprile all'11
maggio e dal 19 al 26 maggio, la campagna per
Vibracell, integratore alimentare in formula liquida
di Named Group. Ne è protagonista Jury Chechi nelle
vesti di ‘professore di benessere’ che interroga sulle
peculiarità del prodotto. A base di succhi di frutta,
succhi da verdura latto-fermentata, estratti botanici,
vitamine e minerali, Vibracell ha tripla funzione:
favorisce il normale metabolismo energetico,
supporta il sistema immunitario, riduce stanchezza e
affaticamento. Lo spot è coordinato da Evolution
Doing, prodotto da The BigMama e diretto da Marco
Sbarra. Oltre alla tv, la pianificazione prevede anche
una campagna su YouTube fino al 14 luglio con 5
diverse video-pillole, di cui una dedicata alla

formulazione Sport del prodotto. (30 aprile 2024)

 We are social firma la campagna-concorso
‘Stappa una Ceres, accendi un cero’. Per tifosi veri

Ceres | Stappa una Ceres,…

<  
‘Stappa una Ceres, accendi un cero’ è la campagna di lancio
del concorso, rivolto a chi segue lo sport con passione, che
mette in palio dei ceri portafortuna dedicati a cinque ‘santi’,
protettori di calcio, rugby, basket, pallavolo e pallamano. I
nomi sono ispirati ai momenti cruciali in cui si decidono le
sorti di una partita, tipo il ‘Santo Rigore della Salvezza’ per il
calcio o la ‘Santa Tabella Sempre Fedele’ per il basket. Per il
brand di birra l'importante è esserci sempre e vivere
esperienze autentiche, come i tifosi sinceri e leali sono legati
alla squadra al di là del tipo di sport o della categoria. I ceri
sono realizzati con delle vere bottiglie di Ceres tagliate e
nella parte frontale presentano vignette dell'illustratore
Enrico Macchiavello, che dal 1999 ha disegnato gli spot
animati di Ceres. Nella parte posteriore del cero c'è una
divertente agiografia del santo. Il video è in tv e sui canali
social del brand. È previsto anche un product placement
nella trasmissione ‘Qui Studio a Voi Stadio’. La campagna è
ideata da We Are Social, agenzia di riferimento del Gruppo
Royal Unibrew, che ha curato strategia, creatività e
produzione. Il media è a cura di Media Club. Ceri e confezioni
sono stati prodotti in collaborazione con l'agenzia 2night.(30
aprile 2024)

  FAST NEWS << <

Tamberi olympic ambassador italiano
di Warner Bros. Discovery per Parigi 2024

<< <
Gianmarco Tamberi, campione olimpico, mondiale ed
europeo in carica di salto in alto, è olympic ambassador
italiano di Warner Bros. Discovery, broadcaster dei Giochi di
Parigi 2024. Saranno trasmessi da Eurosport e in diretta
integrale su Discovery+ per un totale di 3800 ore live.
Tamberi sarà testimonial delle campagne olimpiche dei due
canali che andranno on air fino alla Cerimonia d'apertura di
Parigi 2024, quando il campione sarà portabandiera della
Nazionale italiana, affiancato dalla campionessa di scherma
Arianna Errigo. L'annuncio di Tamberi olympic ambassador
di Warner Bros. Discovery segue quello di Dorothea Wierer
talent olimpica a Parigi 2024 in esclusiva per Eurosport.
Campionessa di biathlon italiano, farà parte di un team di
inviati olimpici di Eurosport. (29 aprile 2024)

 

SULLO SCHERMO

E la festa continua! - il nu…

<< <

E LA FESTA CONTINUA! / Commedia
Sarà nei cinema italiani dall'11 aprile ‘E la Festa Continua!’
(’Et la Fète Continue!), il nuovo film di Robert Guédiguian
che torna nella sua Marsiglia a lavorare con i suoi attori
preferiti. Nel cast ci sono Ariane Ascaride, Jean-Pierre
Darroussin, Lola Naymark, Grégoire Leprince-Ringuet,
Gérard Meylan. Produzione di Agat Film in collaborazione
con Bibi Film e France 3 Cinéma. Distribuisce in Italia Lucky
Red. Il film è stato presentato in Grand Public alla Festa del
Cinema di Roma 2023. Dura 106’

Rosa, prossima alla pensione, vive in un quartiere popolare
nella vecchia Marsiglia. Empatica, una parola saggia per
tutti, si divide tra la famiglia, il lavoro da infermiera e
l'impegno politico a favore degli ultimi, fronte su cui
vorrebbe fare di più, ma gli altri litigano, non sono mai
propositivi e le sue illusioni cominciano a vacillare.
L'incontro con Henri, padre della fidanzata di uno dei due
figli, le dà una nuova forza sul piano personale e anche
politico. Il film si chiude con la comunità riunita a
commemorare le vittime del crollo di una palazzina in rue
d'Aubagne nel 2018, sotto la statua di Omero, ‘il padre di
tutte le storie’. Film di impegno civile, ma soprattutto di
sentimenti, colori e sapori, tra un bicchiere di rosé, la ricetta
di famiglia della pasta alle acciughe e le note di ‘Emmenez-
moi’ di Charles Aznavour.   Valutazione:   ***

Connexia incaricata dopo gara della comunicazione di
Perla Nera. Perla Nera, distributore di una particolare
varietà di anguria dalle dimensioni ridotte, senza semi e
con la buccia scura e uniforme, ha affidato a Connexia,
agenzia di comunicazione e marketing del gruppo Retex,
l'ideazione di uno nuovo spot e di una campagna di
comunicazione integrata Immagine  …>>
 
Angelo Lo Vecchio amministratore delegato di Adecco
Italia. Angelo Lo Vecchio assumerà il ruolo di
amministratore delegato di Adecco Italia dal 1° maggio,
mentre Andrea Malacrida, ex country manager di Adecco
Italia, lascerà il gruppo Immagine  …>>
 
Jury Chechi testimonial delle campagna di Vibracell in
tv e su Youtube. Va on air in esclusiva su reti Mediaset
generaliste e tematiche in due flight successivi, dal 28
aprile all'11 maggio e dal 19 al 26 maggio, la campagna per
Vibracell, integratore alimentare in formula liquida di
Named Group Immagine  …>>
 
Duncan Simcox general manager Emea di Jacuzzi
Europe. Duncan Simcox è il nuovo general manager Emea
di Jacuzzi Europe, produttore e distributore globale di
idromassaggi e prodotti per SPA Immagine  …>>
 
AT Comunicazione incaricata di marketing e
comunicazione di CiboCi. CiboCi, brand italiano di
alimenti funzionali, ha affidato marketing e comunicazione
ad AT Comunicazione …>>
 
Ritorna all'Arco della Pace a Milano il Villaggio Saugella
Run & Fun, ideato da Havas Play. Il 18 maggio a Milano, in
piazza Sempione - Arco della Pace, riaprirà i battenti il
Villaggio della Saugella Run & Fun, evento di sport e
divertimento Immagine  …>>
 
Radio 24 e Il Sole 24 Ore presentano il podcast
24Reportage, 24 grandi inchieste in uscita ogni 24 del
mese. Dal 24 aprile ha preso il via ‘24Reportage’, una serie
di inchieste multimediali che, partendo da un podcast
originale, si sviluppano sul sito de Il Sole 24 Ore e su Radio
24 …>>
 
Nuovo cda per Arnoldo Mondadori Editore. Antonio
Porro confermato a.d. e direttore generale. L'assemblea
degli azionisti di Arnoldo Mondadori Editore ha approvato
il bilancio d'esercizio al 31 dicembre 2023 e nominato il
nuovo consiglio di amministrazione …>>
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ONLINE

- Engage.it - 29/04/2024 
Pubblicità: Jury Chechi “professore di benessere” nei nuovi spot di Vibracell 
https://www.engage.it/campagne/pubblicita-jury-chechi-professore-di-benessere-nei-nuovi-spot-di-vibracell.aspx
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ONLINE

- Ticonsiglio.com - 26/04/2024 
Named Group: 65 assunzioni nel 2024 per operai, tecnici e altre figure 
https://www.ticonsiglio.com/named-group-assunzioni/
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In arrivo con Named Group assunzioni per 65 unità di personale

nel 2024.

La nota azienda, basata in Veneto e specializzata nella

produzione farmaceutica naturale, pianifica l’inserimento di vari

profili, tra cui operai e figure tecniche.

Ecco cosa sapere sui nuovi posti di lavoro Named Group che

verranno creati e come candidarsi per lavorare presso la

società.

NAMED GROUP ASSUNZIONI 2024

A dare la notizia è il quotidiano Il Sole 24 Ore, tramite un recente

articolo. La società Named Group effettuerà diverse assunzioni

entro l’anno, al fine di sostenere gli obiettivi di crescita

aziendale prefissati per il prossimo periodo.

Per sostenere l’ambizioso programma di sviluppo, l’azienda, che

ha sede principale a Bussolengo, in provincia di Verona,

potenzierà il numero delle risorse impiegate, che attualmente

ammontano a circa 600 unità.

Nel dettaglio i nuovi posti di lavoro Named Group in arrivo nel

2024 ad essere coinvolte saranno 50 persone, cui si

aggiungono i 15 addetti già assunti dall’azienda nei primi mesi

dell’anno, per un totale dunque di 65 nuovi collaboratori su cui

poter contare entro fine anno.

PROFILI CERCATI

Le nuove assunzioni che Named Group saranno rivolte a profili

di diversa tipologia.

Tra le figure che generalmente lavorano per il Gruppo figurano

ricercatori, tecnici e addetti alla produzione.

Anche i nuovi inserimenti saranno rivolti a figure tecniche e a

manager da impiegare a copertura di posizioni apicali, ma

numerose saranno anche gli ingressi in azienda di operai.

Questi ultimi, in particolare, saranno reclutati per lavorare su

specifici processi di produzione che, a breve, rientreranno nel

sito di Bussolengo.

Le selezioni, inoltre, coinvolgeranno sia professionisti già

esperti, che giovani neolaureati anche senza esperienza

capaci, secondo la visione aziendale, di aggiungere ulteriore

valore ai processi di lavoro.

La cultura organizzativa di Named Group è infatti fortemente

orientata all’innovazione e all’inclusività, come dimostra la

presenza di personale femminile in azienda (65% degli attuali

dipendenti), impiegato cospicuamente anche in ruoli di

responsabilità.

IL PIANO DI CRSCITA DEL GRUPPO

Il Gruppo, attivo nel settore della medicina naturale e nato nel

2022 dalla fusione con l’azienda erboristica Specchiasol, opera

già in oltre 65 paesi e punta ad accrescere la quota di mercato

del 50% nel prossimo triennio. Mira, al contempo, a raddoppiare

il fatturato generato dalla vendita dei prodotti nei paesi esteri.

Un posto di rilievo sarà occupato dal comparto Ricerca e

Sviluppo, su cui la società conta di investire il 3% dei ricavi. In

particolare, Named Group, che ha la White Bridge Investments

come azionista di maggioranza, intende potenziare le attività di

R&S inerenti aree e tecnologie di frontiera. Tra queste rientrano

le analisi del microbioma, il miglioramento delle performance

sportive, l’alimentazione chetogenica a fini terapeutici e la

prevenzione mirata alla longevità.

IL GRUPPO NAMED GROUP

Named Group è una società specializzata nella produzione di

dispositivi medici e integratori alimentari. Ha sede centrale a

Bussolengo (Verona) e costituisce un polo aziendale operativo

nel campo della medicina naturale.

Il Gruppo riunisce le imprese italiane Specchiasol, Named,

Phyto Garda, Wellmicro, Farma-Derma, Named sport, New Penta

e la belga GDI Martera.

I suoi prodotti sono distribuiti in 65 paesi del mondo. Si trovano

in oltre 10.000 farmacie e parafarmacie e hanno raggiunto, a

oggi, ben 50.000 medici.

CANDIDATURE

Gli interessati alle future assunzioni Named Group possono

consultare la sezione dedicata alla selezione del personale

(Lavora con noi) presente sul sito web aziendale. Qui è

possibile prendere visione dell’indirizzo di posta elettronica a

cui inviare il cv per candidarsi.

Per aiutarvi a redigere il curriculum al meglio, rendiamo

disponibili questi modelli gratuiti di cv e le guide con tutti i

consigli utili per scriverlo in maniera efficace.

ALTRE RICERCHE DI PERSONALE E AGGIORNAMENTI

Visitate la nostra sezione riservata alle aziende che assumono

per conoscere altre interessanti opportunità lavorative.

Per restare sempre aggiornati iscrivetevi alla nostra

newsletter gratuita e al canale Telegram per leggere le notizie

in anteprima.

Potete continuare a seguirci anche sul nostro canale

Whatsapp e sul nostro canale

TikTok@ticonsigliounlavoro. Seguiteci inoltre su Google News

cliccando sul bottone “segui” dove c’è la stellina.

di Clara R.

Redattrice, esperta di lavoro, impiego estero e formazione.

© RIPRODUZIONE RISERVATA.

Tutti gli annunci di lavoro pubblicati sono rivolti indistintamente a candidati di entrambi i sessi, nel pieno rispetto

della Legge 903/1977.

Per restare aggiornato iscriviti alla nostra newsletter gratuita e

al nostro Canale Telegram. Seguici su Google News cliccando

su "segui".

LASCIA UN COMMENTO

Kentucky Fried Chicken (KFC)
Livorno: assunzioni per nuova
apertura
25 Aprile 2024, 09:10
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Kentucky Fried Chicken cerca personale per assunzioni a

Livorno, in vista della prossima apertura di un nuovo ristorante

in città.

Per il nuovo fast food KFC in arrivo in Toscana si selezionano

23 profili, tra Team Member e Team Leader, da impiegare in

attività di cucina, sala e gestione del punto vendita.

Ecco cosa sapere sui posti di lavoro Kentucky Fried Chicken da

coprire a Livorno e come candidarsi per lavorare nei ristoranti

KFC.

KENTUCKY FRIED CHICKEN ASSUNZIONI NEL
NUOVO RISTORANTE DI LIVORNO

KFC, la nota catena di ristorazione veloce nata negli USA da

un’idea del Colonello Harland Sanders, continua a crescere sul

territorio nazionale, pianificando aperture di nuovi locali e

potenziando il numero delle risorse impiegate nei fast food.

Prossima tappa in programma del piano di sviluppo della rete di

vendita è l’avvio del primo ristorante Kentucky Fried Chicken a

Livorno e la campagna assunzioni per il personale che vi verrà

impiegato è già aperta.

Le selezioni, curate dalla società Spoon Direct, azienda

licenziataria del marchio KFC in Italia, sono mirate a reclutare

gli operatori che comporranno la squadra di lavoro da inserire

nel nuovo punto vendita.

Al momento, non ci sono notizie sulla data di apertura del fast

food toscano, ma le candidature per lavorare nel ristorante KFC

di Livorno sono aperte fino al 31 dicembre 2024.

FIGURE RICHIESTE

Le attuali posizioni aperte per le assunzioni Kentucky Fried

Chicken a Livorno sono rivolte a 23 addetti da impiegare nelle

attività di sala, cucina e gestione del ristorante.

Nel dettaglio, per i nuovi posti di lavoro in KFC si cercano i

seguenti profili:

10 Team Member, che lavoreranno a presidio delle

postazioni di middle, front of house, occupandosi quindi di

preparare i panini, confezionare i prodotti, consegnare gli

ordini, eseguire attività di cassa, assistere i clienti e

assicurare ordine e pulizia in sala e in cucina.

10 Team Member Cook, che si occuperanno di preparare e

infarinare il pollo secondo le indicazione dei Manager,

garantendo al contempo l’ordine e la pulizia delle aree e

delle attrezzature di lavoro, rispettando gli standard

qualitativi e le procedure operative aziendali.

3 Team Leader, che, riportando al Direttore del ristorante,

garantiranno il regolare svolgimento dei turni, il rispetto

degli standard e delle procedure operative KFC, eseguendo

anche mansioni di ricezione degli ordini e monitoraggio di

cassa e della qualità dei prodotti e del servizio.

In linea generale, per lavorare nei ristoranti Kentucky Fried

Chicken occorre disporre di attitudine al lavoro in team, al

lavoro manuale e al rispetto di regole e procedure. Per la

posizione di Team Leader è richiesta anche esperienza nel

ruolo, almeno biennale e preferibilmente maturata nel settore

HoReCa.

Non è escluso che nel prossimo periodo potranno essere

avviate ulteriori ricerche di personale da inserire nel fast food.

I PIANI DI CRESCITA DI KFC IN ITALIA

La nuova apertura del punto vendita KFC di Livorno e le relative

assunzioni rientrano nel piano di espansione pluriennale che la

società sta portando avanti in Italia.

Il programma di sviluppo nazionale mira a contare 90 nuovi fast

food entro il 2026 e potrà generare occupazione per oltre 1800

persone. Per tutti i dettagli sul piano crescita di Kentucky Fried

Chicken in Italia, potete leggere questo approfondimento.

Altrettanto importanti gli obiettivi aziendali fissati per il breve

periodo. Entro il 2024, infatti, il Gruppo prevede di aprire sul

territorio nazionale un totale di 28 nuovi ristoranti KFC, creando

posti di lavoro per circa 600 risorse, come vi spieghiamo nel

dettaglio in questo articolo.

L’AZIENDA KENTUCKY FRIED CHICKEN

KFC – Kentucky Fried Chicken è una società americana attiva

nel settore della ristorazione veloce da quasi 80 anni ed è

specializzata nell’offerta di piatti a base di pollo fritto. Oggi

appartiene al Gruppo Yum! Brands Inc, multinazionale

proprietaria anche dei marchi Taco Bell, Pizza Hut e The Habit

Burger Grill.

KFC opera a livello globale tramite una capillare rete di fast

food, composta da 26.000 ristoranti, dislocati in oltre 150 paesi

del mondo.

In Italia Kentucky Fried Chicken è approdata nel 2014. Oggi nel

nostro paese conta 1400 dipendenti ed è presente in 15 regioni

con ben 82 punti vendita, di cui una parte gestiti in affiliazione

(per tutte le informazioni su come aprire un fast food KFC in

franchising potete leggere questa guida).

CANDIDATURE

Gli interessati alle future assunzioni Kentucky Fried Chicken a

Livorno possono visitare la pagina dedicata al recruiting

(Lavora con noi) presente sul sito web della società. Da qui,

digitando Livorno nel box Scrivi una località e cliccando su

Filtra i risultati, possono visualizzare le attuali posizioni aperte

per lavorare nel nuovo fast food e candidarsi online compilando

l’apposito form per l’invio del cv.

Per aiutarvi a scrivere un curriculum efficace, rendiamo

disponibili questi modelli gratuiti di cv e le guide con tutti i

consigli utili per compilare un buon cv.

Monitorando la pagina anche nel prossimo periodo sarà

possibile conoscere le nuove selezioni che KFC potrà avviare

nel prossimo periodo, anche in vista della nuova apertura a

Livorno.

KFC cerca personale frequentemente per assunzioni nei fast

food attivi in Italia o in vista di nuove aperture. Per prendere

visione di tutte le selezioni in corso in Kentucky Fried Chicken

potete leggere questo approfondimento.

ALTRE RICERCHE DI PERSONALE E AGGIORNAMENTI

Visitate la nostra sezione riservata alle aziende che

assumono per scoprire altre opportunità di lavoro.

Restate sempre aggiornati iscrivendovi alla nostra

newsletter gratuita e al canale Telegram per leggere le notizie

in anteprima.

Potete continuare a seguirci anche sul nostro canale

Whatsapp e sul nostro canale

TikTok@ticonsigliounlavoro. Seguiteci inoltre su Google News

cliccando sul bottone “segui” presente in alto.

di Clara R.

Redattrice, esperta di lavoro, impiego estero e formazione.

© RIPRODUZIONE RISERVATA.

Tutti gli annunci di lavoro pubblicati sono rivolti indistintamente a candidati di entrambi i sessi, nel pieno rispetto

della Legge 903/1977.

Per restare aggiornato iscriviti alla nostra newsletter gratuita e

al nostro Canale Telegram. Seguici su Google News cliccando

su "segui".
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In arrivo con Named Group assunzioni per 65 unità di personale

nel 2024.

La nota azienda, basata in Veneto e specializzata nella

produzione farmaceutica naturale, pianifica l’inserimento di vari

profili, tra cui operai e figure tecniche.

Ecco cosa sapere sui nuovi posti di lavoro Named Group che

verranno creati e come candidarsi per lavorare presso la

società.

NAMED GROUP ASSUNZIONI 2024

A dare la notizia è il quotidiano Il Sole 24 Ore, tramite un recente

articolo. La società Named Group effettuerà diverse assunzioni

entro l’anno, al fine di sostenere gli obiettivi di crescita

aziendale prefissati per il prossimo periodo.

Per sostenere l’ambizioso programma di sviluppo, l’azienda, che

ha sede principale a Bussolengo, in provincia di Verona,

potenzierà il numero delle risorse impiegate, che attualmente

ammontano a circa 600 unità.

Nel dettaglio i nuovi posti di lavoro Named Group in arrivo nel

2024 ad essere coinvolte saranno 50 persone, cui si

aggiungono i 15 addetti già assunti dall’azienda nei primi mesi

dell’anno, per un totale dunque di 65 nuovi collaboratori su cui

poter contare entro fine anno.

PROFILI CERCATI

Le nuove assunzioni che Named Group saranno rivolte a profili

di diversa tipologia.

Tra le figure che generalmente lavorano per il Gruppo figurano

ricercatori, tecnici e addetti alla produzione.

Anche i nuovi inserimenti saranno rivolti a figure tecniche e a

manager da impiegare a copertura di posizioni apicali, ma

numerose saranno anche gli ingressi in azienda di operai.

Questi ultimi, in particolare, saranno reclutati per lavorare su

specifici processi di produzione che, a breve, rientreranno nel

sito di Bussolengo.

Le selezioni, inoltre, coinvolgeranno sia professionisti già

esperti, che giovani neolaureati anche senza esperienza

capaci, secondo la visione aziendale, di aggiungere ulteriore

valore ai processi di lavoro.

La cultura organizzativa di Named Group è infatti fortemente

orientata all’innovazione e all’inclusività, come dimostra la

presenza di personale femminile in azienda (65% degli attuali

dipendenti), impiegato cospicuamente anche in ruoli di

responsabilità.

IL PIANO DI CRSCITA DEL GRUPPO

Il Gruppo, attivo nel settore della medicina naturale e nato nel

2022 dalla fusione con l’azienda erboristica Specchiasol, opera

già in oltre 65 paesi e punta ad accrescere la quota di mercato

del 50% nel prossimo triennio. Mira, al contempo, a raddoppiare

il fatturato generato dalla vendita dei prodotti nei paesi esteri.

Un posto di rilievo sarà occupato dal comparto Ricerca e

Sviluppo, su cui la società conta di investire il 3% dei ricavi. In

particolare, Named Group, che ha la White Bridge Investments

come azionista di maggioranza, intende potenziare le attività di

R&S inerenti aree e tecnologie di frontiera. Tra queste rientrano

le analisi del microbioma, il miglioramento delle performance

sportive, l’alimentazione chetogenica a fini terapeutici e la

prevenzione mirata alla longevità.

IL GRUPPO NAMED GROUP

Named Group è una società specializzata nella produzione di

dispositivi medici e integratori alimentari. Ha sede centrale a

Bussolengo (Verona) e costituisce un polo aziendale operativo

nel campo della medicina naturale.

Il Gruppo riunisce le imprese italiane Specchiasol, Named,

Phyto Garda, Wellmicro, Farma-Derma, Named sport, New Penta

e la belga GDI Martera.

I suoi prodotti sono distribuiti in 65 paesi del mondo. Si trovano

in oltre 10.000 farmacie e parafarmacie e hanno raggiunto, a

oggi, ben 50.000 medici.

CANDIDATURE

Gli interessati alle future assunzioni Named Group possono

consultare la sezione dedicata alla selezione del personale

(Lavora con noi) presente sul sito web aziendale. Qui è

possibile prendere visione dell’indirizzo di posta elettronica a

cui inviare il cv per candidarsi.

Per aiutarvi a redigere il curriculum al meglio, rendiamo

disponibili questi modelli gratuiti di cv e le guide con tutti i

consigli utili per scriverlo in maniera efficace.

ALTRE RICERCHE DI PERSONALE E AGGIORNAMENTI

Visitate la nostra sezione riservata alle aziende che assumono

per conoscere altre interessanti opportunità lavorative.

Per restare sempre aggiornati iscrivetevi alla nostra

newsletter gratuita e al canale Telegram per leggere le notizie

in anteprima.

Potete continuare a seguirci anche sul nostro canale

Whatsapp e sul nostro canale

TikTok@ticonsigliounlavoro. Seguiteci inoltre su Google News

cliccando sul bottone “segui” dove c’è la stellina.

di Clara R.

Redattrice, esperta di lavoro, impiego estero e formazione.

© RIPRODUZIONE RISERVATA.

Tutti gli annunci di lavoro pubblicati sono rivolti indistintamente a candidati di entrambi i sessi, nel pieno rispetto

della Legge 903/1977.

Per restare aggiornato iscriviti alla nostra newsletter gratuita e

al nostro Canale Telegram. Seguici su Google News cliccando

su "segui".
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Kentucky Fried Chicken cerca personale per assunzioni a

Livorno, in vista della prossima apertura di un nuovo ristorante

in città.

Per il nuovo fast food KFC in arrivo in Toscana si selezionano

23 profili, tra Team Member e Team Leader, da impiegare in

attività di cucina, sala e gestione del punto vendita.

Ecco cosa sapere sui posti di lavoro Kentucky Fried Chicken da

coprire a Livorno e come candidarsi per lavorare nei ristoranti

KFC.

KENTUCKY FRIED CHICKEN ASSUNZIONI NEL
NUOVO RISTORANTE DI LIVORNO

KFC, la nota catena di ristorazione veloce nata negli USA da

un’idea del Colonello Harland Sanders, continua a crescere sul

territorio nazionale, pianificando aperture di nuovi locali e

potenziando il numero delle risorse impiegate nei fast food.

Prossima tappa in programma del piano di sviluppo della rete di

vendita è l’avvio del primo ristorante Kentucky Fried Chicken a

Livorno e la campagna assunzioni per il personale che vi verrà

impiegato è già aperta.

Le selezioni, curate dalla società Spoon Direct, azienda

licenziataria del marchio KFC in Italia, sono mirate a reclutare

gli operatori che comporranno la squadra di lavoro da inserire

nel nuovo punto vendita.

Al momento, non ci sono notizie sulla data di apertura del fast

food toscano, ma le candidature per lavorare nel ristorante KFC

di Livorno sono aperte fino al 31 dicembre 2024.

FIGURE RICHIESTE

Le attuali posizioni aperte per le assunzioni Kentucky Fried

Chicken a Livorno sono rivolte a 23 addetti da impiegare nelle

attività di sala, cucina e gestione del ristorante.

Nel dettaglio, per i nuovi posti di lavoro in KFC si cercano i

seguenti profili:

10 Team Member, che lavoreranno a presidio delle

postazioni di middle, front of house, occupandosi quindi di

preparare i panini, confezionare i prodotti, consegnare gli

ordini, eseguire attività di cassa, assistere i clienti e

assicurare ordine e pulizia in sala e in cucina.

10 Team Member Cook, che si occuperanno di preparare e

infarinare il pollo secondo le indicazione dei Manager,

garantendo al contempo l’ordine e la pulizia delle aree e

delle attrezzature di lavoro, rispettando gli standard

qualitativi e le procedure operative aziendali.

3 Team Leader, che, riportando al Direttore del ristorante,

garantiranno il regolare svolgimento dei turni, il rispetto

degli standard e delle procedure operative KFC, eseguendo

anche mansioni di ricezione degli ordini e monitoraggio di

cassa e della qualità dei prodotti e del servizio.

In linea generale, per lavorare nei ristoranti Kentucky Fried

Chicken occorre disporre di attitudine al lavoro in team, al

lavoro manuale e al rispetto di regole e procedure. Per la

posizione di Team Leader è richiesta anche esperienza nel

ruolo, almeno biennale e preferibilmente maturata nel settore

HoReCa.

Non è escluso che nel prossimo periodo potranno essere

avviate ulteriori ricerche di personale da inserire nel fast food.

I PIANI DI CRESCITA DI KFC IN ITALIA

La nuova apertura del punto vendita KFC di Livorno e le relative

assunzioni rientrano nel piano di espansione pluriennale che la

società sta portando avanti in Italia.

Il programma di sviluppo nazionale mira a contare 90 nuovi fast

food entro il 2026 e potrà generare occupazione per oltre 1800

persone. Per tutti i dettagli sul piano crescita di Kentucky Fried

Chicken in Italia, potete leggere questo approfondimento.

Altrettanto importanti gli obiettivi aziendali fissati per il breve

periodo. Entro il 2024, infatti, il Gruppo prevede di aprire sul

territorio nazionale un totale di 28 nuovi ristoranti KFC, creando

posti di lavoro per circa 600 risorse, come vi spieghiamo nel

dettaglio in questo articolo.

L’AZIENDA KENTUCKY FRIED CHICKEN

KFC – Kentucky Fried Chicken è una società americana attiva

nel settore della ristorazione veloce da quasi 80 anni ed è

specializzata nell’offerta di piatti a base di pollo fritto. Oggi

appartiene al Gruppo Yum! Brands Inc, multinazionale

proprietaria anche dei marchi Taco Bell, Pizza Hut e The Habit

Burger Grill.

KFC opera a livello globale tramite una capillare rete di fast

food, composta da 26.000 ristoranti, dislocati in oltre 150 paesi

del mondo.

In Italia Kentucky Fried Chicken è approdata nel 2014. Oggi nel

nostro paese conta 1400 dipendenti ed è presente in 15 regioni

con ben 82 punti vendita, di cui una parte gestiti in affiliazione

(per tutte le informazioni su come aprire un fast food KFC in

franchising potete leggere questa guida).

CANDIDATURE

Gli interessati alle future assunzioni Kentucky Fried Chicken a

Livorno possono visitare la pagina dedicata al recruiting

(Lavora con noi) presente sul sito web della società. Da qui,

digitando Livorno nel box Scrivi una località e cliccando su

Filtra i risultati, possono visualizzare le attuali posizioni aperte

per lavorare nel nuovo fast food e candidarsi online compilando

l’apposito form per l’invio del cv.

Per aiutarvi a scrivere un curriculum efficace, rendiamo

disponibili questi modelli gratuiti di cv e le guide con tutti i

consigli utili per compilare un buon cv.

Monitorando la pagina anche nel prossimo periodo sarà

possibile conoscere le nuove selezioni che KFC potrà avviare

nel prossimo periodo, anche in vista della nuova apertura a

Livorno.

KFC cerca personale frequentemente per assunzioni nei fast

food attivi in Italia o in vista di nuove aperture. Per prendere

visione di tutte le selezioni in corso in Kentucky Fried Chicken

potete leggere questo approfondimento.

ALTRE RICERCHE DI PERSONALE E AGGIORNAMENTI

Visitate la nostra sezione riservata alle aziende che

assumono per scoprire altre opportunità di lavoro.

Restate sempre aggiornati iscrivendovi alla nostra

newsletter gratuita e al canale Telegram per leggere le notizie

in anteprima.

Potete continuare a seguirci anche sul nostro canale

Whatsapp e sul nostro canale

TikTok@ticonsigliounlavoro. Seguiteci inoltre su Google News

cliccando sul bottone “segui” presente in alto.

di Clara R.

Redattrice, esperta di lavoro, impiego estero e formazione.

© RIPRODUZIONE RISERVATA.

Tutti gli annunci di lavoro pubblicati sono rivolti indistintamente a candidati di entrambi i sessi, nel pieno rispetto

della Legge 903/1977.

Per restare aggiornato iscriviti alla nostra newsletter gratuita e

al nostro Canale Telegram. Seguici su Google News cliccando

su "segui".
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In arrivo con Named Group assunzioni per 65 unità di personale

nel 2024.

La nota azienda, basata in Veneto e specializzata nella

produzione farmaceutica naturale, pianifica l’inserimento di vari

profili, tra cui operai e figure tecniche.

Ecco cosa sapere sui nuovi posti di lavoro Named Group che

verranno creati e come candidarsi per lavorare presso la

società.

NAMED GROUP ASSUNZIONI 2024

A dare la notizia è il quotidiano Il Sole 24 Ore, tramite un recente

articolo. La società Named Group effettuerà diverse assunzioni

entro l’anno, al fine di sostenere gli obiettivi di crescita

aziendale prefissati per il prossimo periodo.

Per sostenere l’ambizioso programma di sviluppo, l’azienda, che

ha sede principale a Bussolengo, in provincia di Verona,

potenzierà il numero delle risorse impiegate, che attualmente

ammontano a circa 600 unità.

Nel dettaglio i nuovi posti di lavoro Named Group in arrivo nel

2024 ad essere coinvolte saranno 50 persone, cui si

aggiungono i 15 addetti già assunti dall’azienda nei primi mesi

dell’anno, per un totale dunque di 65 nuovi collaboratori su cui

poter contare entro fine anno.

PROFILI CERCATI

Le nuove assunzioni che Named Group saranno rivolte a profili

di diversa tipologia.

Tra le figure che generalmente lavorano per il Gruppo figurano

ricercatori, tecnici e addetti alla produzione.

Anche i nuovi inserimenti saranno rivolti a figure tecniche e a

manager da impiegare a copertura di posizioni apicali, ma

numerose saranno anche gli ingressi in azienda di operai.

Questi ultimi, in particolare, saranno reclutati per lavorare su

specifici processi di produzione che, a breve, rientreranno nel

sito di Bussolengo.

Le selezioni, inoltre, coinvolgeranno sia professionisti già

esperti, che giovani neolaureati anche senza esperienza

capaci, secondo la visione aziendale, di aggiungere ulteriore

valore ai processi di lavoro.

La cultura organizzativa di Named Group è infatti fortemente

orientata all’innovazione e all’inclusività, come dimostra la

presenza di personale femminile in azienda (65% degli attuali

dipendenti), impiegato cospicuamente anche in ruoli di

responsabilità.

IL PIANO DI CRSCITA DEL GRUPPO

Il Gruppo, attivo nel settore della medicina naturale e nato nel

2022 dalla fusione con l’azienda erboristica Specchiasol, opera

già in oltre 65 paesi e punta ad accrescere la quota di mercato

del 50% nel prossimo triennio. Mira, al contempo, a raddoppiare

il fatturato generato dalla vendita dei prodotti nei paesi esteri.

Un posto di rilievo sarà occupato dal comparto Ricerca e

Sviluppo, su cui la società conta di investire il 3% dei ricavi. In

particolare, Named Group, che ha la White Bridge Investments

come azionista di maggioranza, intende potenziare le attività di

R&S inerenti aree e tecnologie di frontiera. Tra queste rientrano

le analisi del microbioma, il miglioramento delle performance

sportive, l’alimentazione chetogenica a fini terapeutici e la

prevenzione mirata alla longevità.

IL GRUPPO NAMED GROUP

Named Group è una società specializzata nella produzione di

dispositivi medici e integratori alimentari. Ha sede centrale a

Bussolengo (Verona) e costituisce un polo aziendale operativo

nel campo della medicina naturale.

Il Gruppo riunisce le imprese italiane Specchiasol, Named,

Phyto Garda, Wellmicro, Farma-Derma, Named sport, New Penta

e la belga GDI Martera.

I suoi prodotti sono distribuiti in 65 paesi del mondo. Si trovano

in oltre 10.000 farmacie e parafarmacie e hanno raggiunto, a

oggi, ben 50.000 medici.

CANDIDATURE

Gli interessati alle future assunzioni Named Group possono

consultare la sezione dedicata alla selezione del personale

(Lavora con noi) presente sul sito web aziendale. Qui è

possibile prendere visione dell’indirizzo di posta elettronica a

cui inviare il cv per candidarsi.

Per aiutarvi a redigere il curriculum al meglio, rendiamo

disponibili questi modelli gratuiti di cv e le guide con tutti i

consigli utili per scriverlo in maniera efficace.

ALTRE RICERCHE DI PERSONALE E AGGIORNAMENTI

Visitate la nostra sezione riservata alle aziende che assumono

per conoscere altre interessanti opportunità lavorative.

Per restare sempre aggiornati iscrivetevi alla nostra

newsletter gratuita e al canale Telegram per leggere le notizie

in anteprima.

Potete continuare a seguirci anche sul nostro canale

Whatsapp e sul nostro canale

TikTok@ticonsigliounlavoro. Seguiteci inoltre su Google News

cliccando sul bottone “segui” dove c’è la stellina.

di Clara R.

Redattrice, esperta di lavoro, impiego estero e formazione.

© RIPRODUZIONE RISERVATA.

Tutti gli annunci di lavoro pubblicati sono rivolti indistintamente a candidati di entrambi i sessi, nel pieno rispetto

della Legge 903/1977.

Per restare aggiornato iscriviti alla nostra newsletter gratuita e

al nostro Canale Telegram. Seguici su Google News cliccando

su "segui".
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Kentucky Fried Chicken cerca personale per assunzioni a

Livorno, in vista della prossima apertura di un nuovo ristorante

in città.

Per il nuovo fast food KFC in arrivo in Toscana si selezionano

23 profili, tra Team Member e Team Leader, da impiegare in

attività di cucina, sala e gestione del punto vendita.

Ecco cosa sapere sui posti di lavoro Kentucky Fried Chicken da

coprire a Livorno e come candidarsi per lavorare nei ristoranti

KFC.

KENTUCKY FRIED CHICKEN ASSUNZIONI NEL
NUOVO RISTORANTE DI LIVORNO

KFC, la nota catena di ristorazione veloce nata negli USA da

un’idea del Colonello Harland Sanders, continua a crescere sul

territorio nazionale, pianificando aperture di nuovi locali e

potenziando il numero delle risorse impiegate nei fast food.

Prossima tappa in programma del piano di sviluppo della rete di

vendita è l’avvio del primo ristorante Kentucky Fried Chicken a

Livorno e la campagna assunzioni per il personale che vi verrà

impiegato è già aperta.

Le selezioni, curate dalla società Spoon Direct, azienda

licenziataria del marchio KFC in Italia, sono mirate a reclutare

gli operatori che comporranno la squadra di lavoro da inserire

nel nuovo punto vendita.

Al momento, non ci sono notizie sulla data di apertura del fast

food toscano, ma le candidature per lavorare nel ristorante KFC

di Livorno sono aperte fino al 31 dicembre 2024.

FIGURE RICHIESTE

Le attuali posizioni aperte per le assunzioni Kentucky Fried

Chicken a Livorno sono rivolte a 23 addetti da impiegare nelle

attività di sala, cucina e gestione del ristorante.

Nel dettaglio, per i nuovi posti di lavoro in KFC si cercano i

seguenti profili:

10 Team Member, che lavoreranno a presidio delle

postazioni di middle, front of house, occupandosi quindi di

preparare i panini, confezionare i prodotti, consegnare gli

ordini, eseguire attività di cassa, assistere i clienti e

assicurare ordine e pulizia in sala e in cucina.

10 Team Member Cook, che si occuperanno di preparare e

infarinare il pollo secondo le indicazione dei Manager,

garantendo al contempo l’ordine e la pulizia delle aree e

delle attrezzature di lavoro, rispettando gli standard

qualitativi e le procedure operative aziendali.

3 Team Leader, che, riportando al Direttore del ristorante,

garantiranno il regolare svolgimento dei turni, il rispetto

degli standard e delle procedure operative KFC, eseguendo

anche mansioni di ricezione degli ordini e monitoraggio di

cassa e della qualità dei prodotti e del servizio.

In linea generale, per lavorare nei ristoranti Kentucky Fried

Chicken occorre disporre di attitudine al lavoro in team, al

lavoro manuale e al rispetto di regole e procedure. Per la

posizione di Team Leader è richiesta anche esperienza nel

ruolo, almeno biennale e preferibilmente maturata nel settore

HoReCa.

Non è escluso che nel prossimo periodo potranno essere

avviate ulteriori ricerche di personale da inserire nel fast food.

I PIANI DI CRESCITA DI KFC IN ITALIA

La nuova apertura del punto vendita KFC di Livorno e le relative

assunzioni rientrano nel piano di espansione pluriennale che la

società sta portando avanti in Italia.

Il programma di sviluppo nazionale mira a contare 90 nuovi fast

food entro il 2026 e potrà generare occupazione per oltre 1800

persone. Per tutti i dettagli sul piano crescita di Kentucky Fried

Chicken in Italia, potete leggere questo approfondimento.

Altrettanto importanti gli obiettivi aziendali fissati per il breve

periodo. Entro il 2024, infatti, il Gruppo prevede di aprire sul

territorio nazionale un totale di 28 nuovi ristoranti KFC, creando

posti di lavoro per circa 600 risorse, come vi spieghiamo nel

dettaglio in questo articolo.

L’AZIENDA KENTUCKY FRIED CHICKEN

KFC – Kentucky Fried Chicken è una società americana attiva

nel settore della ristorazione veloce da quasi 80 anni ed è

specializzata nell’offerta di piatti a base di pollo fritto. Oggi

appartiene al Gruppo Yum! Brands Inc, multinazionale

proprietaria anche dei marchi Taco Bell, Pizza Hut e The Habit

Burger Grill.

KFC opera a livello globale tramite una capillare rete di fast

food, composta da 26.000 ristoranti, dislocati in oltre 150 paesi

del mondo.

In Italia Kentucky Fried Chicken è approdata nel 2014. Oggi nel

nostro paese conta 1400 dipendenti ed è presente in 15 regioni

con ben 82 punti vendita, di cui una parte gestiti in affiliazione

(per tutte le informazioni su come aprire un fast food KFC in

franchising potete leggere questa guida).

CANDIDATURE

Gli interessati alle future assunzioni Kentucky Fried Chicken a

Livorno possono visitare la pagina dedicata al recruiting

(Lavora con noi) presente sul sito web della società. Da qui,

digitando Livorno nel box Scrivi una località e cliccando su

Filtra i risultati, possono visualizzare le attuali posizioni aperte

per lavorare nel nuovo fast food e candidarsi online compilando

l’apposito form per l’invio del cv.

Per aiutarvi a scrivere un curriculum efficace, rendiamo

disponibili questi modelli gratuiti di cv e le guide con tutti i

consigli utili per compilare un buon cv.

Monitorando la pagina anche nel prossimo periodo sarà

possibile conoscere le nuove selezioni che KFC potrà avviare

nel prossimo periodo, anche in vista della nuova apertura a

Livorno.

KFC cerca personale frequentemente per assunzioni nei fast

food attivi in Italia o in vista di nuove aperture. Per prendere

visione di tutte le selezioni in corso in Kentucky Fried Chicken

potete leggere questo approfondimento.

ALTRE RICERCHE DI PERSONALE E AGGIORNAMENTI

Visitate la nostra sezione riservata alle aziende che

assumono per scoprire altre opportunità di lavoro.

Restate sempre aggiornati iscrivendovi alla nostra

newsletter gratuita e al canale Telegram per leggere le notizie

in anteprima.

Potete continuare a seguirci anche sul nostro canale

Whatsapp e sul nostro canale

TikTok@ticonsigliounlavoro. Seguiteci inoltre su Google News

cliccando sul bottone “segui” presente in alto.

di Clara R.

Redattrice, esperta di lavoro, impiego estero e formazione.

© RIPRODUZIONE RISERVATA.

Tutti gli annunci di lavoro pubblicati sono rivolti indistintamente a candidati di entrambi i sessi, nel pieno rispetto

della Legge 903/1977.

Per restare aggiornato iscriviti alla nostra newsletter gratuita e

al nostro Canale Telegram. Seguici su Google News cliccando

su "segui".
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In arrivo con Named Group assunzioni per 65 unità di personale

nel 2024.

La nota azienda, basata in Veneto e specializzata nella

produzione farmaceutica naturale, pianifica l’inserimento di vari

profili, tra cui operai e figure tecniche.

Ecco cosa sapere sui nuovi posti di lavoro Named Group che

verranno creati e come candidarsi per lavorare presso la

società.

NAMED GROUP ASSUNZIONI 2024

A dare la notizia è il quotidiano Il Sole 24 Ore, tramite un recente

articolo. La società Named Group effettuerà diverse assunzioni

entro l’anno, al fine di sostenere gli obiettivi di crescita

aziendale prefissati per il prossimo periodo.

Per sostenere l’ambizioso programma di sviluppo, l’azienda, che

ha sede principale a Bussolengo, in provincia di Verona,

potenzierà il numero delle risorse impiegate, che attualmente

ammontano a circa 600 unità.

Nel dettaglio i nuovi posti di lavoro Named Group in arrivo nel

2024 ad essere coinvolte saranno 50 persone, cui si

aggiungono i 15 addetti già assunti dall’azienda nei primi mesi

dell’anno, per un totale dunque di 65 nuovi collaboratori su cui

poter contare entro fine anno.

PROFILI CERCATI

Le nuove assunzioni che Named Group saranno rivolte a profili

di diversa tipologia.

Tra le figure che generalmente lavorano per il Gruppo figurano

ricercatori, tecnici e addetti alla produzione.

Anche i nuovi inserimenti saranno rivolti a figure tecniche e a

manager da impiegare a copertura di posizioni apicali, ma

numerose saranno anche gli ingressi in azienda di operai.

Questi ultimi, in particolare, saranno reclutati per lavorare su

specifici processi di produzione che, a breve, rientreranno nel

sito di Bussolengo.

Le selezioni, inoltre, coinvolgeranno sia professionisti già

esperti, che giovani neolaureati anche senza esperienza

capaci, secondo la visione aziendale, di aggiungere ulteriore

valore ai processi di lavoro.

La cultura organizzativa di Named Group è infatti fortemente

orientata all’innovazione e all’inclusività, come dimostra la

presenza di personale femminile in azienda (65% degli attuali

dipendenti), impiegato cospicuamente anche in ruoli di

responsabilità.

IL PIANO DI CRSCITA DEL GRUPPO

Il Gruppo, attivo nel settore della medicina naturale e nato nel

2022 dalla fusione con l’azienda erboristica Specchiasol, opera

già in oltre 65 paesi e punta ad accrescere la quota di mercato

del 50% nel prossimo triennio. Mira, al contempo, a raddoppiare

il fatturato generato dalla vendita dei prodotti nei paesi esteri.

Un posto di rilievo sarà occupato dal comparto Ricerca e

Sviluppo, su cui la società conta di investire il 3% dei ricavi. In

particolare, Named Group, che ha la White Bridge Investments

come azionista di maggioranza, intende potenziare le attività di

R&S inerenti aree e tecnologie di frontiera. Tra queste rientrano

le analisi del microbioma, il miglioramento delle performance

sportive, l’alimentazione chetogenica a fini terapeutici e la

prevenzione mirata alla longevità.

IL GRUPPO NAMED GROUP

Named Group è una società specializzata nella produzione di

dispositivi medici e integratori alimentari. Ha sede centrale a

Bussolengo (Verona) e costituisce un polo aziendale operativo

nel campo della medicina naturale.

Il Gruppo riunisce le imprese italiane Specchiasol, Named,

Phyto Garda, Wellmicro, Farma-Derma, Named sport, New Penta

e la belga GDI Martera.

I suoi prodotti sono distribuiti in 65 paesi del mondo. Si trovano

in oltre 10.000 farmacie e parafarmacie e hanno raggiunto, a

oggi, ben 50.000 medici.

CANDIDATURE

Gli interessati alle future assunzioni Named Group possono

consultare la sezione dedicata alla selezione del personale

(Lavora con noi) presente sul sito web aziendale. Qui è

possibile prendere visione dell’indirizzo di posta elettronica a

cui inviare il cv per candidarsi.

Per aiutarvi a redigere il curriculum al meglio, rendiamo

disponibili questi modelli gratuiti di cv e le guide con tutti i

consigli utili per scriverlo in maniera efficace.

ALTRE RICERCHE DI PERSONALE E AGGIORNAMENTI

Visitate la nostra sezione riservata alle aziende che assumono

per conoscere altre interessanti opportunità lavorative.

Per restare sempre aggiornati iscrivetevi alla nostra

newsletter gratuita e al canale Telegram per leggere le notizie

in anteprima.

Potete continuare a seguirci anche sul nostro canale

Whatsapp e sul nostro canale

TikTok@ticonsigliounlavoro. Seguiteci inoltre su Google News

cliccando sul bottone “segui” dove c’è la stellina.

di Clara R.

Redattrice, esperta di lavoro, impiego estero e formazione.

© RIPRODUZIONE RISERVATA.

Tutti gli annunci di lavoro pubblicati sono rivolti indistintamente a candidati di entrambi i sessi, nel pieno rispetto

della Legge 903/1977.

Per restare aggiornato iscriviti alla nostra newsletter gratuita e

al nostro Canale Telegram. Seguici su Google News cliccando

su "segui".
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Kentucky Fried Chicken cerca personale per assunzioni a

Livorno, in vista della prossima apertura di un nuovo ristorante

in città.

Per il nuovo fast food KFC in arrivo in Toscana si selezionano

23 profili, tra Team Member e Team Leader, da impiegare in

attività di cucina, sala e gestione del punto vendita.

Ecco cosa sapere sui posti di lavoro Kentucky Fried Chicken da

coprire a Livorno e come candidarsi per lavorare nei ristoranti

KFC.

KENTUCKY FRIED CHICKEN ASSUNZIONI NEL
NUOVO RISTORANTE DI LIVORNO

KFC, la nota catena di ristorazione veloce nata negli USA da

un’idea del Colonello Harland Sanders, continua a crescere sul

territorio nazionale, pianificando aperture di nuovi locali e

potenziando il numero delle risorse impiegate nei fast food.

Prossima tappa in programma del piano di sviluppo della rete di

vendita è l’avvio del primo ristorante Kentucky Fried Chicken a

Livorno e la campagna assunzioni per il personale che vi verrà

impiegato è già aperta.

Le selezioni, curate dalla società Spoon Direct, azienda

licenziataria del marchio KFC in Italia, sono mirate a reclutare

gli operatori che comporranno la squadra di lavoro da inserire

nel nuovo punto vendita.

Al momento, non ci sono notizie sulla data di apertura del fast

food toscano, ma le candidature per lavorare nel ristorante KFC

di Livorno sono aperte fino al 31 dicembre 2024.

FIGURE RICHIESTE

Le attuali posizioni aperte per le assunzioni Kentucky Fried

Chicken a Livorno sono rivolte a 23 addetti da impiegare nelle

attività di sala, cucina e gestione del ristorante.

Nel dettaglio, per i nuovi posti di lavoro in KFC si cercano i

seguenti profili:

10 Team Member, che lavoreranno a presidio delle

postazioni di middle, front of house, occupandosi quindi di

preparare i panini, confezionare i prodotti, consegnare gli

ordini, eseguire attività di cassa, assistere i clienti e

assicurare ordine e pulizia in sala e in cucina.

10 Team Member Cook, che si occuperanno di preparare e

infarinare il pollo secondo le indicazione dei Manager,

garantendo al contempo l’ordine e la pulizia delle aree e

delle attrezzature di lavoro, rispettando gli standard

qualitativi e le procedure operative aziendali.

3 Team Leader, che, riportando al Direttore del ristorante,

garantiranno il regolare svolgimento dei turni, il rispetto

degli standard e delle procedure operative KFC, eseguendo

anche mansioni di ricezione degli ordini e monitoraggio di

cassa e della qualità dei prodotti e del servizio.

In linea generale, per lavorare nei ristoranti Kentucky Fried

Chicken occorre disporre di attitudine al lavoro in team, al

lavoro manuale e al rispetto di regole e procedure. Per la

posizione di Team Leader è richiesta anche esperienza nel

ruolo, almeno biennale e preferibilmente maturata nel settore

HoReCa.

Non è escluso che nel prossimo periodo potranno essere

avviate ulteriori ricerche di personale da inserire nel fast food.

I PIANI DI CRESCITA DI KFC IN ITALIA

La nuova apertura del punto vendita KFC di Livorno e le relative

assunzioni rientrano nel piano di espansione pluriennale che la

società sta portando avanti in Italia.

Il programma di sviluppo nazionale mira a contare 90 nuovi fast

food entro il 2026 e potrà generare occupazione per oltre 1800

persone. Per tutti i dettagli sul piano crescita di Kentucky Fried

Chicken in Italia, potete leggere questo approfondimento.

Altrettanto importanti gli obiettivi aziendali fissati per il breve

periodo. Entro il 2024, infatti, il Gruppo prevede di aprire sul

territorio nazionale un totale di 28 nuovi ristoranti KFC, creando

posti di lavoro per circa 600 risorse, come vi spieghiamo nel

dettaglio in questo articolo.

L’AZIENDA KENTUCKY FRIED CHICKEN

KFC – Kentucky Fried Chicken è una società americana attiva

nel settore della ristorazione veloce da quasi 80 anni ed è

specializzata nell’offerta di piatti a base di pollo fritto. Oggi

appartiene al Gruppo Yum! Brands Inc, multinazionale

proprietaria anche dei marchi Taco Bell, Pizza Hut e The Habit

Burger Grill.

KFC opera a livello globale tramite una capillare rete di fast

food, composta da 26.000 ristoranti, dislocati in oltre 150 paesi

del mondo.

In Italia Kentucky Fried Chicken è approdata nel 2014. Oggi nel

nostro paese conta 1400 dipendenti ed è presente in 15 regioni

con ben 82 punti vendita, di cui una parte gestiti in affiliazione

(per tutte le informazioni su come aprire un fast food KFC in

franchising potete leggere questa guida).

CANDIDATURE

Gli interessati alle future assunzioni Kentucky Fried Chicken a

Livorno possono visitare la pagina dedicata al recruiting

(Lavora con noi) presente sul sito web della società. Da qui,

digitando Livorno nel box Scrivi una località e cliccando su

Filtra i risultati, possono visualizzare le attuali posizioni aperte

per lavorare nel nuovo fast food e candidarsi online compilando

l’apposito form per l’invio del cv.

Per aiutarvi a scrivere un curriculum efficace, rendiamo

disponibili questi modelli gratuiti di cv e le guide con tutti i

consigli utili per compilare un buon cv.

Monitorando la pagina anche nel prossimo periodo sarà

possibile conoscere le nuove selezioni che KFC potrà avviare

nel prossimo periodo, anche in vista della nuova apertura a

Livorno.

KFC cerca personale frequentemente per assunzioni nei fast

food attivi in Italia o in vista di nuove aperture. Per prendere

visione di tutte le selezioni in corso in Kentucky Fried Chicken

potete leggere questo approfondimento.

ALTRE RICERCHE DI PERSONALE E AGGIORNAMENTI

Visitate la nostra sezione riservata alle aziende che

assumono per scoprire altre opportunità di lavoro.

Restate sempre aggiornati iscrivendovi alla nostra

newsletter gratuita e al canale Telegram per leggere le notizie

in anteprima.

Potete continuare a seguirci anche sul nostro canale

Whatsapp e sul nostro canale

TikTok@ticonsigliounlavoro. Seguiteci inoltre su Google News

cliccando sul bottone “segui” presente in alto.

di Clara R.

Redattrice, esperta di lavoro, impiego estero e formazione.

© RIPRODUZIONE RISERVATA.

Tutti gli annunci di lavoro pubblicati sono rivolti indistintamente a candidati di entrambi i sessi, nel pieno rispetto

della Legge 903/1977.

Per restare aggiornato iscriviti alla nostra newsletter gratuita e

al nostro Canale Telegram. Seguici su Google News cliccando

su "segui".
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In arrivo con Named Group assunzioni per 65 unità di personale

nel 2024.

La nota azienda, basata in Veneto e specializzata nella

produzione farmaceutica naturale, pianifica l’inserimento di vari

profili, tra cui operai e figure tecniche.

Ecco cosa sapere sui nuovi posti di lavoro Named Group che

verranno creati e come candidarsi per lavorare presso la

società.

NAMED GROUP ASSUNZIONI 2024

A dare la notizia è il quotidiano Il Sole 24 Ore, tramite un recente

articolo. La società Named Group effettuerà diverse assunzioni

entro l’anno, al fine di sostenere gli obiettivi di crescita

aziendale prefissati per il prossimo periodo.

Per sostenere l’ambizioso programma di sviluppo, l’azienda, che

ha sede principale a Bussolengo, in provincia di Verona,

potenzierà il numero delle risorse impiegate, che attualmente

ammontano a circa 600 unità.

Nel dettaglio i nuovi posti di lavoro Named Group in arrivo nel

2024 ad essere coinvolte saranno 50 persone, cui si

aggiungono i 15 addetti già assunti dall’azienda nei primi mesi

dell’anno, per un totale dunque di 65 nuovi collaboratori su cui

poter contare entro fine anno.

PROFILI CERCATI

Le nuove assunzioni che Named Group saranno rivolte a profili

di diversa tipologia.

Tra le figure che generalmente lavorano per il Gruppo figurano

ricercatori, tecnici e addetti alla produzione.

Anche i nuovi inserimenti saranno rivolti a figure tecniche e a

manager da impiegare a copertura di posizioni apicali, ma

numerose saranno anche gli ingressi in azienda di operai.

Questi ultimi, in particolare, saranno reclutati per lavorare su

specifici processi di produzione che, a breve, rientreranno nel

sito di Bussolengo.

Le selezioni, inoltre, coinvolgeranno sia professionisti già

esperti, che giovani neolaureati anche senza esperienza

capaci, secondo la visione aziendale, di aggiungere ulteriore

valore ai processi di lavoro.

La cultura organizzativa di Named Group è infatti fortemente

orientata all’innovazione e all’inclusività, come dimostra la

presenza di personale femminile in azienda (65% degli attuali

dipendenti), impiegato cospicuamente anche in ruoli di

responsabilità.

IL PIANO DI CRSCITA DEL GRUPPO

Il Gruppo, attivo nel settore della medicina naturale e nato nel

2022 dalla fusione con l’azienda erboristica Specchiasol, opera

già in oltre 65 paesi e punta ad accrescere la quota di mercato

del 50% nel prossimo triennio. Mira, al contempo, a raddoppiare

il fatturato generato dalla vendita dei prodotti nei paesi esteri.

Un posto di rilievo sarà occupato dal comparto Ricerca e

Sviluppo, su cui la società conta di investire il 3% dei ricavi. In

particolare, Named Group, che ha la White Bridge Investments

come azionista di maggioranza, intende potenziare le attività di

R&S inerenti aree e tecnologie di frontiera. Tra queste rientrano

le analisi del microbioma, il miglioramento delle performance

sportive, l’alimentazione chetogenica a fini terapeutici e la

prevenzione mirata alla longevità.

IL GRUPPO NAMED GROUP

Named Group è una società specializzata nella produzione di

dispositivi medici e integratori alimentari. Ha sede centrale a

Bussolengo (Verona) e costituisce un polo aziendale operativo

nel campo della medicina naturale.

Il Gruppo riunisce le imprese italiane Specchiasol, Named,

Phyto Garda, Wellmicro, Farma-Derma, Named sport, New Penta

e la belga GDI Martera.

I suoi prodotti sono distribuiti in 65 paesi del mondo. Si trovano

in oltre 10.000 farmacie e parafarmacie e hanno raggiunto, a

oggi, ben 50.000 medici.

CANDIDATURE

Gli interessati alle future assunzioni Named Group possono

consultare la sezione dedicata alla selezione del personale

(Lavora con noi) presente sul sito web aziendale. Qui è

possibile prendere visione dell’indirizzo di posta elettronica a

cui inviare il cv per candidarsi.

Per aiutarvi a redigere il curriculum al meglio, rendiamo

disponibili questi modelli gratuiti di cv e le guide con tutti i

consigli utili per scriverlo in maniera efficace.

ALTRE RICERCHE DI PERSONALE E AGGIORNAMENTI

Visitate la nostra sezione riservata alle aziende che assumono

per conoscere altre interessanti opportunità lavorative.

Per restare sempre aggiornati iscrivetevi alla nostra

newsletter gratuita e al canale Telegram per leggere le notizie

in anteprima.

Potete continuare a seguirci anche sul nostro canale

Whatsapp e sul nostro canale

TikTok@ticonsigliounlavoro. Seguiteci inoltre su Google News

cliccando sul bottone “segui” dove c’è la stellina.

di Clara R.

Redattrice, esperta di lavoro, impiego estero e formazione.

© RIPRODUZIONE RISERVATA.
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Per restare aggiornato iscriviti alla nostra newsletter gratuita e

al nostro Canale Telegram. Seguici su Google News cliccando

su "segui".
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Kentucky Fried Chicken cerca personale per assunzioni a

Livorno, in vista della prossima apertura di un nuovo ristorante

in città.

Per il nuovo fast food KFC in arrivo in Toscana si selezionano

23 profili, tra Team Member e Team Leader, da impiegare in

attività di cucina, sala e gestione del punto vendita.

Ecco cosa sapere sui posti di lavoro Kentucky Fried Chicken da

coprire a Livorno e come candidarsi per lavorare nei ristoranti

KFC.

KENTUCKY FRIED CHICKEN ASSUNZIONI NEL
NUOVO RISTORANTE DI LIVORNO

KFC, la nota catena di ristorazione veloce nata negli USA da

un’idea del Colonello Harland Sanders, continua a crescere sul

territorio nazionale, pianificando aperture di nuovi locali e

potenziando il numero delle risorse impiegate nei fast food.

Prossima tappa in programma del piano di sviluppo della rete di

vendita è l’avvio del primo ristorante Kentucky Fried Chicken a

Livorno e la campagna assunzioni per il personale che vi verrà

impiegato è già aperta.

Le selezioni, curate dalla società Spoon Direct, azienda

licenziataria del marchio KFC in Italia, sono mirate a reclutare

gli operatori che comporranno la squadra di lavoro da inserire

nel nuovo punto vendita.

Al momento, non ci sono notizie sulla data di apertura del fast

food toscano, ma le candidature per lavorare nel ristorante KFC

di Livorno sono aperte fino al 31 dicembre 2024.

FIGURE RICHIESTE

Le attuali posizioni aperte per le assunzioni Kentucky Fried

Chicken a Livorno sono rivolte a 23 addetti da impiegare nelle

attività di sala, cucina e gestione del ristorante.

Nel dettaglio, per i nuovi posti di lavoro in KFC si cercano i

seguenti profili:

10 Team Member, che lavoreranno a presidio delle

postazioni di middle, front of house, occupandosi quindi di

preparare i panini, confezionare i prodotti, consegnare gli

ordini, eseguire attività di cassa, assistere i clienti e

assicurare ordine e pulizia in sala e in cucina.

10 Team Member Cook, che si occuperanno di preparare e

infarinare il pollo secondo le indicazione dei Manager,

garantendo al contempo l’ordine e la pulizia delle aree e

delle attrezzature di lavoro, rispettando gli standard

qualitativi e le procedure operative aziendali.

3 Team Leader, che, riportando al Direttore del ristorante,

garantiranno il regolare svolgimento dei turni, il rispetto

degli standard e delle procedure operative KFC, eseguendo

anche mansioni di ricezione degli ordini e monitoraggio di

cassa e della qualità dei prodotti e del servizio.

In linea generale, per lavorare nei ristoranti Kentucky Fried

Chicken occorre disporre di attitudine al lavoro in team, al

lavoro manuale e al rispetto di regole e procedure. Per la

posizione di Team Leader è richiesta anche esperienza nel

ruolo, almeno biennale e preferibilmente maturata nel settore

HoReCa.

Non è escluso che nel prossimo periodo potranno essere

avviate ulteriori ricerche di personale da inserire nel fast food.

I PIANI DI CRESCITA DI KFC IN ITALIA

La nuova apertura del punto vendita KFC di Livorno e le relative

assunzioni rientrano nel piano di espansione pluriennale che la

società sta portando avanti in Italia.

Il programma di sviluppo nazionale mira a contare 90 nuovi fast

food entro il 2026 e potrà generare occupazione per oltre 1800

persone. Per tutti i dettagli sul piano crescita di Kentucky Fried

Chicken in Italia, potete leggere questo approfondimento.

Altrettanto importanti gli obiettivi aziendali fissati per il breve

periodo. Entro il 2024, infatti, il Gruppo prevede di aprire sul

territorio nazionale un totale di 28 nuovi ristoranti KFC, creando

posti di lavoro per circa 600 risorse, come vi spieghiamo nel

dettaglio in questo articolo.

L’AZIENDA KENTUCKY FRIED CHICKEN

KFC – Kentucky Fried Chicken è una società americana attiva

nel settore della ristorazione veloce da quasi 80 anni ed è

specializzata nell’offerta di piatti a base di pollo fritto. Oggi

appartiene al Gruppo Yum! Brands Inc, multinazionale

proprietaria anche dei marchi Taco Bell, Pizza Hut e The Habit

Burger Grill.

KFC opera a livello globale tramite una capillare rete di fast

food, composta da 26.000 ristoranti, dislocati in oltre 150 paesi

del mondo.

In Italia Kentucky Fried Chicken è approdata nel 2014. Oggi nel

nostro paese conta 1400 dipendenti ed è presente in 15 regioni

con ben 82 punti vendita, di cui una parte gestiti in affiliazione

(per tutte le informazioni su come aprire un fast food KFC in

franchising potete leggere questa guida).

CANDIDATURE

Gli interessati alle future assunzioni Kentucky Fried Chicken a

Livorno possono visitare la pagina dedicata al recruiting

(Lavora con noi) presente sul sito web della società. Da qui,

digitando Livorno nel box Scrivi una località e cliccando su

Filtra i risultati, possono visualizzare le attuali posizioni aperte

per lavorare nel nuovo fast food e candidarsi online compilando

l’apposito form per l’invio del cv.

Per aiutarvi a scrivere un curriculum efficace, rendiamo

disponibili questi modelli gratuiti di cv e le guide con tutti i

consigli utili per compilare un buon cv.

Monitorando la pagina anche nel prossimo periodo sarà

possibile conoscere le nuove selezioni che KFC potrà avviare

nel prossimo periodo, anche in vista della nuova apertura a

Livorno.

KFC cerca personale frequentemente per assunzioni nei fast

food attivi in Italia o in vista di nuove aperture. Per prendere

visione di tutte le selezioni in corso in Kentucky Fried Chicken

potete leggere questo approfondimento.

ALTRE RICERCHE DI PERSONALE E AGGIORNAMENTI

Visitate la nostra sezione riservata alle aziende che

assumono per scoprire altre opportunità di lavoro.

Restate sempre aggiornati iscrivendovi alla nostra

newsletter gratuita e al canale Telegram per leggere le notizie

in anteprima.

Potete continuare a seguirci anche sul nostro canale

Whatsapp e sul nostro canale

TikTok@ticonsigliounlavoro. Seguiteci inoltre su Google News

cliccando sul bottone “segui” presente in alto.

di Clara R.

Redattrice, esperta di lavoro, impiego estero e formazione.

© RIPRODUZIONE RISERVATA.

Tutti gli annunci di lavoro pubblicati sono rivolti indistintamente a candidati di entrambi i sessi, nel pieno rispetto

della Legge 903/1977.

Per restare aggiornato iscriviti alla nostra newsletter gratuita e

al nostro Canale Telegram. Seguici su Google News cliccando

su "segui".
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In arrivo con Named Group assunzioni per 65 unità di personale

nel 2024.

La nota azienda, basata in Veneto e specializzata nella

produzione farmaceutica naturale, pianifica l’inserimento di vari

profili, tra cui operai e figure tecniche.

Ecco cosa sapere sui nuovi posti di lavoro Named Group che

verranno creati e come candidarsi per lavorare presso la

società.

NAMED GROUP ASSUNZIONI 2024

A dare la notizia è il quotidiano Il Sole 24 Ore, tramite un recente

articolo. La società Named Group effettuerà diverse assunzioni

entro l’anno, al fine di sostenere gli obiettivi di crescita

aziendale prefissati per il prossimo periodo.

Per sostenere l’ambizioso programma di sviluppo, l’azienda, che

ha sede principale a Bussolengo, in provincia di Verona,

potenzierà il numero delle risorse impiegate, che attualmente

ammontano a circa 600 unità.

Nel dettaglio i nuovi posti di lavoro Named Group in arrivo nel

2024 ad essere coinvolte saranno 50 persone, cui si

aggiungono i 15 addetti già assunti dall’azienda nei primi mesi

dell’anno, per un totale dunque di 65 nuovi collaboratori su cui

poter contare entro fine anno.

PROFILI CERCATI

Le nuove assunzioni che Named Group saranno rivolte a profili

di diversa tipologia.

Tra le figure che generalmente lavorano per il Gruppo figurano

ricercatori, tecnici e addetti alla produzione.

Anche i nuovi inserimenti saranno rivolti a figure tecniche e a

manager da impiegare a copertura di posizioni apicali, ma

numerose saranno anche gli ingressi in azienda di operai.

Questi ultimi, in particolare, saranno reclutati per lavorare su

specifici processi di produzione che, a breve, rientreranno nel

sito di Bussolengo.

Le selezioni, inoltre, coinvolgeranno sia professionisti già

esperti, che giovani neolaureati anche senza esperienza

capaci, secondo la visione aziendale, di aggiungere ulteriore

valore ai processi di lavoro.

La cultura organizzativa di Named Group è infatti fortemente

orientata all’innovazione e all’inclusività, come dimostra la

presenza di personale femminile in azienda (65% degli attuali

dipendenti), impiegato cospicuamente anche in ruoli di

responsabilità.

IL PIANO DI CRSCITA DEL GRUPPO

Il Gruppo, attivo nel settore della medicina naturale e nato nel

2022 dalla fusione con l’azienda erboristica Specchiasol, opera

già in oltre 65 paesi e punta ad accrescere la quota di mercato

del 50% nel prossimo triennio. Mira, al contempo, a raddoppiare

il fatturato generato dalla vendita dei prodotti nei paesi esteri.

Un posto di rilievo sarà occupato dal comparto Ricerca e

Sviluppo, su cui la società conta di investire il 3% dei ricavi. In

particolare, Named Group, che ha la White Bridge Investments

come azionista di maggioranza, intende potenziare le attività di

R&S inerenti aree e tecnologie di frontiera. Tra queste rientrano

le analisi del microbioma, il miglioramento delle performance

sportive, l’alimentazione chetogenica a fini terapeutici e la

prevenzione mirata alla longevità.

IL GRUPPO NAMED GROUP

Named Group è una società specializzata nella produzione di

dispositivi medici e integratori alimentari. Ha sede centrale a

Bussolengo (Verona) e costituisce un polo aziendale operativo

nel campo della medicina naturale.

Il Gruppo riunisce le imprese italiane Specchiasol, Named,

Phyto Garda, Wellmicro, Farma-Derma, Named sport, New Penta

e la belga GDI Martera.

I suoi prodotti sono distribuiti in 65 paesi del mondo. Si trovano

in oltre 10.000 farmacie e parafarmacie e hanno raggiunto, a

oggi, ben 50.000 medici.

CANDIDATURE

Gli interessati alle future assunzioni Named Group possono

consultare la sezione dedicata alla selezione del personale

(Lavora con noi) presente sul sito web aziendale. Qui è

possibile prendere visione dell’indirizzo di posta elettronica a

cui inviare il cv per candidarsi.

Per aiutarvi a redigere il curriculum al meglio, rendiamo

disponibili questi modelli gratuiti di cv e le guide con tutti i

consigli utili per scriverlo in maniera efficace.

ALTRE RICERCHE DI PERSONALE E AGGIORNAMENTI

Visitate la nostra sezione riservata alle aziende che assumono

per conoscere altre interessanti opportunità lavorative.

Per restare sempre aggiornati iscrivetevi alla nostra

newsletter gratuita e al canale Telegram per leggere le notizie

in anteprima.

Potete continuare a seguirci anche sul nostro canale

Whatsapp e sul nostro canale

TikTok@ticonsigliounlavoro. Seguiteci inoltre su Google News

cliccando sul bottone “segui” dove c’è la stellina.

di Clara R.

Redattrice, esperta di lavoro, impiego estero e formazione.
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Tutti gli annunci di lavoro pubblicati sono rivolti indistintamente a candidati di entrambi i sessi, nel pieno rispetto

della Legge 903/1977.
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al nostro Canale Telegram. Seguici su Google News cliccando

su "segui".
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Kentucky Fried Chicken cerca personale per assunzioni a

Livorno, in vista della prossima apertura di un nuovo ristorante

in città.

Per il nuovo fast food KFC in arrivo in Toscana si selezionano

23 profili, tra Team Member e Team Leader, da impiegare in

attività di cucina, sala e gestione del punto vendita.

Ecco cosa sapere sui posti di lavoro Kentucky Fried Chicken da

coprire a Livorno e come candidarsi per lavorare nei ristoranti

KFC.

KENTUCKY FRIED CHICKEN ASSUNZIONI NEL
NUOVO RISTORANTE DI LIVORNO

KFC, la nota catena di ristorazione veloce nata negli USA da

un’idea del Colonello Harland Sanders, continua a crescere sul

territorio nazionale, pianificando aperture di nuovi locali e

potenziando il numero delle risorse impiegate nei fast food.

Prossima tappa in programma del piano di sviluppo della rete di

vendita è l’avvio del primo ristorante Kentucky Fried Chicken a

Livorno e la campagna assunzioni per il personale che vi verrà

impiegato è già aperta.

Le selezioni, curate dalla società Spoon Direct, azienda

licenziataria del marchio KFC in Italia, sono mirate a reclutare

gli operatori che comporranno la squadra di lavoro da inserire

nel nuovo punto vendita.

Al momento, non ci sono notizie sulla data di apertura del fast

food toscano, ma le candidature per lavorare nel ristorante KFC

di Livorno sono aperte fino al 31 dicembre 2024.

FIGURE RICHIESTE

Le attuali posizioni aperte per le assunzioni Kentucky Fried

Chicken a Livorno sono rivolte a 23 addetti da impiegare nelle

attività di sala, cucina e gestione del ristorante.

Nel dettaglio, per i nuovi posti di lavoro in KFC si cercano i

seguenti profili:

10 Team Member, che lavoreranno a presidio delle

postazioni di middle, front of house, occupandosi quindi di

preparare i panini, confezionare i prodotti, consegnare gli

ordini, eseguire attività di cassa, assistere i clienti e

assicurare ordine e pulizia in sala e in cucina.

10 Team Member Cook, che si occuperanno di preparare e

infarinare il pollo secondo le indicazione dei Manager,

garantendo al contempo l’ordine e la pulizia delle aree e

delle attrezzature di lavoro, rispettando gli standard

qualitativi e le procedure operative aziendali.

3 Team Leader, che, riportando al Direttore del ristorante,

garantiranno il regolare svolgimento dei turni, il rispetto

degli standard e delle procedure operative KFC, eseguendo

anche mansioni di ricezione degli ordini e monitoraggio di

cassa e della qualità dei prodotti e del servizio.

In linea generale, per lavorare nei ristoranti Kentucky Fried

Chicken occorre disporre di attitudine al lavoro in team, al

lavoro manuale e al rispetto di regole e procedure. Per la

posizione di Team Leader è richiesta anche esperienza nel

ruolo, almeno biennale e preferibilmente maturata nel settore

HoReCa.

Non è escluso che nel prossimo periodo potranno essere

avviate ulteriori ricerche di personale da inserire nel fast food.

I PIANI DI CRESCITA DI KFC IN ITALIA

La nuova apertura del punto vendita KFC di Livorno e le relative

assunzioni rientrano nel piano di espansione pluriennale che la

società sta portando avanti in Italia.

Il programma di sviluppo nazionale mira a contare 90 nuovi fast

food entro il 2026 e potrà generare occupazione per oltre 1800

persone. Per tutti i dettagli sul piano crescita di Kentucky Fried

Chicken in Italia, potete leggere questo approfondimento.

Altrettanto importanti gli obiettivi aziendali fissati per il breve

periodo. Entro il 2024, infatti, il Gruppo prevede di aprire sul

territorio nazionale un totale di 28 nuovi ristoranti KFC, creando

posti di lavoro per circa 600 risorse, come vi spieghiamo nel

dettaglio in questo articolo.

L’AZIENDA KENTUCKY FRIED CHICKEN

KFC – Kentucky Fried Chicken è una società americana attiva

nel settore della ristorazione veloce da quasi 80 anni ed è

specializzata nell’offerta di piatti a base di pollo fritto. Oggi

appartiene al Gruppo Yum! Brands Inc, multinazionale

proprietaria anche dei marchi Taco Bell, Pizza Hut e The Habit

Burger Grill.

KFC opera a livello globale tramite una capillare rete di fast

food, composta da 26.000 ristoranti, dislocati in oltre 150 paesi

del mondo.

In Italia Kentucky Fried Chicken è approdata nel 2014. Oggi nel

nostro paese conta 1400 dipendenti ed è presente in 15 regioni

con ben 82 punti vendita, di cui una parte gestiti in affiliazione

(per tutte le informazioni su come aprire un fast food KFC in

franchising potete leggere questa guida).

CANDIDATURE

Gli interessati alle future assunzioni Kentucky Fried Chicken a

Livorno possono visitare la pagina dedicata al recruiting

(Lavora con noi) presente sul sito web della società. Da qui,

digitando Livorno nel box Scrivi una località e cliccando su

Filtra i risultati, possono visualizzare le attuali posizioni aperte

per lavorare nel nuovo fast food e candidarsi online compilando

l’apposito form per l’invio del cv.

Per aiutarvi a scrivere un curriculum efficace, rendiamo

disponibili questi modelli gratuiti di cv e le guide con tutti i

consigli utili per compilare un buon cv.

Monitorando la pagina anche nel prossimo periodo sarà

possibile conoscere le nuove selezioni che KFC potrà avviare

nel prossimo periodo, anche in vista della nuova apertura a

Livorno.

KFC cerca personale frequentemente per assunzioni nei fast

food attivi in Italia o in vista di nuove aperture. Per prendere

visione di tutte le selezioni in corso in Kentucky Fried Chicken

potete leggere questo approfondimento.

ALTRE RICERCHE DI PERSONALE E AGGIORNAMENTI

Visitate la nostra sezione riservata alle aziende che

assumono per scoprire altre opportunità di lavoro.

Restate sempre aggiornati iscrivendovi alla nostra

newsletter gratuita e al canale Telegram per leggere le notizie

in anteprima.

Potete continuare a seguirci anche sul nostro canale

Whatsapp e sul nostro canale

TikTok@ticonsigliounlavoro. Seguiteci inoltre su Google News

cliccando sul bottone “segui” presente in alto.

di Clara R.

Redattrice, esperta di lavoro, impiego estero e formazione.
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Per restare aggiornato iscriviti alla nostra newsletter gratuita e

al nostro Canale Telegram. Seguici su Google News cliccando

su "segui".
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In arrivo con Named Group assunzioni per 65 unità di personale

nel 2024.

La nota azienda, basata in Veneto e specializzata nella

produzione farmaceutica naturale, pianifica l’inserimento di vari

profili, tra cui operai e figure tecniche.

Ecco cosa sapere sui nuovi posti di lavoro Named Group che

verranno creati e come candidarsi per lavorare presso la

società.

NAMED GROUP ASSUNZIONI 2024

A dare la notizia è il quotidiano Il Sole 24 Ore, tramite un recente

articolo. La società Named Group effettuerà diverse assunzioni

entro l’anno, al fine di sostenere gli obiettivi di crescita

aziendale prefissati per il prossimo periodo.

Per sostenere l’ambizioso programma di sviluppo, l’azienda, che

ha sede principale a Bussolengo, in provincia di Verona,

potenzierà il numero delle risorse impiegate, che attualmente

ammontano a circa 600 unità.

Nel dettaglio i nuovi posti di lavoro Named Group in arrivo nel

2024 ad essere coinvolte saranno 50 persone, cui si

aggiungono i 15 addetti già assunti dall’azienda nei primi mesi

dell’anno, per un totale dunque di 65 nuovi collaboratori su cui

poter contare entro fine anno.

PROFILI CERCATI

Le nuove assunzioni che Named Group saranno rivolte a profili

di diversa tipologia.

Tra le figure che generalmente lavorano per il Gruppo figurano

ricercatori, tecnici e addetti alla produzione.

Anche i nuovi inserimenti saranno rivolti a figure tecniche e a

manager da impiegare a copertura di posizioni apicali, ma

numerose saranno anche gli ingressi in azienda di operai.

Questi ultimi, in particolare, saranno reclutati per lavorare su

specifici processi di produzione che, a breve, rientreranno nel

sito di Bussolengo.

Le selezioni, inoltre, coinvolgeranno sia professionisti già

esperti, che giovani neolaureati anche senza esperienza

capaci, secondo la visione aziendale, di aggiungere ulteriore

valore ai processi di lavoro.

La cultura organizzativa di Named Group è infatti fortemente

orientata all’innovazione e all’inclusività, come dimostra la

presenza di personale femminile in azienda (65% degli attuali

dipendenti), impiegato cospicuamente anche in ruoli di

responsabilità.

IL PIANO DI CRSCITA DEL GRUPPO

Il Gruppo, attivo nel settore della medicina naturale e nato nel

2022 dalla fusione con l’azienda erboristica Specchiasol, opera

già in oltre 65 paesi e punta ad accrescere la quota di mercato

del 50% nel prossimo triennio. Mira, al contempo, a raddoppiare

il fatturato generato dalla vendita dei prodotti nei paesi esteri.

Un posto di rilievo sarà occupato dal comparto Ricerca e

Sviluppo, su cui la società conta di investire il 3% dei ricavi. In

particolare, Named Group, che ha la White Bridge Investments

come azionista di maggioranza, intende potenziare le attività di

R&S inerenti aree e tecnologie di frontiera. Tra queste rientrano

le analisi del microbioma, il miglioramento delle performance

sportive, l’alimentazione chetogenica a fini terapeutici e la

prevenzione mirata alla longevità.

IL GRUPPO NAMED GROUP

Named Group è una società specializzata nella produzione di

dispositivi medici e integratori alimentari. Ha sede centrale a

Bussolengo (Verona) e costituisce un polo aziendale operativo

nel campo della medicina naturale.

Il Gruppo riunisce le imprese italiane Specchiasol, Named,

Phyto Garda, Wellmicro, Farma-Derma, Named sport, New Penta

e la belga GDI Martera.

I suoi prodotti sono distribuiti in 65 paesi del mondo. Si trovano

in oltre 10.000 farmacie e parafarmacie e hanno raggiunto, a

oggi, ben 50.000 medici.

CANDIDATURE

Gli interessati alle future assunzioni Named Group possono

consultare la sezione dedicata alla selezione del personale

(Lavora con noi) presente sul sito web aziendale. Qui è

possibile prendere visione dell’indirizzo di posta elettronica a

cui inviare il cv per candidarsi.

Per aiutarvi a redigere il curriculum al meglio, rendiamo

disponibili questi modelli gratuiti di cv e le guide con tutti i

consigli utili per scriverlo in maniera efficace.

ALTRE RICERCHE DI PERSONALE E AGGIORNAMENTI

Visitate la nostra sezione riservata alle aziende che assumono

per conoscere altre interessanti opportunità lavorative.

Per restare sempre aggiornati iscrivetevi alla nostra

newsletter gratuita e al canale Telegram per leggere le notizie

in anteprima.

Potete continuare a seguirci anche sul nostro canale

Whatsapp e sul nostro canale

TikTok@ticonsigliounlavoro. Seguiteci inoltre su Google News

cliccando sul bottone “segui” dove c’è la stellina.

di Clara R.

Redattrice, esperta di lavoro, impiego estero e formazione.

© RIPRODUZIONE RISERVATA.

Tutti gli annunci di lavoro pubblicati sono rivolti indistintamente a candidati di entrambi i sessi, nel pieno rispetto

della Legge 903/1977.

Per restare aggiornato iscriviti alla nostra newsletter gratuita e

al nostro Canale Telegram. Seguici su Google News cliccando

su "segui".
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Kentucky Fried Chicken cerca personale per assunzioni a

Livorno, in vista della prossima apertura di un nuovo ristorante

in città.

Per il nuovo fast food KFC in arrivo in Toscana si selezionano

23 profili, tra Team Member e Team Leader, da impiegare in

attività di cucina, sala e gestione del punto vendita.

Ecco cosa sapere sui posti di lavoro Kentucky Fried Chicken da

coprire a Livorno e come candidarsi per lavorare nei ristoranti

KFC.

KENTUCKY FRIED CHICKEN ASSUNZIONI NEL
NUOVO RISTORANTE DI LIVORNO

KFC, la nota catena di ristorazione veloce nata negli USA da

un’idea del Colonello Harland Sanders, continua a crescere sul

territorio nazionale, pianificando aperture di nuovi locali e

potenziando il numero delle risorse impiegate nei fast food.

Prossima tappa in programma del piano di sviluppo della rete di

vendita è l’avvio del primo ristorante Kentucky Fried Chicken a

Livorno e la campagna assunzioni per il personale che vi verrà

impiegato è già aperta.

Le selezioni, curate dalla società Spoon Direct, azienda

licenziataria del marchio KFC in Italia, sono mirate a reclutare

gli operatori che comporranno la squadra di lavoro da inserire

nel nuovo punto vendita.

Al momento, non ci sono notizie sulla data di apertura del fast

food toscano, ma le candidature per lavorare nel ristorante KFC

di Livorno sono aperte fino al 31 dicembre 2024.

FIGURE RICHIESTE

Le attuali posizioni aperte per le assunzioni Kentucky Fried

Chicken a Livorno sono rivolte a 23 addetti da impiegare nelle

attività di sala, cucina e gestione del ristorante.

Nel dettaglio, per i nuovi posti di lavoro in KFC si cercano i

seguenti profili:

10 Team Member, che lavoreranno a presidio delle

postazioni di middle, front of house, occupandosi quindi di

preparare i panini, confezionare i prodotti, consegnare gli

ordini, eseguire attività di cassa, assistere i clienti e

assicurare ordine e pulizia in sala e in cucina.

10 Team Member Cook, che si occuperanno di preparare e

infarinare il pollo secondo le indicazione dei Manager,

garantendo al contempo l’ordine e la pulizia delle aree e

delle attrezzature di lavoro, rispettando gli standard

qualitativi e le procedure operative aziendali.

3 Team Leader, che, riportando al Direttore del ristorante,

garantiranno il regolare svolgimento dei turni, il rispetto

degli standard e delle procedure operative KFC, eseguendo

anche mansioni di ricezione degli ordini e monitoraggio di

cassa e della qualità dei prodotti e del servizio.

In linea generale, per lavorare nei ristoranti Kentucky Fried

Chicken occorre disporre di attitudine al lavoro in team, al

lavoro manuale e al rispetto di regole e procedure. Per la

posizione di Team Leader è richiesta anche esperienza nel

ruolo, almeno biennale e preferibilmente maturata nel settore

HoReCa.

Non è escluso che nel prossimo periodo potranno essere

avviate ulteriori ricerche di personale da inserire nel fast food.

I PIANI DI CRESCITA DI KFC IN ITALIA

La nuova apertura del punto vendita KFC di Livorno e le relative

assunzioni rientrano nel piano di espansione pluriennale che la

società sta portando avanti in Italia.

Il programma di sviluppo nazionale mira a contare 90 nuovi fast

food entro il 2026 e potrà generare occupazione per oltre 1800

persone. Per tutti i dettagli sul piano crescita di Kentucky Fried

Chicken in Italia, potete leggere questo approfondimento.

Altrettanto importanti gli obiettivi aziendali fissati per il breve

periodo. Entro il 2024, infatti, il Gruppo prevede di aprire sul

territorio nazionale un totale di 28 nuovi ristoranti KFC, creando

posti di lavoro per circa 600 risorse, come vi spieghiamo nel

dettaglio in questo articolo.

L’AZIENDA KENTUCKY FRIED CHICKEN

KFC – Kentucky Fried Chicken è una società americana attiva

nel settore della ristorazione veloce da quasi 80 anni ed è

specializzata nell’offerta di piatti a base di pollo fritto. Oggi

appartiene al Gruppo Yum! Brands Inc, multinazionale

proprietaria anche dei marchi Taco Bell, Pizza Hut e The Habit

Burger Grill.

KFC opera a livello globale tramite una capillare rete di fast

food, composta da 26.000 ristoranti, dislocati in oltre 150 paesi

del mondo.

In Italia Kentucky Fried Chicken è approdata nel 2014. Oggi nel

nostro paese conta 1400 dipendenti ed è presente in 15 regioni

con ben 82 punti vendita, di cui una parte gestiti in affiliazione

(per tutte le informazioni su come aprire un fast food KFC in

franchising potete leggere questa guida).

CANDIDATURE

Gli interessati alle future assunzioni Kentucky Fried Chicken a

Livorno possono visitare la pagina dedicata al recruiting

(Lavora con noi) presente sul sito web della società. Da qui,

digitando Livorno nel box Scrivi una località e cliccando su

Filtra i risultati, possono visualizzare le attuali posizioni aperte

per lavorare nel nuovo fast food e candidarsi online compilando

l’apposito form per l’invio del cv.

Per aiutarvi a scrivere un curriculum efficace, rendiamo

disponibili questi modelli gratuiti di cv e le guide con tutti i

consigli utili per compilare un buon cv.

Monitorando la pagina anche nel prossimo periodo sarà

possibile conoscere le nuove selezioni che KFC potrà avviare

nel prossimo periodo, anche in vista della nuova apertura a

Livorno.

KFC cerca personale frequentemente per assunzioni nei fast

food attivi in Italia o in vista di nuove aperture. Per prendere

visione di tutte le selezioni in corso in Kentucky Fried Chicken

potete leggere questo approfondimento.

ALTRE RICERCHE DI PERSONALE E AGGIORNAMENTI

Visitate la nostra sezione riservata alle aziende che

assumono per scoprire altre opportunità di lavoro.

Restate sempre aggiornati iscrivendovi alla nostra

newsletter gratuita e al canale Telegram per leggere le notizie

in anteprima.

Potete continuare a seguirci anche sul nostro canale

Whatsapp e sul nostro canale

TikTok@ticonsigliounlavoro. Seguiteci inoltre su Google News

cliccando sul bottone “segui” presente in alto.

di Clara R.

Redattrice, esperta di lavoro, impiego estero e formazione.

© RIPRODUZIONE RISERVATA.

Tutti gli annunci di lavoro pubblicati sono rivolti indistintamente a candidati di entrambi i sessi, nel pieno rispetto

della Legge 903/1977.

Per restare aggiornato iscriviti alla nostra newsletter gratuita e

al nostro Canale Telegram. Seguici su Google News cliccando

su "segui".
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In arrivo con Named Group assunzioni per 65 unità di personale

nel 2024.

La nota azienda, basata in Veneto e specializzata nella

produzione farmaceutica naturale, pianifica l’inserimento di vari

profili, tra cui operai e figure tecniche.

Ecco cosa sapere sui nuovi posti di lavoro Named Group che

verranno creati e come candidarsi per lavorare presso la

società.

NAMED GROUP ASSUNZIONI 2024

A dare la notizia è il quotidiano Il Sole 24 Ore, tramite un recente

articolo. La società Named Group effettuerà diverse assunzioni

entro l’anno, al fine di sostenere gli obiettivi di crescita

aziendale prefissati per il prossimo periodo.

Per sostenere l’ambizioso programma di sviluppo, l’azienda, che

ha sede principale a Bussolengo, in provincia di Verona,

potenzierà il numero delle risorse impiegate, che attualmente

ammontano a circa 600 unità.

Nel dettaglio i nuovi posti di lavoro Named Group in arrivo nel

2024 ad essere coinvolte saranno 50 persone, cui si

aggiungono i 15 addetti già assunti dall’azienda nei primi mesi

dell’anno, per un totale dunque di 65 nuovi collaboratori su cui

poter contare entro fine anno.

PROFILI CERCATI

Le nuove assunzioni che Named Group saranno rivolte a profili

di diversa tipologia.

Tra le figure che generalmente lavorano per il Gruppo figurano

ricercatori, tecnici e addetti alla produzione.

Anche i nuovi inserimenti saranno rivolti a figure tecniche e a

manager da impiegare a copertura di posizioni apicali, ma

numerose saranno anche gli ingressi in azienda di operai.

Questi ultimi, in particolare, saranno reclutati per lavorare su

specifici processi di produzione che, a breve, rientreranno nel

sito di Bussolengo.

Le selezioni, inoltre, coinvolgeranno sia professionisti già

esperti, che giovani neolaureati anche senza esperienza

capaci, secondo la visione aziendale, di aggiungere ulteriore

valore ai processi di lavoro.

La cultura organizzativa di Named Group è infatti fortemente

orientata all’innovazione e all’inclusività, come dimostra la

presenza di personale femminile in azienda (65% degli attuali

dipendenti), impiegato cospicuamente anche in ruoli di

responsabilità.

IL PIANO DI CRSCITA DEL GRUPPO

Il Gruppo, attivo nel settore della medicina naturale e nato nel

2022 dalla fusione con l’azienda erboristica Specchiasol, opera

già in oltre 65 paesi e punta ad accrescere la quota di mercato

del 50% nel prossimo triennio. Mira, al contempo, a raddoppiare

il fatturato generato dalla vendita dei prodotti nei paesi esteri.

Un posto di rilievo sarà occupato dal comparto Ricerca e

Sviluppo, su cui la società conta di investire il 3% dei ricavi. In

particolare, Named Group, che ha la White Bridge Investments

come azionista di maggioranza, intende potenziare le attività di

R&S inerenti aree e tecnologie di frontiera. Tra queste rientrano

le analisi del microbioma, il miglioramento delle performance

sportive, l’alimentazione chetogenica a fini terapeutici e la

prevenzione mirata alla longevità.

IL GRUPPO NAMED GROUP

Named Group è una società specializzata nella produzione di

dispositivi medici e integratori alimentari. Ha sede centrale a

Bussolengo (Verona) e costituisce un polo aziendale operativo

nel campo della medicina naturale.

Il Gruppo riunisce le imprese italiane Specchiasol, Named,

Phyto Garda, Wellmicro, Farma-Derma, Named sport, New Penta

e la belga GDI Martera.

I suoi prodotti sono distribuiti in 65 paesi del mondo. Si trovano

in oltre 10.000 farmacie e parafarmacie e hanno raggiunto, a

oggi, ben 50.000 medici.

CANDIDATURE

Gli interessati alle future assunzioni Named Group possono

consultare la sezione dedicata alla selezione del personale

(Lavora con noi) presente sul sito web aziendale. Qui è

possibile prendere visione dell’indirizzo di posta elettronica a

cui inviare il cv per candidarsi.

Per aiutarvi a redigere il curriculum al meglio, rendiamo

disponibili questi modelli gratuiti di cv e le guide con tutti i

consigli utili per scriverlo in maniera efficace.

ALTRE RICERCHE DI PERSONALE E AGGIORNAMENTI

Visitate la nostra sezione riservata alle aziende che assumono

per conoscere altre interessanti opportunità lavorative.

Per restare sempre aggiornati iscrivetevi alla nostra

newsletter gratuita e al canale Telegram per leggere le notizie

in anteprima.

Potete continuare a seguirci anche sul nostro canale

Whatsapp e sul nostro canale

TikTok@ticonsigliounlavoro. Seguiteci inoltre su Google News

cliccando sul bottone “segui” dove c’è la stellina.

di Clara R.

Redattrice, esperta di lavoro, impiego estero e formazione.

© RIPRODUZIONE RISERVATA.

Tutti gli annunci di lavoro pubblicati sono rivolti indistintamente a candidati di entrambi i sessi, nel pieno rispetto

della Legge 903/1977.

Per restare aggiornato iscriviti alla nostra newsletter gratuita e

al nostro Canale Telegram. Seguici su Google News cliccando

su "segui".

LASCIA UN COMMENTO

Kentucky Fried Chicken (KFC)
Livorno: assunzioni per nuova
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Kentucky Fried Chicken cerca personale per assunzioni a

Livorno, in vista della prossima apertura di un nuovo ristorante

in città.

Per il nuovo fast food KFC in arrivo in Toscana si selezionano

23 profili, tra Team Member e Team Leader, da impiegare in

attività di cucina, sala e gestione del punto vendita.

Ecco cosa sapere sui posti di lavoro Kentucky Fried Chicken da

coprire a Livorno e come candidarsi per lavorare nei ristoranti

KFC.

KENTUCKY FRIED CHICKEN ASSUNZIONI NEL
NUOVO RISTORANTE DI LIVORNO

KFC, la nota catena di ristorazione veloce nata negli USA da

un’idea del Colonello Harland Sanders, continua a crescere sul

territorio nazionale, pianificando aperture di nuovi locali e

potenziando il numero delle risorse impiegate nei fast food.

Prossima tappa in programma del piano di sviluppo della rete di

vendita è l’avvio del primo ristorante Kentucky Fried Chicken a

Livorno e la campagna assunzioni per il personale che vi verrà

impiegato è già aperta.

Le selezioni, curate dalla società Spoon Direct, azienda

licenziataria del marchio KFC in Italia, sono mirate a reclutare

gli operatori che comporranno la squadra di lavoro da inserire

nel nuovo punto vendita.

Al momento, non ci sono notizie sulla data di apertura del fast

food toscano, ma le candidature per lavorare nel ristorante KFC

di Livorno sono aperte fino al 31 dicembre 2024.

FIGURE RICHIESTE

Le attuali posizioni aperte per le assunzioni Kentucky Fried

Chicken a Livorno sono rivolte a 23 addetti da impiegare nelle

attività di sala, cucina e gestione del ristorante.

Nel dettaglio, per i nuovi posti di lavoro in KFC si cercano i

seguenti profili:

10 Team Member, che lavoreranno a presidio delle

postazioni di middle, front of house, occupandosi quindi di

preparare i panini, confezionare i prodotti, consegnare gli

ordini, eseguire attività di cassa, assistere i clienti e

assicurare ordine e pulizia in sala e in cucina.

10 Team Member Cook, che si occuperanno di preparare e

infarinare il pollo secondo le indicazione dei Manager,

garantendo al contempo l’ordine e la pulizia delle aree e

delle attrezzature di lavoro, rispettando gli standard

qualitativi e le procedure operative aziendali.

3 Team Leader, che, riportando al Direttore del ristorante,

garantiranno il regolare svolgimento dei turni, il rispetto

degli standard e delle procedure operative KFC, eseguendo

anche mansioni di ricezione degli ordini e monitoraggio di

cassa e della qualità dei prodotti e del servizio.

In linea generale, per lavorare nei ristoranti Kentucky Fried

Chicken occorre disporre di attitudine al lavoro in team, al

lavoro manuale e al rispetto di regole e procedure. Per la

posizione di Team Leader è richiesta anche esperienza nel

ruolo, almeno biennale e preferibilmente maturata nel settore

HoReCa.

Non è escluso che nel prossimo periodo potranno essere

avviate ulteriori ricerche di personale da inserire nel fast food.

I PIANI DI CRESCITA DI KFC IN ITALIA

La nuova apertura del punto vendita KFC di Livorno e le relative

assunzioni rientrano nel piano di espansione pluriennale che la

società sta portando avanti in Italia.

Il programma di sviluppo nazionale mira a contare 90 nuovi fast

food entro il 2026 e potrà generare occupazione per oltre 1800

persone. Per tutti i dettagli sul piano crescita di Kentucky Fried

Chicken in Italia, potete leggere questo approfondimento.

Altrettanto importanti gli obiettivi aziendali fissati per il breve

periodo. Entro il 2024, infatti, il Gruppo prevede di aprire sul

territorio nazionale un totale di 28 nuovi ristoranti KFC, creando

posti di lavoro per circa 600 risorse, come vi spieghiamo nel

dettaglio in questo articolo.

L’AZIENDA KENTUCKY FRIED CHICKEN

KFC – Kentucky Fried Chicken è una società americana attiva

nel settore della ristorazione veloce da quasi 80 anni ed è

specializzata nell’offerta di piatti a base di pollo fritto. Oggi

appartiene al Gruppo Yum! Brands Inc, multinazionale

proprietaria anche dei marchi Taco Bell, Pizza Hut e The Habit

Burger Grill.

KFC opera a livello globale tramite una capillare rete di fast

food, composta da 26.000 ristoranti, dislocati in oltre 150 paesi

del mondo.

In Italia Kentucky Fried Chicken è approdata nel 2014. Oggi nel

nostro paese conta 1400 dipendenti ed è presente in 15 regioni

con ben 82 punti vendita, di cui una parte gestiti in affiliazione

(per tutte le informazioni su come aprire un fast food KFC in

franchising potete leggere questa guida).

CANDIDATURE

Gli interessati alle future assunzioni Kentucky Fried Chicken a

Livorno possono visitare la pagina dedicata al recruiting

(Lavora con noi) presente sul sito web della società. Da qui,

digitando Livorno nel box Scrivi una località e cliccando su

Filtra i risultati, possono visualizzare le attuali posizioni aperte

per lavorare nel nuovo fast food e candidarsi online compilando

l’apposito form per l’invio del cv.

Per aiutarvi a scrivere un curriculum efficace, rendiamo

disponibili questi modelli gratuiti di cv e le guide con tutti i

consigli utili per compilare un buon cv.

Monitorando la pagina anche nel prossimo periodo sarà

possibile conoscere le nuove selezioni che KFC potrà avviare

nel prossimo periodo, anche in vista della nuova apertura a

Livorno.

KFC cerca personale frequentemente per assunzioni nei fast

food attivi in Italia o in vista di nuove aperture. Per prendere

visione di tutte le selezioni in corso in Kentucky Fried Chicken

potete leggere questo approfondimento.

ALTRE RICERCHE DI PERSONALE E AGGIORNAMENTI

Visitate la nostra sezione riservata alle aziende che

assumono per scoprire altre opportunità di lavoro.

Restate sempre aggiornati iscrivendovi alla nostra

newsletter gratuita e al canale Telegram per leggere le notizie

in anteprima.

Potete continuare a seguirci anche sul nostro canale

Whatsapp e sul nostro canale

TikTok@ticonsigliounlavoro. Seguiteci inoltre su Google News

cliccando sul bottone “segui” presente in alto.

di Clara R.

Redattrice, esperta di lavoro, impiego estero e formazione.

© RIPRODUZIONE RISERVATA.

Tutti gli annunci di lavoro pubblicati sono rivolti indistintamente a candidati di entrambi i sessi, nel pieno rispetto

della Legge 903/1977.

Per restare aggiornato iscriviti alla nostra newsletter gratuita e

al nostro Canale Telegram. Seguici su Google News cliccando

su "segui".
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Cosmofarma 2024, Named Group: presentata
un’ampia selezione di prodotti
Romitelli (Named Group): “La nostra offerta di prodotti è dedicata a
specifiche esigenze di salute per ogni età”
di Elisabetta Marciano

Iscriviti al nostro canale WhatsApp

Named Group a
Cosmofarma 2024
presenta un’ampia
selezione di prodotti e
si aggiudica il premio
‘Innovation & Research
Award’
Named Group, polo italiano della
salute naturale, ha fatto il suo
ingresso alla prestigiosa
fiera Cosmofarma, evento leader
nel settore della salute, della
cura della bellezza e dei servizi
farmaceutici. L'evento si è tenuto
presso Bologna Fiere dal 19 al 21
aprile e ha visto quest’anno, per
la prima volta, la presenza

di Named Group, una nuova realtà nata nel 2022 dall'unione di diverse aziende storiche, tra
cui Specchiasol, Named,Phytogarda, Wellmicro, Farma-Derma, Named sport, New Penta, e GDI
Martera.

L'ingresso di Named Group a Cosmofarma segna un momento significativo per il Gruppo, che si
aggiudica il premio Innovation & Research Award, per la categoria alimentazione e integrazione con il
prodotto TRIOBIOTIX 360, un integratore alimentare a base di probiotico e prebiotico che favorisce
l’equilibrio della microflora batterica intestinale. Il Gruppo si è presentato come una combinazione
unica di competenze scientifiche e manageriali, ereditate dalle aziende che lo compongono,
sostenute da un impegno costante in ricerca e innovazione. Named Group ha esposto una vasta
selezione dei suoi prodotti, che spaziano dalla nutraceutica, ai dispositivi medici all'analisi
del microbiota, offrendo soluzioni mirate per favorire e mantenere il benessere intestinale,
cardiovascolare, respiratorio, della pelle e psicofisico.

Lo stile naturale ha una ricetta
semplicissima.
Cucinare in modo più funzionale non è solo la ricetta della
felicità: è anche un piacere da gustare in ogni momento.
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Uno degli eventi principali durante la giornata di apertura è stato l’incontro dedicato ai farmacisti
intitolato "Vibracell, ritorno al futuro: i benefici della fermentazione naturale", organizzato da Named
Group. Questo evento ha offerto un'opportunità unica per approfondire i benefici della fermentazione
naturale, con la partecipazione del brand ambassador del prodotto, il leggendario Jury Chechi,
campione del mondo di ginnastica e medaglia d'oro olimpica. Tra i prodotti in primo piano di Named
Group, spicca IMMUN'AGE, un integratore a base di papaya fermentata noto per le sue potenti
proprietà antiossidanti, supportato da numerosi studi scientifici. L'azienda ha presentato
anche SAMBUCOL, un integratore a base di succo di bacche di sambuco nero arricchito con vitamina C
e zinco, per sostenere le difese naturali dell'organismo.

La presenza di Named Group a Cosmofarma ha testimoniato il suo impegno nel fornire soluzioni
innovative e sicure per le esigenze di salute individuali. Alessio Romitelli, Deputy CEO di Named
Group, ha sottolineato l'importanza di questa partecipazione come un'opportunità per condividere la
missione dell'azienda a prendersi cura delle persone attraverso prodotti di alta qualità e innovativi.

I prodotti presentati da Named Group riflettono l'impegno del Gruppo nel fornire soluzioni
personalizzate per il benessere fisico e mentale delle persone, valorizzando ciò che la natura offre e il
rigore scientifico assicura. Con oltre 100 brand sviluppati, prodotti e commercializzati il Gruppo
continua a crescere e a espandersi, con una presenza consolidata in oltre 65 Paesi e una rete di
quasi 10.000 farmacie, parafarmacie ed erboristerie partner in Italia. Gli stand di Named Group hanno
offerto un'esperienza unica per esplorare l'ampia gamma di prodotti innovativi e di alta qualità offerti
dal Gruppo. Con la sua presenza a Cosmofarma, Named Group si è confermato come un punto di
riferimento nel settore della salute naturale, pronto a soddisfare le esigenze di benessere di un
pubblico sempre più attento ed esigente.

L’intervista di affaritaliani.it a Alessio Romitelli, Deputy CEO di Named
Group

 

Durante la prima giornata di fiera, Alessio Romitelli, Deputy CEO di Named Group, ai microfoni
di affaritaliani.it, ha dichiarato: “Facendo leva sulle differenti expertise e sul valore umano, che
consideriamo strategico sia all’interno del Gruppo, certificato come una delle migliori realtà in cui
lavorare in Italia (Great Place to work 2024) sia, appunto, per le soluzioni innovative che comprendono
nutraceutici, alimenti e integratori per la nutrizione sportiva, prodotti per la dieta chetogenica,
cosmetici e dispositivi medici, kit di analisi molecolare del microbioma. Named Group è un attore
unico e originale nel mercato europeo della nutraceutica, dove siamo presenti in 65 Paesi. Il Gruppo è
il risultato della comunione di competenze scientifiche e manageriali provenienti dalle diverse aziende
che lo compongono e quindi dei circa 600 professionisti che quotidianamente mettono al servizio la
loro conoscenza, la loro capacità ma soprattutto la loro passione per offrire le soluzioni migliori sul
mercato. Al centro della nostra attenzione c’è la salute della persona nella sua totalità, per
accompagnarla lungo tutto il percorso della sua vita”.

Romitelli ha aggiunto: “La nostra ampia offerta di prodotti è dedicata a specifiche esigenze di salute
per ogni età e, nell’ottica di un’offerta sempre più personalizzata, tra le aziende che fanno parte del
nostro Gruppo c’è Wellmicro, esclusivamente dedicata all’analisi del microbiota e leader nell’analisi
metagenomica del microbiota intestinale e vaginale. Wellmicro ha recentemente adottato la
tecnologia “shotgun”, che consente di sequenziare simultaneamente tutto il DNA di tutti i
microrganismi (batteri, virus, miceti e parassiti) presenti negli ecosistemi intestinale vaginale. Grazie a
un metodo di interpretazione metagenomica avanzato e proprietario è in grado di offrire test del
microbioma che restituiscono una fotografia tassonomica e funzionale senza precedenti per
completezza e affidabilità di analisi. Un tassello importante per rispondere alle specifiche esigenze di
benessere e aiutare medico e farmacista a individuare un percorso sempre più preciso e, appunto,
personalizzato”.

“Named Group si dedica costantemente e con passione allo studio di nuovi approcci di sviluppo e il
nostro patrimonio di competenze - insieme agli investimenti in ricerca e innovazione, si traducono in
vantaggio competitivo in un contesto in cui la capacità chiave è quella di intercettare con anticipo i
trend di salute. Tra le aree sulle quali stiamo concentrando maggiormente i nostri investimenti in
ricerca e sviluppo vi è la formulazione di prodotti innovativi, la tecnologia applicata e la formazione
dei professionisti della salute”, ha concluso Romitelli.
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Cosmofarma 2024, Named Group: presentata
un’ampia selezione di prodotti
Romitelli (Named Group): “La nostra offerta di prodotti è dedicata a
specifiche esigenze di salute per ogni età”
di Elisabetta Marciano
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Named Group a
Cosmofarma 2024
presenta un’ampia
selezione di prodotti e
si aggiudica il premio
‘Innovation & Research
Award’
Named Group, polo italiano della
salute naturale, ha fatto il suo
ingresso alla prestigiosa
fiera Cosmofarma, evento leader
nel settore della salute, della
cura della bellezza e dei servizi
farmaceutici. L'evento si è tenuto
presso Bologna Fiere dal 19 al 21
aprile e ha visto quest’anno, per
la prima volta, la presenza

di Named Group, una nuova realtà nata nel 2022 dall'unione di diverse aziende storiche, tra
cui Specchiasol, Named,Phytogarda, Wellmicro, Farma-Derma, Named sport, New Penta, e GDI
Martera.

L'ingresso di Named Group a Cosmofarma segna un momento significativo per il Gruppo, che si
aggiudica il premio Innovation & Research Award, per la categoria alimentazione e integrazione con il
prodotto TRIOBIOTIX 360, un integratore alimentare a base di probiotico e prebiotico che favorisce
l’equilibrio della microflora batterica intestinale. Il Gruppo si è presentato come una combinazione
unica di competenze scientifiche e manageriali, ereditate dalle aziende che lo compongono,
sostenute da un impegno costante in ricerca e innovazione. Named Group ha esposto una vasta
selezione dei suoi prodotti, che spaziano dalla nutraceutica, ai dispositivi medici all'analisi
del microbiota, offrendo soluzioni mirate per favorire e mantenere il benessere intestinale,
cardiovascolare, respiratorio, della pelle e psicofisico.

Lo stile naturale ha una ricetta
semplicissima.
Cucinare in modo più funzionale non è solo la ricetta della
felicità: è anche un piacere da gustare in ogni momento.
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Uno degli eventi principali durante la giornata di apertura è stato l’incontro dedicato ai farmacisti
intitolato "Vibracell, ritorno al futuro: i benefici della fermentazione naturale", organizzato da Named
Group. Questo evento ha offerto un'opportunità unica per approfondire i benefici della fermentazione
naturale, con la partecipazione del brand ambassador del prodotto, il leggendario Jury Chechi,
campione del mondo di ginnastica e medaglia d'oro olimpica. Tra i prodotti in primo piano di Named
Group, spicca IMMUN'AGE, un integratore a base di papaya fermentata noto per le sue potenti
proprietà antiossidanti, supportato da numerosi studi scientifici. L'azienda ha presentato
anche SAMBUCOL, un integratore a base di succo di bacche di sambuco nero arricchito con vitamina C
e zinco, per sostenere le difese naturali dell'organismo.

La presenza di Named Group a Cosmofarma ha testimoniato il suo impegno nel fornire soluzioni
innovative e sicure per le esigenze di salute individuali. Alessio Romitelli, Deputy CEO di Named
Group, ha sottolineato l'importanza di questa partecipazione come un'opportunità per condividere la
missione dell'azienda a prendersi cura delle persone attraverso prodotti di alta qualità e innovativi.

I prodotti presentati da Named Group riflettono l'impegno del Gruppo nel fornire soluzioni
personalizzate per il benessere fisico e mentale delle persone, valorizzando ciò che la natura offre e il
rigore scientifico assicura. Con oltre 100 brand sviluppati, prodotti e commercializzati il Gruppo
continua a crescere e a espandersi, con una presenza consolidata in oltre 65 Paesi e una rete di
quasi 10.000 farmacie, parafarmacie ed erboristerie partner in Italia. Gli stand di Named Group hanno
offerto un'esperienza unica per esplorare l'ampia gamma di prodotti innovativi e di alta qualità offerti
dal Gruppo. Con la sua presenza a Cosmofarma, Named Group si è confermato come un punto di
riferimento nel settore della salute naturale, pronto a soddisfare le esigenze di benessere di un
pubblico sempre più attento ed esigente.

L’intervista di affaritaliani.it a Alessio Romitelli, Deputy CEO di Named
Group

 

Durante la prima giornata di fiera, Alessio Romitelli, Deputy CEO di Named Group, ai microfoni
di affaritaliani.it, ha dichiarato: “Facendo leva sulle differenti expertise e sul valore umano, che
consideriamo strategico sia all’interno del Gruppo, certificato come una delle migliori realtà in cui
lavorare in Italia (Great Place to work 2024) sia, appunto, per le soluzioni innovative che comprendono
nutraceutici, alimenti e integratori per la nutrizione sportiva, prodotti per la dieta chetogenica,
cosmetici e dispositivi medici, kit di analisi molecolare del microbioma. Named Group è un attore
unico e originale nel mercato europeo della nutraceutica, dove siamo presenti in 65 Paesi. Il Gruppo è
il risultato della comunione di competenze scientifiche e manageriali provenienti dalle diverse aziende
che lo compongono e quindi dei circa 600 professionisti che quotidianamente mettono al servizio la
loro conoscenza, la loro capacità ma soprattutto la loro passione per offrire le soluzioni migliori sul
mercato. Al centro della nostra attenzione c’è la salute della persona nella sua totalità, per
accompagnarla lungo tutto il percorso della sua vita”.

Romitelli ha aggiunto: “La nostra ampia offerta di prodotti è dedicata a specifiche esigenze di salute
per ogni età e, nell’ottica di un’offerta sempre più personalizzata, tra le aziende che fanno parte del
nostro Gruppo c’è Wellmicro, esclusivamente dedicata all’analisi del microbiota e leader nell’analisi
metagenomica del microbiota intestinale e vaginale. Wellmicro ha recentemente adottato la
tecnologia “shotgun”, che consente di sequenziare simultaneamente tutto il DNA di tutti i
microrganismi (batteri, virus, miceti e parassiti) presenti negli ecosistemi intestinale vaginale. Grazie a
un metodo di interpretazione metagenomica avanzato e proprietario è in grado di offrire test del
microbioma che restituiscono una fotografia tassonomica e funzionale senza precedenti per
completezza e affidabilità di analisi. Un tassello importante per rispondere alle specifiche esigenze di
benessere e aiutare medico e farmacista a individuare un percorso sempre più preciso e, appunto,
personalizzato”.

“Named Group si dedica costantemente e con passione allo studio di nuovi approcci di sviluppo e il
nostro patrimonio di competenze - insieme agli investimenti in ricerca e innovazione, si traducono in
vantaggio competitivo in un contesto in cui la capacità chiave è quella di intercettare con anticipo i
trend di salute. Tra le aree sulle quali stiamo concentrando maggiormente i nostri investimenti in
ricerca e sviluppo vi è la formulazione di prodotti innovativi, la tecnologia applicata e la formazione
dei professionisti della salute”, ha concluso Romitelli.
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Cosmofarma 2024, Named Group: presentata
un’ampia selezione di prodotti
Romitelli (Named Group): “La nostra offerta di prodotti è dedicata a
specifiche esigenze di salute per ogni età”
di Elisabetta Marciano
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Cosmofarma 2024
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selezione di prodotti e
si aggiudica il premio
‘Innovation & Research
Award’
Named Group, polo italiano della
salute naturale, ha fatto il suo
ingresso alla prestigiosa
fiera Cosmofarma, evento leader
nel settore della salute, della
cura della bellezza e dei servizi
farmaceutici. L'evento si è tenuto
presso Bologna Fiere dal 19 al 21
aprile e ha visto quest’anno, per
la prima volta, la presenza

di Named Group, una nuova realtà nata nel 2022 dall'unione di diverse aziende storiche, tra
cui Specchiasol, Named,Phytogarda, Wellmicro, Farma-Derma, Named sport, New Penta, e GDI
Martera.

L'ingresso di Named Group a Cosmofarma segna un momento significativo per il Gruppo, che si
aggiudica il premio Innovation & Research Award, per la categoria alimentazione e integrazione con il
prodotto TRIOBIOTIX 360, un integratore alimentare a base di probiotico e prebiotico che favorisce
l’equilibrio della microflora batterica intestinale. Il Gruppo si è presentato come una combinazione
unica di competenze scientifiche e manageriali, ereditate dalle aziende che lo compongono,
sostenute da un impegno costante in ricerca e innovazione. Named Group ha esposto una vasta
selezione dei suoi prodotti, che spaziano dalla nutraceutica, ai dispositivi medici all'analisi
del microbiota, offrendo soluzioni mirate per favorire e mantenere il benessere intestinale,
cardiovascolare, respiratorio, della pelle e psicofisico.

Lo stile naturale ha una ricetta
semplicissima.
Cucinare in modo più funzionale non è solo la ricetta della
felicità: è anche un piacere da gustare in ogni momento.
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Uno degli eventi principali durante la giornata di apertura è stato l’incontro dedicato ai farmacisti
intitolato "Vibracell, ritorno al futuro: i benefici della fermentazione naturale", organizzato da Named
Group. Questo evento ha offerto un'opportunità unica per approfondire i benefici della fermentazione
naturale, con la partecipazione del brand ambassador del prodotto, il leggendario Jury Chechi,
campione del mondo di ginnastica e medaglia d'oro olimpica. Tra i prodotti in primo piano di Named
Group, spicca IMMUN'AGE, un integratore a base di papaya fermentata noto per le sue potenti
proprietà antiossidanti, supportato da numerosi studi scientifici. L'azienda ha presentato
anche SAMBUCOL, un integratore a base di succo di bacche di sambuco nero arricchito con vitamina C
e zinco, per sostenere le difese naturali dell'organismo.

La presenza di Named Group a Cosmofarma ha testimoniato il suo impegno nel fornire soluzioni
innovative e sicure per le esigenze di salute individuali. Alessio Romitelli, Deputy CEO di Named
Group, ha sottolineato l'importanza di questa partecipazione come un'opportunità per condividere la
missione dell'azienda a prendersi cura delle persone attraverso prodotti di alta qualità e innovativi.

I prodotti presentati da Named Group riflettono l'impegno del Gruppo nel fornire soluzioni
personalizzate per il benessere fisico e mentale delle persone, valorizzando ciò che la natura offre e il
rigore scientifico assicura. Con oltre 100 brand sviluppati, prodotti e commercializzati il Gruppo
continua a crescere e a espandersi, con una presenza consolidata in oltre 65 Paesi e una rete di
quasi 10.000 farmacie, parafarmacie ed erboristerie partner in Italia. Gli stand di Named Group hanno
offerto un'esperienza unica per esplorare l'ampia gamma di prodotti innovativi e di alta qualità offerti
dal Gruppo. Con la sua presenza a Cosmofarma, Named Group si è confermato come un punto di
riferimento nel settore della salute naturale, pronto a soddisfare le esigenze di benessere di un
pubblico sempre più attento ed esigente.

L’intervista di affaritaliani.it a Alessio Romitelli, Deputy CEO di Named
Group

 

Durante la prima giornata di fiera, Alessio Romitelli, Deputy CEO di Named Group, ai microfoni
di affaritaliani.it, ha dichiarato: “Facendo leva sulle differenti expertise e sul valore umano, che
consideriamo strategico sia all’interno del Gruppo, certificato come una delle migliori realtà in cui
lavorare in Italia (Great Place to work 2024) sia, appunto, per le soluzioni innovative che comprendono
nutraceutici, alimenti e integratori per la nutrizione sportiva, prodotti per la dieta chetogenica,
cosmetici e dispositivi medici, kit di analisi molecolare del microbioma. Named Group è un attore
unico e originale nel mercato europeo della nutraceutica, dove siamo presenti in 65 Paesi. Il Gruppo è
il risultato della comunione di competenze scientifiche e manageriali provenienti dalle diverse aziende
che lo compongono e quindi dei circa 600 professionisti che quotidianamente mettono al servizio la
loro conoscenza, la loro capacità ma soprattutto la loro passione per offrire le soluzioni migliori sul
mercato. Al centro della nostra attenzione c’è la salute della persona nella sua totalità, per
accompagnarla lungo tutto il percorso della sua vita”.

Romitelli ha aggiunto: “La nostra ampia offerta di prodotti è dedicata a specifiche esigenze di salute
per ogni età e, nell’ottica di un’offerta sempre più personalizzata, tra le aziende che fanno parte del
nostro Gruppo c’è Wellmicro, esclusivamente dedicata all’analisi del microbiota e leader nell’analisi
metagenomica del microbiota intestinale e vaginale. Wellmicro ha recentemente adottato la
tecnologia “shotgun”, che consente di sequenziare simultaneamente tutto il DNA di tutti i
microrganismi (batteri, virus, miceti e parassiti) presenti negli ecosistemi intestinale vaginale. Grazie a
un metodo di interpretazione metagenomica avanzato e proprietario è in grado di offrire test del
microbioma che restituiscono una fotografia tassonomica e funzionale senza precedenti per
completezza e affidabilità di analisi. Un tassello importante per rispondere alle specifiche esigenze di
benessere e aiutare medico e farmacista a individuare un percorso sempre più preciso e, appunto,
personalizzato”.

“Named Group si dedica costantemente e con passione allo studio di nuovi approcci di sviluppo e il
nostro patrimonio di competenze - insieme agli investimenti in ricerca e innovazione, si traducono in
vantaggio competitivo in un contesto in cui la capacità chiave è quella di intercettare con anticipo i
trend di salute. Tra le aree sulle quali stiamo concentrando maggiormente i nostri investimenti in
ricerca e sviluppo vi è la formulazione di prodotti innovativi, la tecnologia applicata e la formazione
dei professionisti della salute”, ha concluso Romitelli.
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Cosmofarma 2024, Named Group: presentata
un’ampia selezione di prodotti
Romitelli (Named Group): “La nostra offerta di prodotti è dedicata a
specifiche esigenze di salute per ogni età”
di Elisabetta Marciano
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Named Group, polo italiano della
salute naturale, ha fatto il suo
ingresso alla prestigiosa
fiera Cosmofarma, evento leader
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farmaceutici. L'evento si è tenuto
presso Bologna Fiere dal 19 al 21
aprile e ha visto quest’anno, per
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di Named Group, una nuova realtà nata nel 2022 dall'unione di diverse aziende storiche, tra
cui Specchiasol, Named,Phytogarda, Wellmicro, Farma-Derma, Named sport, New Penta, e GDI
Martera.

L'ingresso di Named Group a Cosmofarma segna un momento significativo per il Gruppo, che si
aggiudica il premio Innovation & Research Award, per la categoria alimentazione e integrazione con il
prodotto TRIOBIOTIX 360, un integratore alimentare a base di probiotico e prebiotico che favorisce
l’equilibrio della microflora batterica intestinale. Il Gruppo si è presentato come una combinazione
unica di competenze scientifiche e manageriali, ereditate dalle aziende che lo compongono,
sostenute da un impegno costante in ricerca e innovazione. Named Group ha esposto una vasta
selezione dei suoi prodotti, che spaziano dalla nutraceutica, ai dispositivi medici all'analisi
del microbiota, offrendo soluzioni mirate per favorire e mantenere il benessere intestinale,
cardiovascolare, respiratorio, della pelle e psicofisico.

Lo stile naturale ha una ricetta
semplicissima.
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Uno degli eventi principali durante la giornata di apertura è stato l’incontro dedicato ai farmacisti
intitolato "Vibracell, ritorno al futuro: i benefici della fermentazione naturale", organizzato da Named
Group. Questo evento ha offerto un'opportunità unica per approfondire i benefici della fermentazione
naturale, con la partecipazione del brand ambassador del prodotto, il leggendario Jury Chechi,
campione del mondo di ginnastica e medaglia d'oro olimpica. Tra i prodotti in primo piano di Named
Group, spicca IMMUN'AGE, un integratore a base di papaya fermentata noto per le sue potenti
proprietà antiossidanti, supportato da numerosi studi scientifici. L'azienda ha presentato
anche SAMBUCOL, un integratore a base di succo di bacche di sambuco nero arricchito con vitamina C
e zinco, per sostenere le difese naturali dell'organismo.

La presenza di Named Group a Cosmofarma ha testimoniato il suo impegno nel fornire soluzioni
innovative e sicure per le esigenze di salute individuali. Alessio Romitelli, Deputy CEO di Named
Group, ha sottolineato l'importanza di questa partecipazione come un'opportunità per condividere la
missione dell'azienda a prendersi cura delle persone attraverso prodotti di alta qualità e innovativi.

I prodotti presentati da Named Group riflettono l'impegno del Gruppo nel fornire soluzioni
personalizzate per il benessere fisico e mentale delle persone, valorizzando ciò che la natura offre e il
rigore scientifico assicura. Con oltre 100 brand sviluppati, prodotti e commercializzati il Gruppo
continua a crescere e a espandersi, con una presenza consolidata in oltre 65 Paesi e una rete di
quasi 10.000 farmacie, parafarmacie ed erboristerie partner in Italia. Gli stand di Named Group hanno
offerto un'esperienza unica per esplorare l'ampia gamma di prodotti innovativi e di alta qualità offerti
dal Gruppo. Con la sua presenza a Cosmofarma, Named Group si è confermato come un punto di
riferimento nel settore della salute naturale, pronto a soddisfare le esigenze di benessere di un
pubblico sempre più attento ed esigente.

L’intervista di affaritaliani.it a Alessio Romitelli, Deputy CEO di Named
Group

 

Durante la prima giornata di fiera, Alessio Romitelli, Deputy CEO di Named Group, ai microfoni
di affaritaliani.it, ha dichiarato: “Facendo leva sulle differenti expertise e sul valore umano, che
consideriamo strategico sia all’interno del Gruppo, certificato come una delle migliori realtà in cui
lavorare in Italia (Great Place to work 2024) sia, appunto, per le soluzioni innovative che comprendono
nutraceutici, alimenti e integratori per la nutrizione sportiva, prodotti per la dieta chetogenica,
cosmetici e dispositivi medici, kit di analisi molecolare del microbioma. Named Group è un attore
unico e originale nel mercato europeo della nutraceutica, dove siamo presenti in 65 Paesi. Il Gruppo è
il risultato della comunione di competenze scientifiche e manageriali provenienti dalle diverse aziende
che lo compongono e quindi dei circa 600 professionisti che quotidianamente mettono al servizio la
loro conoscenza, la loro capacità ma soprattutto la loro passione per offrire le soluzioni migliori sul
mercato. Al centro della nostra attenzione c’è la salute della persona nella sua totalità, per
accompagnarla lungo tutto il percorso della sua vita”.

Romitelli ha aggiunto: “La nostra ampia offerta di prodotti è dedicata a specifiche esigenze di salute
per ogni età e, nell’ottica di un’offerta sempre più personalizzata, tra le aziende che fanno parte del
nostro Gruppo c’è Wellmicro, esclusivamente dedicata all’analisi del microbiota e leader nell’analisi
metagenomica del microbiota intestinale e vaginale. Wellmicro ha recentemente adottato la
tecnologia “shotgun”, che consente di sequenziare simultaneamente tutto il DNA di tutti i
microrganismi (batteri, virus, miceti e parassiti) presenti negli ecosistemi intestinale vaginale. Grazie a
un metodo di interpretazione metagenomica avanzato e proprietario è in grado di offrire test del
microbioma che restituiscono una fotografia tassonomica e funzionale senza precedenti per
completezza e affidabilità di analisi. Un tassello importante per rispondere alle specifiche esigenze di
benessere e aiutare medico e farmacista a individuare un percorso sempre più preciso e, appunto,
personalizzato”.

“Named Group si dedica costantemente e con passione allo studio di nuovi approcci di sviluppo e il
nostro patrimonio di competenze - insieme agli investimenti in ricerca e innovazione, si traducono in
vantaggio competitivo in un contesto in cui la capacità chiave è quella di intercettare con anticipo i
trend di salute. Tra le aree sulle quali stiamo concentrando maggiormente i nostri investimenti in
ricerca e sviluppo vi è la formulazione di prodotti innovativi, la tecnologia applicata e la formazione
dei professionisti della salute”, ha concluso Romitelli.
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Cosmofarma 2024, Named Group: presentata
un’ampia selezione di prodotti
Romitelli (Named Group): “La nostra offerta di prodotti è dedicata a
specifiche esigenze di salute per ogni età”
di Elisabetta Marciano
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Cosmofarma 2024
presenta un’ampia
selezione di prodotti e
si aggiudica il premio
‘Innovation & Research
Award’
Named Group, polo italiano della
salute naturale, ha fatto il suo
ingresso alla prestigiosa
fiera Cosmofarma, evento leader
nel settore della salute, della
cura della bellezza e dei servizi
farmaceutici. L'evento si è tenuto
presso Bologna Fiere dal 19 al 21
aprile e ha visto quest’anno, per
la prima volta, la presenza

di Named Group, una nuova realtà nata nel 2022 dall'unione di diverse aziende storiche, tra
cui Specchiasol, Named,Phytogarda, Wellmicro, Farma-Derma, Named sport, New Penta, e GDI
Martera.

L'ingresso di Named Group a Cosmofarma segna un momento significativo per il Gruppo, che si
aggiudica il premio Innovation & Research Award, per la categoria alimentazione e integrazione con il
prodotto TRIOBIOTIX 360, un integratore alimentare a base di probiotico e prebiotico che favorisce
l’equilibrio della microflora batterica intestinale. Il Gruppo si è presentato come una combinazione
unica di competenze scientifiche e manageriali, ereditate dalle aziende che lo compongono,
sostenute da un impegno costante in ricerca e innovazione. Named Group ha esposto una vasta
selezione dei suoi prodotti, che spaziano dalla nutraceutica, ai dispositivi medici all'analisi
del microbiota, offrendo soluzioni mirate per favorire e mantenere il benessere intestinale,
cardiovascolare, respiratorio, della pelle e psicofisico.

Lo stile naturale ha una ricetta
semplicissima.
Cucinare in modo più funzionale non è solo la ricetta della
felicità: è anche un piacere da gustare in ogni momento.
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Uno degli eventi principali durante la giornata di apertura è stato l’incontro dedicato ai farmacisti
intitolato "Vibracell, ritorno al futuro: i benefici della fermentazione naturale", organizzato da Named
Group. Questo evento ha offerto un'opportunità unica per approfondire i benefici della fermentazione
naturale, con la partecipazione del brand ambassador del prodotto, il leggendario Jury Chechi,
campione del mondo di ginnastica e medaglia d'oro olimpica. Tra i prodotti in primo piano di Named
Group, spicca IMMUN'AGE, un integratore a base di papaya fermentata noto per le sue potenti
proprietà antiossidanti, supportato da numerosi studi scientifici. L'azienda ha presentato
anche SAMBUCOL, un integratore a base di succo di bacche di sambuco nero arricchito con vitamina C
e zinco, per sostenere le difese naturali dell'organismo.

La presenza di Named Group a Cosmofarma ha testimoniato il suo impegno nel fornire soluzioni
innovative e sicure per le esigenze di salute individuali. Alessio Romitelli, Deputy CEO di Named
Group, ha sottolineato l'importanza di questa partecipazione come un'opportunità per condividere la
missione dell'azienda a prendersi cura delle persone attraverso prodotti di alta qualità e innovativi.

I prodotti presentati da Named Group riflettono l'impegno del Gruppo nel fornire soluzioni
personalizzate per il benessere fisico e mentale delle persone, valorizzando ciò che la natura offre e il
rigore scientifico assicura. Con oltre 100 brand sviluppati, prodotti e commercializzati il Gruppo
continua a crescere e a espandersi, con una presenza consolidata in oltre 65 Paesi e una rete di
quasi 10.000 farmacie, parafarmacie ed erboristerie partner in Italia. Gli stand di Named Group hanno
offerto un'esperienza unica per esplorare l'ampia gamma di prodotti innovativi e di alta qualità offerti
dal Gruppo. Con la sua presenza a Cosmofarma, Named Group si è confermato come un punto di
riferimento nel settore della salute naturale, pronto a soddisfare le esigenze di benessere di un
pubblico sempre più attento ed esigente.

L’intervista di affaritaliani.it a Alessio Romitelli, Deputy CEO di Named
Group

 

Durante la prima giornata di fiera, Alessio Romitelli, Deputy CEO di Named Group, ai microfoni
di affaritaliani.it, ha dichiarato: “Facendo leva sulle differenti expertise e sul valore umano, che
consideriamo strategico sia all’interno del Gruppo, certificato come una delle migliori realtà in cui
lavorare in Italia (Great Place to work 2024) sia, appunto, per le soluzioni innovative che comprendono
nutraceutici, alimenti e integratori per la nutrizione sportiva, prodotti per la dieta chetogenica,
cosmetici e dispositivi medici, kit di analisi molecolare del microbioma. Named Group è un attore
unico e originale nel mercato europeo della nutraceutica, dove siamo presenti in 65 Paesi. Il Gruppo è
il risultato della comunione di competenze scientifiche e manageriali provenienti dalle diverse aziende
che lo compongono e quindi dei circa 600 professionisti che quotidianamente mettono al servizio la
loro conoscenza, la loro capacità ma soprattutto la loro passione per offrire le soluzioni migliori sul
mercato. Al centro della nostra attenzione c’è la salute della persona nella sua totalità, per
accompagnarla lungo tutto il percorso della sua vita”.

Romitelli ha aggiunto: “La nostra ampia offerta di prodotti è dedicata a specifiche esigenze di salute
per ogni età e, nell’ottica di un’offerta sempre più personalizzata, tra le aziende che fanno parte del
nostro Gruppo c’è Wellmicro, esclusivamente dedicata all’analisi del microbiota e leader nell’analisi
metagenomica del microbiota intestinale e vaginale. Wellmicro ha recentemente adottato la
tecnologia “shotgun”, che consente di sequenziare simultaneamente tutto il DNA di tutti i
microrganismi (batteri, virus, miceti e parassiti) presenti negli ecosistemi intestinale vaginale. Grazie a
un metodo di interpretazione metagenomica avanzato e proprietario è in grado di offrire test del
microbioma che restituiscono una fotografia tassonomica e funzionale senza precedenti per
completezza e affidabilità di analisi. Un tassello importante per rispondere alle specifiche esigenze di
benessere e aiutare medico e farmacista a individuare un percorso sempre più preciso e, appunto,
personalizzato”.

“Named Group si dedica costantemente e con passione allo studio di nuovi approcci di sviluppo e il
nostro patrimonio di competenze - insieme agli investimenti in ricerca e innovazione, si traducono in
vantaggio competitivo in un contesto in cui la capacità chiave è quella di intercettare con anticipo i
trend di salute. Tra le aree sulle quali stiamo concentrando maggiormente i nostri investimenti in
ricerca e sviluppo vi è la formulazione di prodotti innovativi, la tecnologia applicata e la formazione
dei professionisti della salute”, ha concluso Romitelli.
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Cosmofarma 2024, Named Group: presentata
un’ampia selezione di prodotti
Romitelli (Named Group): “La nostra offerta di prodotti è dedicata a
specifiche esigenze di salute per ogni età”
di Elisabetta Marciano
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farmaceutici. L'evento si è tenuto
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di Named Group, una nuova realtà nata nel 2022 dall'unione di diverse aziende storiche, tra
cui Specchiasol, Named,Phytogarda, Wellmicro, Farma-Derma, Named sport, New Penta, e GDI
Martera.

L'ingresso di Named Group a Cosmofarma segna un momento significativo per il Gruppo, che si
aggiudica il premio Innovation & Research Award, per la categoria alimentazione e integrazione con il
prodotto TRIOBIOTIX 360, un integratore alimentare a base di probiotico e prebiotico che favorisce
l’equilibrio della microflora batterica intestinale. Il Gruppo si è presentato come una combinazione
unica di competenze scientifiche e manageriali, ereditate dalle aziende che lo compongono,
sostenute da un impegno costante in ricerca e innovazione. Named Group ha esposto una vasta
selezione dei suoi prodotti, che spaziano dalla nutraceutica, ai dispositivi medici all'analisi
del microbiota, offrendo soluzioni mirate per favorire e mantenere il benessere intestinale,
cardiovascolare, respiratorio, della pelle e psicofisico.

Lo stile naturale ha una ricetta
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Uno degli eventi principali durante la giornata di apertura è stato l’incontro dedicato ai farmacisti
intitolato "Vibracell, ritorno al futuro: i benefici della fermentazione naturale", organizzato da Named
Group. Questo evento ha offerto un'opportunità unica per approfondire i benefici della fermentazione
naturale, con la partecipazione del brand ambassador del prodotto, il leggendario Jury Chechi,
campione del mondo di ginnastica e medaglia d'oro olimpica. Tra i prodotti in primo piano di Named
Group, spicca IMMUN'AGE, un integratore a base di papaya fermentata noto per le sue potenti
proprietà antiossidanti, supportato da numerosi studi scientifici. L'azienda ha presentato
anche SAMBUCOL, un integratore a base di succo di bacche di sambuco nero arricchito con vitamina C
e zinco, per sostenere le difese naturali dell'organismo.

La presenza di Named Group a Cosmofarma ha testimoniato il suo impegno nel fornire soluzioni
innovative e sicure per le esigenze di salute individuali. Alessio Romitelli, Deputy CEO di Named
Group, ha sottolineato l'importanza di questa partecipazione come un'opportunità per condividere la
missione dell'azienda a prendersi cura delle persone attraverso prodotti di alta qualità e innovativi.

I prodotti presentati da Named Group riflettono l'impegno del Gruppo nel fornire soluzioni
personalizzate per il benessere fisico e mentale delle persone, valorizzando ciò che la natura offre e il
rigore scientifico assicura. Con oltre 100 brand sviluppati, prodotti e commercializzati il Gruppo
continua a crescere e a espandersi, con una presenza consolidata in oltre 65 Paesi e una rete di
quasi 10.000 farmacie, parafarmacie ed erboristerie partner in Italia. Gli stand di Named Group hanno
offerto un'esperienza unica per esplorare l'ampia gamma di prodotti innovativi e di alta qualità offerti
dal Gruppo. Con la sua presenza a Cosmofarma, Named Group si è confermato come un punto di
riferimento nel settore della salute naturale, pronto a soddisfare le esigenze di benessere di un
pubblico sempre più attento ed esigente.

L’intervista di affaritaliani.it a Alessio Romitelli, Deputy CEO di Named
Group

 

Durante la prima giornata di fiera, Alessio Romitelli, Deputy CEO di Named Group, ai microfoni
di affaritaliani.it, ha dichiarato: “Facendo leva sulle differenti expertise e sul valore umano, che
consideriamo strategico sia all’interno del Gruppo, certificato come una delle migliori realtà in cui
lavorare in Italia (Great Place to work 2024) sia, appunto, per le soluzioni innovative che comprendono
nutraceutici, alimenti e integratori per la nutrizione sportiva, prodotti per la dieta chetogenica,
cosmetici e dispositivi medici, kit di analisi molecolare del microbioma. Named Group è un attore
unico e originale nel mercato europeo della nutraceutica, dove siamo presenti in 65 Paesi. Il Gruppo è
il risultato della comunione di competenze scientifiche e manageriali provenienti dalle diverse aziende
che lo compongono e quindi dei circa 600 professionisti che quotidianamente mettono al servizio la
loro conoscenza, la loro capacità ma soprattutto la loro passione per offrire le soluzioni migliori sul
mercato. Al centro della nostra attenzione c’è la salute della persona nella sua totalità, per
accompagnarla lungo tutto il percorso della sua vita”.

Romitelli ha aggiunto: “La nostra ampia offerta di prodotti è dedicata a specifiche esigenze di salute
per ogni età e, nell’ottica di un’offerta sempre più personalizzata, tra le aziende che fanno parte del
nostro Gruppo c’è Wellmicro, esclusivamente dedicata all’analisi del microbiota e leader nell’analisi
metagenomica del microbiota intestinale e vaginale. Wellmicro ha recentemente adottato la
tecnologia “shotgun”, che consente di sequenziare simultaneamente tutto il DNA di tutti i
microrganismi (batteri, virus, miceti e parassiti) presenti negli ecosistemi intestinale vaginale. Grazie a
un metodo di interpretazione metagenomica avanzato e proprietario è in grado di offrire test del
microbioma che restituiscono una fotografia tassonomica e funzionale senza precedenti per
completezza e affidabilità di analisi. Un tassello importante per rispondere alle specifiche esigenze di
benessere e aiutare medico e farmacista a individuare un percorso sempre più preciso e, appunto,
personalizzato”.

“Named Group si dedica costantemente e con passione allo studio di nuovi approcci di sviluppo e il
nostro patrimonio di competenze - insieme agli investimenti in ricerca e innovazione, si traducono in
vantaggio competitivo in un contesto in cui la capacità chiave è quella di intercettare con anticipo i
trend di salute. Tra le aree sulle quali stiamo concentrando maggiormente i nostri investimenti in
ricerca e sviluppo vi è la formulazione di prodotti innovativi, la tecnologia applicata e la formazione
dei professionisti della salute”, ha concluso Romitelli.
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Cosmofarma 2024, Named Group: presentata
un’ampia selezione di prodotti
Romitelli (Named Group): “La nostra offerta di prodotti è dedicata a
specifiche esigenze di salute per ogni età”
di Elisabetta Marciano

Iscriviti al nostro canale WhatsApp

Named Group a
Cosmofarma 2024
presenta un’ampia
selezione di prodotti e
si aggiudica il premio
‘Innovation & Research
Award’
Named Group, polo italiano della
salute naturale, ha fatto il suo
ingresso alla prestigiosa
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nel settore della salute, della
cura della bellezza e dei servizi
farmaceutici. L'evento si è tenuto
presso Bologna Fiere dal 19 al 21
aprile e ha visto quest’anno, per
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di Named Group, una nuova realtà nata nel 2022 dall'unione di diverse aziende storiche, tra
cui Specchiasol, Named,Phytogarda, Wellmicro, Farma-Derma, Named sport, New Penta, e GDI
Martera.

L'ingresso di Named Group a Cosmofarma segna un momento significativo per il Gruppo, che si
aggiudica il premio Innovation & Research Award, per la categoria alimentazione e integrazione con il
prodotto TRIOBIOTIX 360, un integratore alimentare a base di probiotico e prebiotico che favorisce
l’equilibrio della microflora batterica intestinale. Il Gruppo si è presentato come una combinazione
unica di competenze scientifiche e manageriali, ereditate dalle aziende che lo compongono,
sostenute da un impegno costante in ricerca e innovazione. Named Group ha esposto una vasta
selezione dei suoi prodotti, che spaziano dalla nutraceutica, ai dispositivi medici all'analisi
del microbiota, offrendo soluzioni mirate per favorire e mantenere il benessere intestinale,
cardiovascolare, respiratorio, della pelle e psicofisico.

Lo stile naturale ha una ricetta
semplicissima.
Cucinare in modo più funzionale non è solo la ricetta della
felicità: è anche un piacere da gustare in ogni momento.
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Uno degli eventi principali durante la giornata di apertura è stato l’incontro dedicato ai farmacisti
intitolato "Vibracell, ritorno al futuro: i benefici della fermentazione naturale", organizzato da Named
Group. Questo evento ha offerto un'opportunità unica per approfondire i benefici della fermentazione
naturale, con la partecipazione del brand ambassador del prodotto, il leggendario Jury Chechi,
campione del mondo di ginnastica e medaglia d'oro olimpica. Tra i prodotti in primo piano di Named
Group, spicca IMMUN'AGE, un integratore a base di papaya fermentata noto per le sue potenti
proprietà antiossidanti, supportato da numerosi studi scientifici. L'azienda ha presentato
anche SAMBUCOL, un integratore a base di succo di bacche di sambuco nero arricchito con vitamina C
e zinco, per sostenere le difese naturali dell'organismo.

La presenza di Named Group a Cosmofarma ha testimoniato il suo impegno nel fornire soluzioni
innovative e sicure per le esigenze di salute individuali. Alessio Romitelli, Deputy CEO di Named
Group, ha sottolineato l'importanza di questa partecipazione come un'opportunità per condividere la
missione dell'azienda a prendersi cura delle persone attraverso prodotti di alta qualità e innovativi.

I prodotti presentati da Named Group riflettono l'impegno del Gruppo nel fornire soluzioni
personalizzate per il benessere fisico e mentale delle persone, valorizzando ciò che la natura offre e il
rigore scientifico assicura. Con oltre 100 brand sviluppati, prodotti e commercializzati il Gruppo
continua a crescere e a espandersi, con una presenza consolidata in oltre 65 Paesi e una rete di
quasi 10.000 farmacie, parafarmacie ed erboristerie partner in Italia. Gli stand di Named Group hanno
offerto un'esperienza unica per esplorare l'ampia gamma di prodotti innovativi e di alta qualità offerti
dal Gruppo. Con la sua presenza a Cosmofarma, Named Group si è confermato come un punto di
riferimento nel settore della salute naturale, pronto a soddisfare le esigenze di benessere di un
pubblico sempre più attento ed esigente.

L’intervista di affaritaliani.it a Alessio Romitelli, Deputy CEO di Named
Group

 

Durante la prima giornata di fiera, Alessio Romitelli, Deputy CEO di Named Group, ai microfoni
di affaritaliani.it, ha dichiarato: “Facendo leva sulle differenti expertise e sul valore umano, che
consideriamo strategico sia all’interno del Gruppo, certificato come una delle migliori realtà in cui
lavorare in Italia (Great Place to work 2024) sia, appunto, per le soluzioni innovative che comprendono
nutraceutici, alimenti e integratori per la nutrizione sportiva, prodotti per la dieta chetogenica,
cosmetici e dispositivi medici, kit di analisi molecolare del microbioma. Named Group è un attore
unico e originale nel mercato europeo della nutraceutica, dove siamo presenti in 65 Paesi. Il Gruppo è
il risultato della comunione di competenze scientifiche e manageriali provenienti dalle diverse aziende
che lo compongono e quindi dei circa 600 professionisti che quotidianamente mettono al servizio la
loro conoscenza, la loro capacità ma soprattutto la loro passione per offrire le soluzioni migliori sul
mercato. Al centro della nostra attenzione c’è la salute della persona nella sua totalità, per
accompagnarla lungo tutto il percorso della sua vita”.

Romitelli ha aggiunto: “La nostra ampia offerta di prodotti è dedicata a specifiche esigenze di salute
per ogni età e, nell’ottica di un’offerta sempre più personalizzata, tra le aziende che fanno parte del
nostro Gruppo c’è Wellmicro, esclusivamente dedicata all’analisi del microbiota e leader nell’analisi
metagenomica del microbiota intestinale e vaginale. Wellmicro ha recentemente adottato la
tecnologia “shotgun”, che consente di sequenziare simultaneamente tutto il DNA di tutti i
microrganismi (batteri, virus, miceti e parassiti) presenti negli ecosistemi intestinale vaginale. Grazie a
un metodo di interpretazione metagenomica avanzato e proprietario è in grado di offrire test del
microbioma che restituiscono una fotografia tassonomica e funzionale senza precedenti per
completezza e affidabilità di analisi. Un tassello importante per rispondere alle specifiche esigenze di
benessere e aiutare medico e farmacista a individuare un percorso sempre più preciso e, appunto,
personalizzato”.

“Named Group si dedica costantemente e con passione allo studio di nuovi approcci di sviluppo e il
nostro patrimonio di competenze - insieme agli investimenti in ricerca e innovazione, si traducono in
vantaggio competitivo in un contesto in cui la capacità chiave è quella di intercettare con anticipo i
trend di salute. Tra le aree sulle quali stiamo concentrando maggiormente i nostri investimenti in
ricerca e sviluppo vi è la formulazione di prodotti innovativi, la tecnologia applicata e la formazione
dei professionisti della salute”, ha concluso Romitelli.
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di Named Group, una nuova realtà nata nel 2022 dall'unione di diverse aziende storiche, tra
cui Specchiasol, Named,Phytogarda, Wellmicro, Farma-Derma, Named sport, New Penta, e GDI
Martera.

L'ingresso di Named Group a Cosmofarma segna un momento significativo per il Gruppo, che si
aggiudica il premio Innovation & Research Award, per la categoria alimentazione e integrazione con il
prodotto TRIOBIOTIX 360, un integratore alimentare a base di probiotico e prebiotico che favorisce
l’equilibrio della microflora batterica intestinale. Il Gruppo si è presentato come una combinazione
unica di competenze scientifiche e manageriali, ereditate dalle aziende che lo compongono,
sostenute da un impegno costante in ricerca e innovazione. Named Group ha esposto una vasta
selezione dei suoi prodotti, che spaziano dalla nutraceutica, ai dispositivi medici all'analisi
del microbiota, offrendo soluzioni mirate per favorire e mantenere il benessere intestinale,
cardiovascolare, respiratorio, della pelle e psicofisico.

Lo stile naturale ha una ricetta
semplicissima.
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Uno degli eventi principali durante la giornata di apertura è stato l’incontro dedicato ai farmacisti
intitolato "Vibracell, ritorno al futuro: i benefici della fermentazione naturale", organizzato da Named
Group. Questo evento ha offerto un'opportunità unica per approfondire i benefici della fermentazione
naturale, con la partecipazione del brand ambassador del prodotto, il leggendario Jury Chechi,
campione del mondo di ginnastica e medaglia d'oro olimpica. Tra i prodotti in primo piano di Named
Group, spicca IMMUN'AGE, un integratore a base di papaya fermentata noto per le sue potenti
proprietà antiossidanti, supportato da numerosi studi scientifici. L'azienda ha presentato
anche SAMBUCOL, un integratore a base di succo di bacche di sambuco nero arricchito con vitamina C
e zinco, per sostenere le difese naturali dell'organismo.

La presenza di Named Group a Cosmofarma ha testimoniato il suo impegno nel fornire soluzioni
innovative e sicure per le esigenze di salute individuali. Alessio Romitelli, Deputy CEO di Named
Group, ha sottolineato l'importanza di questa partecipazione come un'opportunità per condividere la
missione dell'azienda a prendersi cura delle persone attraverso prodotti di alta qualità e innovativi.

I prodotti presentati da Named Group riflettono l'impegno del Gruppo nel fornire soluzioni
personalizzate per il benessere fisico e mentale delle persone, valorizzando ciò che la natura offre e il
rigore scientifico assicura. Con oltre 100 brand sviluppati, prodotti e commercializzati il Gruppo
continua a crescere e a espandersi, con una presenza consolidata in oltre 65 Paesi e una rete di
quasi 10.000 farmacie, parafarmacie ed erboristerie partner in Italia. Gli stand di Named Group hanno
offerto un'esperienza unica per esplorare l'ampia gamma di prodotti innovativi e di alta qualità offerti
dal Gruppo. Con la sua presenza a Cosmofarma, Named Group si è confermato come un punto di
riferimento nel settore della salute naturale, pronto a soddisfare le esigenze di benessere di un
pubblico sempre più attento ed esigente.

L’intervista di affaritaliani.it a Alessio Romitelli, Deputy CEO di Named
Group

 

Durante la prima giornata di fiera, Alessio Romitelli, Deputy CEO di Named Group, ai microfoni
di affaritaliani.it, ha dichiarato: “Facendo leva sulle differenti expertise e sul valore umano, che
consideriamo strategico sia all’interno del Gruppo, certificato come una delle migliori realtà in cui
lavorare in Italia (Great Place to work 2024) sia, appunto, per le soluzioni innovative che comprendono
nutraceutici, alimenti e integratori per la nutrizione sportiva, prodotti per la dieta chetogenica,
cosmetici e dispositivi medici, kit di analisi molecolare del microbioma. Named Group è un attore
unico e originale nel mercato europeo della nutraceutica, dove siamo presenti in 65 Paesi. Il Gruppo è
il risultato della comunione di competenze scientifiche e manageriali provenienti dalle diverse aziende
che lo compongono e quindi dei circa 600 professionisti che quotidianamente mettono al servizio la
loro conoscenza, la loro capacità ma soprattutto la loro passione per offrire le soluzioni migliori sul
mercato. Al centro della nostra attenzione c’è la salute della persona nella sua totalità, per
accompagnarla lungo tutto il percorso della sua vita”.

Romitelli ha aggiunto: “La nostra ampia offerta di prodotti è dedicata a specifiche esigenze di salute
per ogni età e, nell’ottica di un’offerta sempre più personalizzata, tra le aziende che fanno parte del
nostro Gruppo c’è Wellmicro, esclusivamente dedicata all’analisi del microbiota e leader nell’analisi
metagenomica del microbiota intestinale e vaginale. Wellmicro ha recentemente adottato la
tecnologia “shotgun”, che consente di sequenziare simultaneamente tutto il DNA di tutti i
microrganismi (batteri, virus, miceti e parassiti) presenti negli ecosistemi intestinale vaginale. Grazie a
un metodo di interpretazione metagenomica avanzato e proprietario è in grado di offrire test del
microbioma che restituiscono una fotografia tassonomica e funzionale senza precedenti per
completezza e affidabilità di analisi. Un tassello importante per rispondere alle specifiche esigenze di
benessere e aiutare medico e farmacista a individuare un percorso sempre più preciso e, appunto,
personalizzato”.

“Named Group si dedica costantemente e con passione allo studio di nuovi approcci di sviluppo e il
nostro patrimonio di competenze - insieme agli investimenti in ricerca e innovazione, si traducono in
vantaggio competitivo in un contesto in cui la capacità chiave è quella di intercettare con anticipo i
trend di salute. Tra le aree sulle quali stiamo concentrando maggiormente i nostri investimenti in
ricerca e sviluppo vi è la formulazione di prodotti innovativi, la tecnologia applicata e la formazione
dei professionisti della salute”, ha concluso Romitelli.
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si aggiudica il premio
‘Innovation & Research
Award’
Named Group, polo italiano della
salute naturale, ha fatto il suo
ingresso alla prestigiosa
fiera Cosmofarma, evento leader
nel settore della salute, della
cura della bellezza e dei servizi
farmaceutici. L'evento si è tenuto
presso Bologna Fiere dal 19 al 21
aprile e ha visto quest’anno, per
la prima volta, la presenza

di Named Group, una nuova realtà nata nel 2022 dall'unione di diverse aziende storiche, tra
cui Specchiasol, Named,Phytogarda, Wellmicro, Farma-Derma, Named sport, New Penta, e GDI
Martera.

L'ingresso di Named Group a Cosmofarma segna un momento significativo per il Gruppo, che si
aggiudica il premio Innovation & Research Award, per la categoria alimentazione e integrazione con il
prodotto TRIOBIOTIX 360, un integratore alimentare a base di probiotico e prebiotico che favorisce
l’equilibrio della microflora batterica intestinale. Il Gruppo si è presentato come una combinazione
unica di competenze scientifiche e manageriali, ereditate dalle aziende che lo compongono,
sostenute da un impegno costante in ricerca e innovazione. Named Group ha esposto una vasta
selezione dei suoi prodotti, che spaziano dalla nutraceutica, ai dispositivi medici all'analisi
del microbiota, offrendo soluzioni mirate per favorire e mantenere il benessere intestinale,
cardiovascolare, respiratorio, della pelle e psicofisico.

Lo stile naturale ha una ricetta
semplicissima.
Cucinare in modo più funzionale non è solo la ricetta della
felicità: è anche un piacere da gustare in ogni momento.
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Uno degli eventi principali durante la giornata di apertura è stato l’incontro dedicato ai farmacisti
intitolato "Vibracell, ritorno al futuro: i benefici della fermentazione naturale", organizzato da Named
Group. Questo evento ha offerto un'opportunità unica per approfondire i benefici della fermentazione
naturale, con la partecipazione del brand ambassador del prodotto, il leggendario Jury Chechi,
campione del mondo di ginnastica e medaglia d'oro olimpica. Tra i prodotti in primo piano di Named
Group, spicca IMMUN'AGE, un integratore a base di papaya fermentata noto per le sue potenti
proprietà antiossidanti, supportato da numerosi studi scientifici. L'azienda ha presentato
anche SAMBUCOL, un integratore a base di succo di bacche di sambuco nero arricchito con vitamina C
e zinco, per sostenere le difese naturali dell'organismo.

La presenza di Named Group a Cosmofarma ha testimoniato il suo impegno nel fornire soluzioni
innovative e sicure per le esigenze di salute individuali. Alessio Romitelli, Deputy CEO di Named
Group, ha sottolineato l'importanza di questa partecipazione come un'opportunità per condividere la
missione dell'azienda a prendersi cura delle persone attraverso prodotti di alta qualità e innovativi.

I prodotti presentati da Named Group riflettono l'impegno del Gruppo nel fornire soluzioni
personalizzate per il benessere fisico e mentale delle persone, valorizzando ciò che la natura offre e il
rigore scientifico assicura. Con oltre 100 brand sviluppati, prodotti e commercializzati il Gruppo
continua a crescere e a espandersi, con una presenza consolidata in oltre 65 Paesi e una rete di
quasi 10.000 farmacie, parafarmacie ed erboristerie partner in Italia. Gli stand di Named Group hanno
offerto un'esperienza unica per esplorare l'ampia gamma di prodotti innovativi e di alta qualità offerti
dal Gruppo. Con la sua presenza a Cosmofarma, Named Group si è confermato come un punto di
riferimento nel settore della salute naturale, pronto a soddisfare le esigenze di benessere di un
pubblico sempre più attento ed esigente.

L’intervista di affaritaliani.it a Alessio Romitelli, Deputy CEO di Named
Group

 

Durante la prima giornata di fiera, Alessio Romitelli, Deputy CEO di Named Group, ai microfoni
di affaritaliani.it, ha dichiarato: “Facendo leva sulle differenti expertise e sul valore umano, che
consideriamo strategico sia all’interno del Gruppo, certificato come una delle migliori realtà in cui
lavorare in Italia (Great Place to work 2024) sia, appunto, per le soluzioni innovative che comprendono
nutraceutici, alimenti e integratori per la nutrizione sportiva, prodotti per la dieta chetogenica,
cosmetici e dispositivi medici, kit di analisi molecolare del microbioma. Named Group è un attore
unico e originale nel mercato europeo della nutraceutica, dove siamo presenti in 65 Paesi. Il Gruppo è
il risultato della comunione di competenze scientifiche e manageriali provenienti dalle diverse aziende
che lo compongono e quindi dei circa 600 professionisti che quotidianamente mettono al servizio la
loro conoscenza, la loro capacità ma soprattutto la loro passione per offrire le soluzioni migliori sul
mercato. Al centro della nostra attenzione c’è la salute della persona nella sua totalità, per
accompagnarla lungo tutto il percorso della sua vita”.

Romitelli ha aggiunto: “La nostra ampia offerta di prodotti è dedicata a specifiche esigenze di salute
per ogni età e, nell’ottica di un’offerta sempre più personalizzata, tra le aziende che fanno parte del
nostro Gruppo c’è Wellmicro, esclusivamente dedicata all’analisi del microbiota e leader nell’analisi
metagenomica del microbiota intestinale e vaginale. Wellmicro ha recentemente adottato la
tecnologia “shotgun”, che consente di sequenziare simultaneamente tutto il DNA di tutti i
microrganismi (batteri, virus, miceti e parassiti) presenti negli ecosistemi intestinale vaginale. Grazie a
un metodo di interpretazione metagenomica avanzato e proprietario è in grado di offrire test del
microbioma che restituiscono una fotografia tassonomica e funzionale senza precedenti per
completezza e affidabilità di analisi. Un tassello importante per rispondere alle specifiche esigenze di
benessere e aiutare medico e farmacista a individuare un percorso sempre più preciso e, appunto,
personalizzato”.

“Named Group si dedica costantemente e con passione allo studio di nuovi approcci di sviluppo e il
nostro patrimonio di competenze - insieme agli investimenti in ricerca e innovazione, si traducono in
vantaggio competitivo in un contesto in cui la capacità chiave è quella di intercettare con anticipo i
trend di salute. Tra le aree sulle quali stiamo concentrando maggiormente i nostri investimenti in
ricerca e sviluppo vi è la formulazione di prodotti innovativi, la tecnologia applicata e la formazione
dei professionisti della salute”, ha concluso Romitelli.
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Un piano assunzioni per Named Group, realtà con base a Bussolengo,

Verona, nata nel 2022 dall’unione della storica Specchiasol di Verona, 50

anni di storia alle spalle e punto di riferimento per il settore erboristico

nazionale, insieme a Named (Lesmo, MB: nel 2021 ha assorbito Phyto

Garda, azienda veronese produttrice di integratori alimentari, dispositivi

medici e dermocosmesi), Wellmicro e Farma-Derma (entrambe Bologna),

Named sport (Lesmo, MB), New Penta (Castelletto Stura, CN) e la belga GDI

Martera. Azionista di maggioranza di Named Group è White Bridge

Investments: l’obiettivo è una collaborazione che va oltre alle relazioni

commerciali e si estende alle attività di ricerca e sviluppo, su aree

terapeutiche e tecnologie di frontiera come le sfere attinenti all’analisi

metagenomica del microbioma, alla prevenzione per una sana longevità, al

miglioramento delle performance sportive e delle dieta chetogenica a fini

terapeutici. Oggi nel Gruppo lavorano circa 600 professionisti che si

occupano di ricerca, sviluppo, produzione, promozione e

commercializzazione di nutraceutici, alimenti e integratori per la

nutrizione sportiva, prodotti per la dieta chetogenica, dispositivi medici e

kit di analisi molecolare del microbioma.

«Named Group è presente in più di 65 Paesi del mondo, nei prossimi tre

anni ambisce a incrementare la propria quota di mercato del 50% e punta a

un raddoppio del fatturato generato all’estero – afferma Alessio Romitelli,

deputy ceo di Named Group – Prevediamo un investimento in Ricerca e

Sviluppo nell’ordine del 3% sui ricavi». Il piano assunzioni è stato attivato

dopo un approfondito piano di valutazione della forza lavoro, teso a

conoscere il quadro di competenze presente nel Gruppo e capace di dare le

indicazioni per i profili professionali da ricercare. Nei primi mesi del 2024

corrente sono state inserite 15 risorse e nel prossimo futuro è prevista

l’assunzione di altre 50: i nuovi ingressi riguardano posizioni apicali,

tecniche come pure posizioni di operaio specializzato in lavorazioni che si

andranno a sviluppare a seguito del rientro di alcune produzioni a

Bussolengo. «Named Group - dice Mauro Meregalli, chief people officer di

Named Group - conta molto sul fatto che i neoassunti siano in grado di

contaminare i professionisti dell’organico arricchendo ulteriormente la

cultura aziendale del Gruppo, incentrata sui valori di inclusione, qualità,

innovazione e spirito di squadra». Attualmente il 65% dei dipendenti di

Named Group - certificata Great Place to Work - è composto da donne, così

come circa la metà delle posizioni apicali.
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Un piano assunzioni per Named Group, realtà con base a Bussolengo,

Verona, nata nel 2022 dall’unione della storica Specchiasol di Verona, 50

anni di storia alle spalle e punto di riferimento per il settore erboristico

nazionale, insieme a Named (Lesmo, MB: nel 2021 ha assorbito Phyto

Garda, azienda veronese produttrice di integratori alimentari, dispositivi

medici e dermocosmesi), Wellmicro e Farma-Derma (entrambe Bologna),

Named sport (Lesmo, MB), New Penta (Castelletto Stura, CN) e la belga GDI

Martera. Azionista di maggioranza di Named Group è White Bridge

Investments: l’obiettivo è una collaborazione che va oltre alle relazioni

commerciali e si estende alle attività di ricerca e sviluppo, su aree

terapeutiche e tecnologie di frontiera come le sfere attinenti all’analisi

metagenomica del microbioma, alla prevenzione per una sana longevità, al

miglioramento delle performance sportive e delle dieta chetogenica a fini

terapeutici. Oggi nel Gruppo lavorano circa 600 professionisti che si

occupano di ricerca, sviluppo, produzione, promozione e

commercializzazione di nutraceutici, alimenti e integratori per la

nutrizione sportiva, prodotti per la dieta chetogenica, dispositivi medici e

kit di analisi molecolare del microbioma.

«Named Group è presente in più di 65 Paesi del mondo, nei prossimi tre

anni ambisce a incrementare la propria quota di mercato del 50% e punta a

un raddoppio del fatturato generato all’estero – afferma Alessio Romitelli,

deputy ceo di Named Group – Prevediamo un investimento in Ricerca e

Sviluppo nell’ordine del 3% sui ricavi». Il piano assunzioni è stato attivato

dopo un approfondito piano di valutazione della forza lavoro, teso a

conoscere il quadro di competenze presente nel Gruppo e capace di dare le

indicazioni per i profili professionali da ricercare. Nei primi mesi del 2024

corrente sono state inserite 15 risorse e nel prossimo futuro è prevista

l’assunzione di altre 50: i nuovi ingressi riguardano posizioni apicali,

tecniche come pure posizioni di operaio specializzato in lavorazioni che si

andranno a sviluppare a seguito del rientro di alcune produzioni a

Bussolengo. «Named Group - dice Mauro Meregalli, chief people officer di

Named Group - conta molto sul fatto che i neoassunti siano in grado di

contaminare i professionisti dell’organico arricchendo ulteriormente la

cultura aziendale del Gruppo, incentrata sui valori di inclusione, qualità,

innovazione e spirito di squadra». Attualmente il 65% dei dipendenti di

Named Group - certificata Great Place to Work - è composto da donne, così

come circa la metà delle posizioni apicali.
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Un piano assunzioni da 65 nuovi ingressi
per Named Group
.

Servizio Lavoro -

22 aprile 2024



Un piano assunzioni per Named Group, realtà con base a Bussolengo,

Verona, nata nel 2022 dall’unione della storica Specchiasol di Verona, 50

anni di storia alle spalle e punto di riferimento per il settore erboristico

nazionale, insieme a Named (Lesmo, MB: nel 2021 ha assorbito Phyto

Garda, azienda veronese produttrice di integratori alimentari, dispositivi

medici e dermocosmesi), Wellmicro e Farma-Derma (entrambe Bologna),

Named sport (Lesmo, MB), New Penta (Castelletto Stura, CN) e la belga GDI

Martera. Azionista di maggioranza di Named Group è White Bridge

Investments: l’obiettivo è una collaborazione che va oltre alle relazioni

commerciali e si estende alle attività di ricerca e sviluppo, su aree

terapeutiche e tecnologie di frontiera come le sfere attinenti all’analisi

metagenomica del microbioma, alla prevenzione per una sana longevità, al

miglioramento delle performance sportive e delle dieta chetogenica a fini

terapeutici. Oggi nel Gruppo lavorano circa 600 professionisti che si

occupano di ricerca, sviluppo, produzione, promozione e

commercializzazione di nutraceutici, alimenti e integratori per la

nutrizione sportiva, prodotti per la dieta chetogenica, dispositivi medici e

kit di analisi molecolare del microbioma.

«Named Group è presente in più di 65 Paesi del mondo, nei prossimi tre

anni ambisce a incrementare la propria quota di mercato del 50% e punta a

un raddoppio del fatturato generato all’estero – afferma Alessio Romitelli,

deputy ceo di Named Group – Prevediamo un investimento in Ricerca e

Sviluppo nell’ordine del 3% sui ricavi». Il piano assunzioni è stato attivato

dopo un approfondito piano di valutazione della forza lavoro, teso a

conoscere il quadro di competenze presente nel Gruppo e capace di dare le

indicazioni per i profili professionali da ricercare. Nei primi mesi del 2024

corrente sono state inserite 15 risorse e nel prossimo futuro è prevista

l’assunzione di altre 50: i nuovi ingressi riguardano posizioni apicali,

tecniche come pure posizioni di operaio specializzato in lavorazioni che si

andranno a sviluppare a seguito del rientro di alcune produzioni a

Bussolengo. «Named Group - dice Mauro Meregalli, chief people officer di

Named Group - conta molto sul fatto che i neoassunti siano in grado di

contaminare i professionisti dell’organico arricchendo ulteriormente la

cultura aziendale del Gruppo, incentrata sui valori di inclusione, qualità,

innovazione e spirito di squadra». Attualmente il 65% dei dipendenti di

Named Group - certificata Great Place to Work - è composto da donne, così

come circa la metà delle posizioni apicali.
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Cosmofarma Awards 2024 ecco tutti i
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Consegnati nel corso della manifestazione i premi dell’edizione 2024 di
Cosmofarma

Innovation & Research Awards, categoria dermocosmesi, vince:
HELAN COSMESI DI LABORATORIO – ELISIR ANTITEMPO – BURRO INTEGRALE DETERGENTE
STRUCCANTE, con la seguente motivazione: per la qualità e l’efficacia della formulazione, per la
tecnologia innovativa utilizzata e per l’unicità della proposta
Completano la terna dei finalisti:
LABORATOIRE NATIVE ITALIA – PREMIUM, LIERAC
HINO NATURAL SKINCARE – TELO AXT

Innovation & Research Awards, per la categoria alimentazione e integrazione, vince:
NAMED GROUP – NAMED – TRIOBIOTIX 360®, con la seguente motivazione: per la qualità e
l’efficacia della composizione, per la risposta alle più comuni esigenze del cliente/paziente, perché
si presta al consiglio del farmacista
Completano la terna dei finalisti:
BIOS LINE – VITACALM ANSISTOP ACT
BEET IT SPORT – BEET IT NITRATE400

Innovation & Research Awards, categoria management & digitale, vince
FARMACONSULENZE, con la seguente motivazione: perché risponde a un nuovo modello di
farmacia e perché semplifica alcuni processi dell’attività quotidiana del farmacista
Completano la terna dei finalisti:
YEB! – PARLA CON IL FARMACISTA
MEDICALTECH – DIRAI

Innovation & Research Awards, categoria arredi per la farmacia, vince:
EKOFARMA con la seguente motivazione: perché offre una soluzione alle più comuni
problematiche di gestione dello spazio e per l’innovazione della proposta
Prodotto: BANCO UP&DOWN
Nella terna dei finalisti:
ARCHILEGNO SRL
Prodotto: PHARMABOX SCORREVOLE
ARCHILEGNO SRL
Prodotto: PARETINA APRIBILE EASYWAY

Innovation & Research Awards, categoria tecnologie per la farmacia, si aggiudica il premio
NEW LINE DIGITAL SIGNAGE – SCAFFALE INTELLIGENTE con la seguente motivazione: per
rispondere alle esigenze della farmacia dei servizi e per l’innovazione della proposta
Nella terna dei finalisti
MEDICALTECH – ELETTROCARDIOGRAFO MT32
LADURNER HOSPITALIA – LA SOLUZIONE PER L’ADERENZA TERAPEUTICA

Innovation & Research Awards, categoria best sustainable product, vince PUROBIO COSMETICS –
LIPSTICK CREAMY-MATTE, con la seguente motivazione: per la formulazione e l’utilizzo di materie
prime sostenibili e per le modalità di realizzazione del packaging
Nella terna finalista anche
LABORATOIRE NATIVE ITALIA
BIERBA – HERBATINT PERMANENT GEL

People Award – Farmacista digital, vince:
Giacomo Pisano, il_socialmente_farmacista, con la seguente motivazione: per la multicanilità,
l’authority, la qualità dei contenuti e il rapporto coltivato con la sua community, che vive inmaniera
partecipe il rapporto digitale con il farmacista
Nella terna dei primi tre anche:
Giulia Maestri, Farmacia Sempreviva
Nerina Incarnato e Caterina Cuda, Mamma_farmacista

People Award – Farmacista solidale, vince Alessandra Ferrari Guarnaccia_Farmacia Guarnaccia
Sossio, con la seguente motivazione: per l’ampio ventaglio di interessanti iniziative solidali
proposte e, in particolar modo, per aver messo in evidenza il ruolo sociale della farmacia e del
farmacista, al servizio della comunità
Nella terna dei primi tre anche:
Eleonora Benedetti_Santa Lucia
Maria Maddalena Galvan_Farmacia Galvan

People Award – Farmacista Green, vince: Maria Claudia Mattioli Oviglio

La Fondazione Francesca Rava ha premiato KPMG per il contributo al progetto In Farmacia per i
Bambini, per la lunga e proficua collaborazione, tramite le numerose iniziative di volontariato
aziendale organizzate dal team di Corporate Social Responsability del network.

Company Award – Best Eco Company, vince: [ COMFORT ZONE ], con la seguente motivazione:
perché l’azienda non si è limitata a inserire nel processo produttivo un packaging realizzato con
materiali riciclabili e bio based, ma realizzato prodotti frutto di ricerche avanzate. Ha creato un
ecosistema aziendale con investimenti sulla ricerca fondata sulla agricoltura organica rigenerativa
su cui scommette per l’attività futura e attuando progetti di compensazione dell’impronta
ambientale. Con attenzione alla biodiversità, fattore imprescindibile per la sostenibilità
ambientale. Non quindi singoli progetti e miglioramento del prodotto finale con scelte sostenibili
ma un sistema che assume una visione tesa a contribuire fattivamente alla affermazione e alla
diffusione della cultura di sostenibilità come fondamento dell’attività imprenditoriale e dello
sviluppo economico con un approccio realistico.
Entrano nella terna dei finalisti anche:
FOOD ITALIA
HELAN

Company Award – Best Digital Company, vince: PHARMERCURE, con la seguente motivazione:
per la forte spinta alla digitalizzazione e all’innovazione, portando al farmacista e ai pazienti un
miglioramento di alcuni servizi fino addirittura a crearne di completamente nuovi.La preferenza è
inoltre dettata dalla volontà di premiare una giovane azienda e un incentivo per i giovani a credere
nelle proprie idee e capacità
Nella terna dei primi tre anche:
SMART MOB
BIOSLINE – paperless

Tra le novità del Company Award, la categoria Woman In Pharma. Vince l’edizione 2024: Serena
Stoppoloni di BIERBA per la progettazione di “Open Academy”, un progetto aperto a tutti i
farmacisti con l’obiettivo di creare occasioni di scambio sui temi della bellezza, nella
consapevolezza che l’educazione e la formazione rappresentano i pilastri fondativi del successo
futuro e dell’innovazione, all’interno di tutti i settori del business
Nella terna dei primi tre anche:
Viviana di Palma di FARMALABOR
Mirella Mastretti MEDICALTECH

HUMAN VALUES AWARD – BEST TEAM LEADER AZIENDA, vincono:
AZIENDA: STUDIO 3 FARMA, TEAM LEADER: Massimiliano Pizzini
AZIENDA: BIOS LINE, TEAM LEADER: Paolo Tramonti
AZIENDA: HELAN, TEAM LEADER: Fedra Bastianutti

HUMAN VALUES AWARD – BEST TEAM LEADER FARMACIA, vince:
Alessandra Ferrari Guarnaccia_Farmacia Guarnaccia Sossio

Nella categoria SPECIAL AWARDS, premi speciali che vengono riconosciuti dai partner di
Cosmofarma e associazioni di settore sono state premiate le seguenti categorie:

COSMO YOUNG, vince: WILDEN, con la seguente motivazione:
Wilden ha trasformato un gesto quotidiano in un rituale sensoriale che celebra la cultura degli
infusi e il potere delle piante officinali. La sua visione innovativa guarda al futuro partendo dalle
radici, valorizzando il potere delle piante per educare alla sostenibilità e all’approccio olistico alla
salute. Il premio riconosce il suo impegno nel migliorare la vita delle persone attraverso e per la
natura.

Nella terna dei primi tre anche:
BIOPHARMA NATURE
EUPRANA

BANCO FARMACEUTICO, vince: Enrica Bianchi, Presidente dell’Associazione Nazionale
Coordinamento Farmacisti Volontari della Protezione Civile
perché il suo appassionato impegno sociale nel sostenere le Giornate di Raccolta del Farmaco e nel
contribuire all’istituzione del Fondo per le Emergenze Farmaceutiche ha rafforzato il legame tra il
mondo dei farmacisti e Banco Farmaceutico rispetto alla comune sfida di contrasto alla povertà
sanitaria

GIOVANE FARMACISTA, vince: Ginevra Giannantonio con il progetto Pharmilia
per il suo straordinario impegno nel mettere al centro la salute delle donne e dei loro figli,
trasformando la farmacia in un punto di riferimento per una vasta gamma di servizi specializzati, è
un esempio di innovazione e dedizione alla comunità. Grazie questo progetto di qualità e
replicabile, le mamme e i loro bambini hanno accesso a consulenze mirate, servizi personalizzati e
un ambiente accogliente che promuove il benessere familiare.

FARMACISTA DELL’ANNO, vince: On. Marcello Gemmato, Sottosegretario di Stato al Ministero
della Salute
Per la competenza e la capacità che guidano il suo lodevole impegno politico a tutela dei diritti
costituzionali, a difesa del Servizio Sanitario Nazionale, a sostegno della professione farmaceutica
e per il rilancio della farmacia italiana quale fondamentale presidio della sanità territoriale

Premio Best Stand Design 2024 valorizza l’originalità, l’impatto estetico e comunicativo degli
stand allestiti in Fiera, secondo quattro categorie merceologiche:
DERMOCOSMETICO, vince: LOVREN
nella terna dei primi tre anche:
COMFORTZONE
HINO

ALIMENTAZIONE E INTEGRAZIONE, vince: NAMED GROUP
nella terna dei primi tre anche:
FOODSPRING
PHARMALIFE RESEARCH

FARMACEUTICO E SANITARIO, vince: VODEN
Nella terna dei primi tre anche:
CURASEPT
FERRARI HUB

SERVIZI, vince: GOLLMANN ITALIA
Nella terna dei vincitori anche:
NEXI
TH.KOHL
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Cadbury, uno dei nomi più importanti nel panorama mondiale del cioccolato, lancia le
barrette Dairy Milk Fruitier & Nuttier non hfss, cioè barrette che non sono ad alto
contenuto di grassi. Si tratta d... continua

SALUTE Celiachia: accordo Fipe-Aic per sensibilizzare e
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Fipe-Confcommercio e l'Associazione Italiana Celiachia (Aic) hanno firmato a Roma un protocollo d’intesa per lo
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Anche Named Group parteciperà a
Cosmofarma 2024
Il polo italiano nato nel 2022 parteciperà per la prima volta a
Cosmofarma. Numerose le iniziative e i brand presentati.

18 Aprile 2024 04:25

N amed Group – polo italiano della salute naturale – parteciperà per la

prima volta a Cosmofarma, evento leader negli ambiti healthcare, beauty

care e servizi del mondo farmaceutico, in programma a Bologna Fiere dal 19 al

21 aprile. A farlo sapere è il gruppo nato nel 2022 dall’unione di Specchiasol,

Named, Phytogarda, Wellmicro, Farma-Derma, Named sport, New Penta, Gdi

Martera, il quale ha reso noto che «Named Group si presenta all’evento come

nuova realtà che unisce un vasto patrimonio di competenze scientifiche e

manageriali, legacy delle aziende storiche e innovative che lo compongono, a un

continuo investimento in ricerca. Il Gruppo in questa occasione presenta al

mondo della farmacia linee di prodotti nutraceutici, integratori e kit di analisi

molecolare del microbiota». Gli stand di Named Group a Cosmofarma si trovano

nel padiglione 29 di Bologna Fiere, ai numeri C47/D48 e D47/E48.

Competenza scientifica e attenzione alla persona

L’edizione 2024 di Cosmofarma abbraccia i tre concetti chiave di “Cura.

Ispirazione. Evoluzione”, con un focus sull’unicità dell’individuo e sul supporto

offerto dalla tecnologia, concetti cui rispondono i brand che Named Group ha

selezionato. Competenza scientifica, attenzione alla persona e alle sue

specifiche esigenze di salute e applicazione di nuove tecnologie sono infatti

caratteristiche distintive di Named Group, che nei due stand in fiera presenta

prodotti delle diverse aziende del Gruppo indicati per favorire e mantenere il

benessere intestinale, delle prime vie respiratorie, la salute della pelle, il

benessere psicofisico, il supporto alle naturali difese dell’organismo e al

metabolismo energetico, per l’integrazione sportiva e kit di analisi molecolare

del microbiota.

Soluzioni elaborate per il benessere fisico e mentale dell’individuo

Alessio Romitelli, deputy ceo di Named Group, ha sottolineato che «la presenza

di Named Group a un evento di riferimento per il canale farmacia come

Cosmofarma rappresenta una nuova prestigiosa occasione per veicolare la

conoscenza dei nostri brand. La nostra mission è prenderci cura delle persone e

i prodotti presentati sono frutto di soluzioni elaborate specificamente per il

benessere fisico e mentale dell’individuo, con costante attenzione e investimenti

su ricerca e innovazione. L’obiettivo di Named Group è infatti offrire la soluzione

migliore per le esigenze di ciascuno».
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Paralimpici:
tutte

le notizie

Il meglio dello sport Paralimpico italiano si
mette in mostra alla tre giorni di BolognaFiere
dal 17 al 19 aprile

18 aprile 2024 (modifica alle 17:05) - MILANO

Una vetrina e quasi una prova generale in vista di
Parigi. È quella in cui il meglio dello sport
Paralimpico italiano si metterà in mostra a
Exposanità 2024, la tre giorni a BolognaFiere dal 17
al 19 aprile. Ci sarà il judoka Dong Dong Paolo
Camanni, fresco di pass per i Giochi estivi di Parigi
appena conquistato. Per la parascherma c'è attesa
per l’azzurro Emanuele Lambertini, argento ai
Campionati Europei di scherma paralimpica di
Parigi del marzo scorso. Non mancheranno
Vincenzo Contemi, Nazionale Parabadminton, il
bolognese Federico Mancarella, Nazionale
Paracanoa, bronzo nel KL2 200m alle Paralimpiadi
Tokyo 2020 e oro ai Campionati Europei di canoa

L'INIZIATIVA Exposanità 2024: raccontare lo
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di Montemor O-Velho, in Portogallo e Loris Stradi,
nazionale italiano paralimpico di golf. 

LE PROVE —  Judo, arrampicata, mountain bike, tiro
con l’arco, tiro a segno, pesca sportiva, golf, tennis
tavolo, scherma, danza sportiva, vela, nuoto.
Dimostrazioni e prove pratiche per i visitatori: è la
possibilità che Exposanita offre quest’anno a chi
sarà presente tra i padiglioni raccontando lo sport
come veicolo di inclusione e promotore di
uguaglianza.

IL SIGNORE DEGLI ANELLI —  Da un appuntamento
all’altro, chiusa Exposanità, lo stesso 19 aprile in
una sorta di staffetta ecco che a BolognaFiere tocca
a Cosmofarma Exhibition, la manifestazione
dedicata alle professioni farmaceutiche. Anche qui
non manca lo spazio allo sport. Protagonista, il
primo giorno, il campione olimpico Yuri Chechi,
che terrà a battessimo la zona sport e benessere, nel
focus: “La cultura dell’integrazione nello sport:
nutrienti e benefici per benessere e performance”, a
cura del dottor Alessandro Manca, Named Group.

LA PRATICA —  Non solo teoria, anche qui tante
attività pratiche dal vinyasa yoga al soft fitness, dal
mindfulness al mental training. E ancora:
stimolazione muscolare a bassa frequenza,
tecarterapia, la scelta dei tutori in farmacia,
microbiota come chiave per la salute e la felicità,
consulenza nutrizionale, supplementazione, i
benefici dell’alpinia galanga, dei nitrati e della
barbabietola.
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Anche il farmacista si fa punto di riferimento per la promozione di corretti e sani stili di vita, aAnche il farmacista si fa punto di riferimento per la promozione di corretti e sani stili di vita, aAnche il farmacista si fa punto di riferimento per la promozione di corretti e sani stili di vita, aAnche il farmacista si fa punto di riferimento per la promozione di corretti e sani stili di vita, a

partire dalla pratica dell’attività motoria. Tra gli ospiti della Sport Zone venerdì 19 aprile ilpartire dalla pratica dell’attività motoria. Tra gli ospiti della Sport Zone venerdì 19 aprile ilpartire dalla pratica dell’attività motoria. Tra gli ospiti della Sport Zone venerdì 19 aprile ilpartire dalla pratica dell’attività motoria. Tra gli ospiti della Sport Zone venerdì 19 aprile il

campione olimpico Jury Chechicampione olimpico Jury Chechicampione olimpico Jury Chechicampione olimpico Jury Chechi

Bologna – In un’edizione fortemente centrata sul valore della persona, non poteva mancare un’area della fiera

completamente dedicata alla promozione del benessere attraverso lo svolgimento di una regolare attività fisica. Si presenta

con un format sempre più ricco la Sport Zone e Benessere di Cosmofarma Exhibition 2024Sport Zone e Benessere di Cosmofarma Exhibition 2024Sport Zone e Benessere di Cosmofarma Exhibition 2024Sport Zone e Benessere di Cosmofarma Exhibition 2024, dal 19 al 21 aprile a

BolognaFiere. Uno spazio, all’interno del padiglione 26, attirerà l’attenzione dei professionisti del settore e dei visitatori per

diffondere la cultura del wellness. Si tratta di un’area espositiva alla presenza di tutte le realtà che ruotano attorno al

mondo dello sport, ma anche incontri con esperti, consigli, partecipazione di atleti professionisti, tra tutti il campione

olimpico Jury Chechi, e tante sessioni pratiche con esercizi per aumentare la consapevolezza degli stessi farmacisti sul

proprio benessere psico-fisico ed essere così sempre più di supporto per i pazienti-clienti.

Nella Sport Zone e Benessere infatti ci sarà un’area Experiencearea Experiencearea Experiencearea Experience dove già a partire da venerdì 19 aprile alle 11 sono in

programma diverse sessioni di attività per il corpo e la mente: dal vinyasa yoga al soft fitness, dalla mindfulness alvinyasa yoga al soft fitness, dalla mindfulness alvinyasa yoga al soft fitness, dalla mindfulness alvinyasa yoga al soft fitness, dalla mindfulness al

mental trainingmental trainingmental trainingmental training. Stare bene con sé stessi, lavorare per trovare il proprio equilibrio è un esercizio quotidiano, complesso,

stimolante che diventa un messaggio potente da trasmettere a chi entra in farmacia e chiede consigli. L’obiettivo è offrire al

farmacista strumenti e conoscenze per perfezionare la propria preparazione in un approccio alla salute che vuole essere

globale. In farmacia infatti sempre più spesso vengono realizzati reparti dedicati agli sportivi, professionisti, dilettanti,

amatoriali con le ultime novità di prodotto in ambito alimentare, integratori, medicamenti, dispositivi di ultima generazione,

servizi e contenuti per chi vuole mantenersi in forma.

Tanti gli argomenti che verranno trattati: stimolazione muscolare a bassa frequenza, tecarterapia, la scelta dei tutori in

farmacia, microbiota come chiave per la salute e la felicità, consulenza nutrizionale, supplementazione, i benefici dell’alpinia

galanga, dei nitrati e della barbabietola.

Venerdì 19 aprile alle 14.30, ospite d’eccezione sarà Juri ChechiVenerdì 19 aprile alle 14.30, ospite d’eccezione sarà Juri ChechiVenerdì 19 aprile alle 14.30, ospite d’eccezione sarà Juri ChechiVenerdì 19 aprile alle 14.30, ospite d’eccezione sarà Juri Chechi campione olimpico e medaglia d’oro agli anelli ad

Atlanta nel 1996. Porterà la sua esperienza di atleta intervenendo al focus: “La cultura dell’integrazione nello sport: nutrienti

e benefici per benessere e performance”, insieme al dottor Alessandro Manca, Named Group.

Lo sport è protagonista a Cosmofarma Exhibition anche nella Nutraceutical Conference di sabato 20 aprile alle oreNutraceutical Conference di sabato 20 aprile alle oreNutraceutical Conference di sabato 20 aprile alle oreNutraceutical Conference di sabato 20 aprile alle ore

10101010, padiglione 29, quando insieme ai massimi esperti del settore, tra cui il prof. Arrigo F.G. Cicero, presidente Società

Italiana Nutraceutica, si aprirà un confronto sull’ “Integrazione per l’attività motoria in farmacia: opportunità e

accorgimenti”. Tanto ci sarà da scoprire sul ruolo di aminoacidi, vitamine, antiossidanti per il benessere del corpo e della

mente, prima e dopo l’esercizio fisico. In programma anche approfondimenti tecnici, con “i consigli del farmacista” in

collaborazione con Eugenio Genesi e Alessandro Gardini, titolari di farmacia specializzati in integrazione e reparto sportivo.
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Anche il farmacista si fa punto di riferimento per la

promozione di corretti e sani stili di vita, a partire dalla

pratica dell’attività motoria. Tra gli ospiti della Sport

Zone venerdì 19 aprile il campione olimpico Jury Chechi

 

Bologna, 12 aprile – In un’edizione fortemente centrata sul

valore della persona, non poteva mancare un’area della fiera

completamente dedicata alla promozione del benessere

attraverso lo svolgimento di una regolare attività fisica. Si

presenta con un format sempre più ricco la Sport Zone e

Benessere di Cosmofarma Exhibition 2024, dal 19 al 21

aprile a BolognaFiere. Uno spazio, all’interno del padiglione 26,

attirerà l’attenzione dei professionisti del settore e dei visitatori

per diffondere la cultura del wellness. Si tratta di un’area

espositiva alla presenza di tutte le realtà che ruotano attorno al

mondo dello sport, ma anche incontri con esperti, consigli,

partecipazione di atleti professionisti, tra tutti il campione

olimpico Jury Chechi, e tante sessioni pratiche con esercizi per

aumentare la consapevolezza degli stessi farmacisti sul proprio

benessere psico-fisico ed essere così sempre più di supporto

per i pazienti-clienti.

Nella Sport Zone e Benessere infatti ci sarà un’area

Experience dove già a partire da venerdì 19 aprile alle 11

sono in programma diverse sessioni di attività per il corpo e la

mente: dal vinyasa yoga al soft fitness, dalla mindfulness

al mental training. Stare bene con sé stessi, lavorare per

trovare il proprio equilibrio è un esercizio quotidiano,

complesso, stimolante che diventa un messaggio potente da

trasmettere a chi entra in farmacia e chiede consigli. L’obiettivo

è offrire al farmacista strumenti e conoscenze per perfezionare

la propria preparazione in un approccio alla salute che vuole

essere globale. In farmacia infatti sempre più spesso vengono

realizzati reparti dedicati agli sportivi, professionisti, dilettanti,

amatoriali con le ultime novità di prodotto in ambito

alimentare, integratori, medicamenti, dispositivi di ultima

generazione, servizi e contenuti per chi vuole mantenersi in

forma.

Tanti gli argomenti che verranno trattati: stimolazione

muscolare a bassa frequenza, tecarterapia, la scelta dei tutori

in farmacia, microbiota come chiave per la salute e la felicità,

consulenza nutrizionale, supplementazione, i benefici

dell’alpinia galanga, dei nitrati e della barbabietola.

Venerdì 19 aprile alle 14.30, ospite d’eccezione sarà Juri

Chechi campione olimpico e medaglia d’oro agli anelli ad

Atlanta nel 1996. Porterà la sua esperienza di atleta

intervenendo al focus: “La cultura dell’integrazione nello sport:

nutrienti e benefici per benessere e performance”, insieme al

dottor Alessandro Manca, Named Group.

Lo sport è protagonista a Cosmofarma Exhibition anche nella

Nutraceutical Conference di sabato 20 aprile alle ore 10,

padiglione 29, quando insieme ai massimi esperti del settore,

tra cui il prof. Arrigo F.G. Cicero, presidente Società Italiana

Nutraceutica, si aprirà un confronto sull’ “Integrazione per

l’attività motoria in farmacia: opportunità e accorgimenti”.

Tanto ci sarà da scoprire sul ruolo di aminoacidi, vitamine,

antiossidanti per il benessere del corpo e della mente, prima e

dopo l’esercizio fisico. In programma anche approfondimenti

tecnici, con “i consigli del farmacista” in collaborazione con

Eugenio Genesi e Alessandro Gardini, titolari di farmacia

specializzati in integrazione e reparto sportivo.
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Sport Zone e benessere: il centro
del wellness a Cosmofarma
Exhibition 2024

In un’edizione centrata sul valore della persona, non poteva

mancare un’area della fiera completamente dedicata alla

promozione del benessere attraverso lo svolgimento di una

regolare attività fisica. Si presenta con un format sempre più ricco

la Sport Zone e Benessere di Cosmofarma Exhibition 2024, dal 19

al 21 aprile a BolognaFiere. Uno spazio, all’interno del padiglione

26, attirerà l’attenzione dei professionisti del settore e dei visitatori

per diffondere la cultura del wellness. Si tratta di un’area espositiva

alla presenza di tutte le realtà che ruotano attorno al mondo dello

sport, ma anche incontri con esperti, consigli, partecipazione di

atleti professionisti, tra tutti il campione olimpico Jury Chechi, e

tante sessioni pratiche con esercizi per aumentare la

consapevolezza degli stessi farmacisti sul proprio benessere

psico-fisico ed essere così sempre più di supporto per i pazienti-

clienti. Nella Sport Zone e Benessere ci sarà un’area Experience

dove da venerdì 19 aprile alle 11 sono in programma diverse

sessioni di attività per il corpo e la mente: dal vinyasa yoga al soft

fitness, dalla mindfulness al mental training. Stare bene con sé

stessi, lavorare per trovare il proprio equilibrio è un esercizio

quotidiano, complesso, stimolante che diventa un messaggio

potente da trasmettere a chi entra in farmacia e chiede consigli.

L’obiettivo è offrire al farmacista strumenti e conoscenze per

perfezionare la propria preparazione in un approccio alla salute

che vuole essere globale. In farmacia infatti sempre più spesso

vengono realizzati reparti dedicati agli sportivi, professionisti,

dilettanti, amatoriali con le ultime novità di prodotto in ambito

alimentare, integratori, medicamenti, dispositivi di ultima

generazione, servizi e contenuti per chi vuole mantenersi in forma.

– Tanti gli argomenti che verranno trattati: stimolazione muscolare

a bassa frequenza, tecarterapia, la scelta dei tutori in farmacia,

microbiota come chiave per la salute e la felicità, consulenza

nutrizionale, supplementazione, i benefici dell’alpinia galanga, dei

nitrati e della barbabietola. Venerdì 19 aprile alle 14.30, ospite

d’eccezione sarà Juri Chechi campione olimpico e medaglia d’oro

agli anelli ad Atlanta nel 1996. Porterà la sua esperienza di atleta

intervenendo al focus: “La cultura dell’integrazione nello sport:

nutrienti e benefici per benessere e performance”, insieme al

dottor Alessandro Manca, Named Group. Lo sport è protagonista a

Cosmofarma Exhibition anche nella Nutraceutical Conference di

sabato 20 aprile alle 10, padiglione 29, quando insieme ai massimi

esperti del settore, tra cui il prof. Arrigo F.G. Cicero, presidente

Società Italiana Nutraceutica, si aprirà un confronto sull’

“Integrazione per l’attività motoria in farmacia: opportunità e

accorgimenti”. Tanto ci sarà da scoprire sul ruolo di aminoacidi,

vitamine, antiossidanti per il benessere del corpo e della mente,

prima e dopo l’esercizio fisico. In programma anche

approfondimenti tecnici, con “i consigli del farmacista” in

collaborazione con Eugenio Genesi e Alessandro Gardini, titolari di

farmacia specializzati in integrazione e reparto sportivo.
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Il maratoneta e Ambassador NAMEDSPORT>
Eyob Faniel ci consiglia la corretta
integrazione prima e durante le performance

Sara Federico
11 aprile - 09:46 - MILANO

L'integrazione è fondamentale per chi pratica sport,
sia a livello amatoriale che professionistico.
Integrare significa fornire al corpo sostanze
nutritive utili per bilanciare l’energia consumata
durante l’attività fisica, favorire la resistenza e la
forza muscolare e quindi migliorare le
prestazioni, accelerando i tempi di recupero e
l’ossigenazione dei tessuti, aspetti essenziali per
prevenire infortuni e mantenere uno stato di salute
ottimale. Ma come imparare a gestire l’integrazione
prima e durante una competizione? Eyob Faniel,









In Serie A ha fatto più gol
Berardi o Giroud?

Gioca Ora

I CONSIGLI  Come gestire l'integrazione
nello sport? Ci risponde il
maratoneta Eyob Faniel

CALCIO MOTORI TENNIS CICLISMO ALTRI SPORT ...   

12/04/24, 11:28 Come gestire l'integrazione nello sport? La risposta di Eyob Faniel | Gazzetta.it

https://www.gazzetta.it/running/consigli/11-04-2024/come-gestire-l-integrazione-nello-sport-la-risposta-di-eyob-faniel.shtml 2/5

Maratoneta delle Fiamme Oro e
Ambassador NAMEDSPORT> ce lo spiega.

IL PRE GARA —  “Nessun esperimento a colazione
la mattina della competizione: consiglio di
mantenere le solite abitudini, per non avere
disturbi di stomaco o arrivare alla gara senza avere
ancora digerito. Un’ora prima della competizione e
prima di iniziare il riscaldamento, shakero il mio
Race Fuel NAMEDSPORT> in borraccia, e
cerco di sorseggiarlo fino alla partenza per arrivare
con più energia possibile alla partenza".  Si tratta di
una miscela pro-energetica creata scegliendo il
miglior mix di ciclodestrine, maltodestrine e
fruttosio che garantisce un'ottimale copertura e un
fisiologico assorbimento e ossidazione dei
carboidrati.

Inoltre, il rapporto 1:0,8  rappresenta il carburante
ottimale per l'atleta di resistenza, poiché sfrutta al
massimo l'ossidazione dei carboidrati fornendo
l'energia necessaria per sostenere intense
prestazioni e ridurre il senso di fatica, perfetta
dunque negli sport di lunga durata e intensità
proprio come la maratona. "Non dimenticate il
riscaldamento: importante lo stretching per poi
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non avere problemi di stiramenti o contratture
durante la corsa.”

DURANTE LA GARA —  “Nessuno dovrebbe fare a meno
del Race fuel gel, pensato
da NAMEDSPORT> proprio per le gare di
endurance, che con la sua combinazione di
carboidrati consente un’assimilazione più veloce e
più efficace". Sì perché questo gel energetico, dalla
formulazione tecnica evoluta, garantisce un elevato
apporto di carboidrati (40g/gel) derivanti da una
duplice fonte di maltodestrine e fruttosio nello
specifico rapporto 1:0,8. Il prodotto offre una
doppia fonte energetica e si presenta in tre gusti:
arancia, limone e mojito. "Inoltre è pratico e
comodo da portare con sé, ad esempio nel taschino
dei pantaloncini, per assumerlo in qualsiasi
momento senza dover necessariamente attendere il
rifornimento di acqua, distribuita nei punti ristoro
lungo il percorso. Noi top runner abbiamo la
possibilità di avere a disposizione le borracce
personalizzate ogni 5 km, ma per sicurezza porto
sempre con me un gel nel taschino, utilissimo
soprattutto durante le tipiche “crisi” dei 30/33 km,
che i runner conoscono bene…”.

IDRATAZIONE COSTANTE —  Eyob Faniel è stato ospite al
Milano Running Festival per dare suggerimenti
su come affrontare al meglio la Maratona del 7

Eyob Faniel, maratoneta delle Fiamme Oro e Ambassador NAMEDSPORT>

L’idratazione è imprescindibile, specialmente con questo clima, come
afferma Eyob Faniel.
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aprile, che si è svolta in una Milano soleggiata con
temperature intorno ai 20 gradi: “L’idratazione è
imprescindibile, specialmente con questo clima. A
questo ci ha pensato NAMEDSPORT> presente in
tutti i punti ristoro con Hydrafit: ricco di
magnesio e potassio, con 9 vitamine e dal gusto
rinfrescante, è ideale per chi come me viaggia in
giro per il mondo tra paesi con meteo differenti, ad
esempio dal Kenya all’Eritrea, da Saint Moritz a
Livigno". Hydrafit è ideato per la preparazione di
una soluzione elettrolitica ipotonica utile per
reintegrare le perdite idrosaline dovute alla profusa
sudorazione durante un’intensa attività fisica. Il
maratoneta, inoltre, sottolinea: "Ci tengo molto a
curare sempre questo aspetto, specialmente in un
anno così importante per me come il 2024, con gli
eventi più prestigiosi in programma proprio
durante l’estate, la stagione più calda."

Parti con un gruppo di sportivi come te,
scopri i viaggi di Gazzetta Adventure e
Tribala all'insegna dello sport e del
divertimento nel mondo

IL RITUALE PRE GARA DI EYOB FANIEL —  “Ognuno ha il
suo rituale prima di ogni maratona, il mio è quello
di indossare prima la scarpa e il calzino destro e poi
a sinistra...  E soprattutto la partenza: sempre con il
piede destro!”.
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Commenta
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Il maratoneta e Ambassador di
NAMEDSPORT> ci ricorda l’importanza del
recupero post gara o allenamento: “Prediligo le
proteine, i massaggi e le passeggiate per
sciogliere i muscoli”

Sara Federico
10 aprile 2024 (modiIca alle 17:49) - MILANO

Lo sforzo fisico e la sua preparazione non sono gli
unici momenti che un atleta deve considerare. Anzi,
è proprio a posteriori che il nostro corpo ha
bisogno di recuperare dalla fatica, per mantenere il
fisico in salute e valorizzare il lavoro svolto.
Durante l’attività atletica, i muscoli utilizzano le
riserve di glicogeno che hanno immagazzinato,
riducendone così parzialmente la quantità ed è
inoltre necessario avviare un processo di
riparazione e riproduzione delle proteine muscolari
consumate. 

Cosa fare dunque per il recupero
dopo una competizione o
workout? Ci risponde Eyob
Faniel, maratoneta e

Ambassador NAMEDSPORT>: “Il reintegro
post gara è un aspetto che spesso viene trascurato
ma rappresenta una parte fondamentale del
recupero”.

LE PROTEINE —  “Negli ultimi anni abbiamo avuto la
fortuna di avere a disposizione scarpe in carbonio
che ci permettono di arrivare, anche dopo una
maratona, ad avere meno DOMS", ovvero i più
comuni indolenzimenti muscolari a seguito
dell’attività sportiva. “Va comunque considerato lo
sforzo muscolare provocato dalla corsa e, quindi,
diventa necessario anche reintegrare anche il
nostro corpo delle sostanze perse durante l'attività
fisica. Personalmente, preferisco puntare sulle
proteine, proprio perché sostengono il
mantenimento dei muscoli, in particolar modo le
Star Whey di NAMEDSPORT>, che mi
permettono di recuperare molto velocemente: l’ho
notato sia negli allenamenti che nei post gara”. Si
tratta di 100% proteine del siero del Latte Isolate di
purissima qualità, arricchite con l’esclusivo blend
Named 4 Protein Matrix®, che ne favorisce la
digeribilità e ne migliora l’assorbimento.

CARBOIDRATI E AMINOACIDI —  “Come alternativa alle
proteine c’è anche il Total Energy Recovery
di NAMEDSPORT> ricco di aminoacidi e
carboidrati grazie alla sua formula all-in-one,
nutrienti essenziali per il recupero”. Un supporto
efficace a ricostruire le scorte di glicogeno utilizzate
per alimentare i muscoli durante l’attività
fisica. Grazie a questa speciale formulazione in
polvere, le ciclodestrine garantiscono un rilascio
prolungato di energia senza causare picchi glicemici
e una massiccia risposta insulinica, permettendo un
più veloce svuotamento gastrico e quindi un
passaggio più rapido nel lume intestinale, rendendo
i carboidrati prontamente disponibili.

Parti con un gruppo di sportivi come te,
scopri i viaggi di Gazzetta Adventure e
Tribala all'insegna dello sport e del
divertimento nel mondo

MASSAGGI E PASSEGGIATE PER SCIOGLIERE I MUSCOLI —

 “Nei giorni successivi alla maratona, quello che
preferisco fare è un massaggio completo e
lunghe passeggiate con il cane, per sciogliere i
muscoli e recuperare velocemente” conclude Eyob
Faniel.
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proteine c’è anche il Total Energy Recovery
di NAMEDSPORT> ricco di aminoacidi e
carboidrati grazie alla sua formula all-in-one,
nutrienti essenziali per il recupero”. Un supporto
efficace a ricostruire le scorte di glicogeno utilizzate
per alimentare i muscoli durante l’attività
fisica. Grazie a questa speciale formulazione in
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Sara Federico
10 aprile 2024 (modiIca alle 17:49) - MILANO

Lo sforzo fisico e la sua preparazione non sono gli
unici momenti che un atleta deve considerare. Anzi,
è proprio a posteriori che il nostro corpo ha
bisogno di recuperare dalla fatica, per mantenere il
fisico in salute e valorizzare il lavoro svolto.
Durante l’attività atletica, i muscoli utilizzano le
riserve di glicogeno che hanno immagazzinato,
riducendone così parzialmente la quantità ed è
inoltre necessario avviare un processo di
riparazione e riproduzione delle proteine muscolari
consumate. 

Cosa fare dunque per il recupero
dopo una competizione o
workout? Ci risponde Eyob
Faniel, maratoneta e

Ambassador NAMEDSPORT>: “Il reintegro
post gara è un aspetto che spesso viene trascurato
ma rappresenta una parte fondamentale del
recupero”.

LE PROTEINE —  “Negli ultimi anni abbiamo avuto la
fortuna di avere a disposizione scarpe in carbonio
che ci permettono di arrivare, anche dopo una
maratona, ad avere meno DOMS", ovvero i più
comuni indolenzimenti muscolari a seguito
dell’attività sportiva. “Va comunque considerato lo
sforzo muscolare provocato dalla corsa e, quindi,
diventa necessario anche reintegrare anche il
nostro corpo delle sostanze perse durante l'attività
fisica. Personalmente, preferisco puntare sulle
proteine, proprio perché sostengono il
mantenimento dei muscoli, in particolar modo le
Star Whey di NAMEDSPORT>, che mi
permettono di recuperare molto velocemente: l’ho
notato sia negli allenamenti che nei post gara”. Si
tratta di 100% proteine del siero del Latte Isolate di
purissima qualità, arricchite con l’esclusivo blend
Named 4 Protein Matrix®, che ne favorisce la
digeribilità e ne migliora l’assorbimento.

CARBOIDRATI E AMINOACIDI —  “Come alternativa alle
proteine c’è anche il Total Energy Recovery
di NAMEDSPORT> ricco di aminoacidi e
carboidrati grazie alla sua formula all-in-one,
nutrienti essenziali per il recupero”. Un supporto
efficace a ricostruire le scorte di glicogeno utilizzate
per alimentare i muscoli durante l’attività
fisica. Grazie a questa speciale formulazione in
polvere, le ciclodestrine garantiscono un rilascio
prolungato di energia senza causare picchi glicemici
e una massiccia risposta insulinica, permettendo un
più veloce svuotamento gastrico e quindi un
passaggio più rapido nel lume intestinale, rendendo
i carboidrati prontamente disponibili.

Parti con un gruppo di sportivi come te,
scopri i viaggi di Gazzetta Adventure e
Tribala all'insegna dello sport e del
divertimento nel mondo

MASSAGGI E PASSEGGIATE PER SCIOGLIERE I MUSCOLI —

 “Nei giorni successivi alla maratona, quello che
preferisco fare è un massaggio completo e
lunghe passeggiate con il cane, per sciogliere i
muscoli e recuperare velocemente” conclude Eyob
Faniel.

Commenta per primoRunning: tutte le
notizieActive: tutte le notizie

© RIPRODUZIONE RISERVATA

POTRESTI ESSERTI PERSO

ANNUNCI PPN

Cambia tutto per i pensionati classe
'41-’59

Cambia tutto per i pensionati classe
'41-’59

Prestito in Convenzione INPS: ecco
perchè è così speciale















POTREBBE INTERESSARTI ANCHE

SIGNORPRESTITO

Prestiti per Dipendenti Pubblici: scopri le novità

Scopri di più

QONTO

Digitalizzazione: i vantaggi per Pmi
e partite iva

QONTO

Come gestire la propria impresa con
un’app

SIGNORPRESTITO

Prestiti dipendenti pubblici: i vantaggi che fanno la differenza

Scopri di più

NISSAN

Ad aprile Nissan triplica gli incentivi
su QASHQAI con e-POWER.

Scopri di più SKY

Goditi l’intrattenimento e il grande
calcio su Sky

Acquista ora

ALLARME VERISURE

Proteggi la tua casa giorno e notte con Verisure.

Scopri di più

Commenta per primo

Lascia il tuo commento

Leggi gli approfondimenti
sull'Europa League con Gazzetta a
1€/mese!

Ha fatto più gol in Europa League
Dybala o Leao?

Gioca Ora

PROMO GAZZETTA

Abbonati a Gazzetta da
1,99€/mese!
Contenuto sponsorizzato

RCS MediaGroup S.p.A.
Via Angelo Rizzoli, 8 - 20132 Milano.

Copyright 2024 © Tutti i diritti riservati. CF, Partita
I.V.A. e Iscrizione al Registro delle Imprese di Milano
n.12086540155. R.E.A. di Milano: 1524326 Capitale
sociale € 270.000.000,00 ISSN 2499-3093

Sito del Gruppo RCS

Abitare
Amica
CheAutoCompro
Corriere della Sera
Iodonna
Living
Oggi
RCS Academy Sport

Quimamme
Doveviaggi
Style
El Mundo
Marca
Codici sconto
Comparazione prezzi

Corporate

RCS Mediagroup
Fondazione Corriere
Fondazione Cannavò
Per pubblicità:
CAIRORCS MEDIA SpA

Links utili

Sitemap
Redazione
Cookie policy e privacy
Preferenze sui cookie
Stato del consenso ai
cookie: Concesso
Dichiarazione di
accessibilità

CONSIGLI Il recupero post maratona? I
consigli di Eyob Faniel



Fai centro con Kena a 5,99€! Un meseFai centro con Kena a 5,99€! Un mese
omaggio!omaggio!

KENA MOBILE
Ann.

SPONSOR

SPONSOR SPONSOR

SPONSOR

SPONSOR SPONSOR

SPONSOR

Il recupero post maratona? I consigli di Eyob Faniel     

https://www.gazzetta.it/running/10-04-2024/il-recupero-dopo-una-maratona-i-consigli-di-eyob-faniel.shtml
https://www.gazzetta.it/running/10-04-2024/il-recupero-dopo-una-maratona-i-consigli-di-eyob-faniel.shtml


ONLINE

– Corrierenazionale.it - 08/04/2024 
Nuovo test di Wellmicro per capire se il microbioma è sano o alterato 
https://www.corrierenazionale.it/2024/04/08/nuovo-test-di-wellmicro-per-capire-se-il-microbioma-e-
sano-o-alterato/



STAMPA

– La Gazzetta dello Sport - 06/04/2024 
Bugno, Chiappucci e Tafi… Quanto è elettrica la corsa (sezione “I Partner”)

Salvo per uso personale e' vietato qualunque tipo di redistribuzione con qualsiasi mezzo.



STAMPA

– Il Giornale - 06/04/2024 
Baldini, Datome e la Pellegrini. Vigilia con sfilata di campioni

Salvo per uso personale e' vietato qualunque tipo di redistribuzione con qualsiasi mezzo.



STAMPA

– Il Cittadino (ed. Vimercatese) - 06/04/2024 
Namedsport dà la sua energia ai corridori della Milano Marathon

Salvo per uso personale e' vietato qualunque tipo di redistribuzione con qualsiasi mezzo.

Salvo per uso personale e' vietato qualunque tipo di redistribuzione con qualsiasi mezzo.



STAMPA

- Gazzetta dello Sport - 05/04/2024 
Di corsa con i campioni più amati. Tutti al Milano Running Festival (sezione “Partner”)

Salvo per uso personale e' vietato qualunque tipo di redistribuzione con qualsiasi mezzo. Salvo per uso personale e' vietato qualunque tipo di redistribuzione con qualsiasi mezzo.



ONLINE

- Mediakey.tv - 04/04/2024 
Namedsport> di Named Group ricarica la ventiduesima edizione della Milano Marathon 
https://www.mediakey.tv/leggi-news/namedsport-di-named-group-ricarica-la-
ventiduesima-edizione-della-milano-marathon

© 2018 Media Key. All rights reserved. Sviluppo Web Archimede Informatica.

   

 

Leggi news mediakey.tv » Iscriviti alla newsletter » Leggi news

NAMEDSPORT> di NAMED GROUP RICARICA LA
VENTIDUESIMA EDIZIONE DELLA MILANO MARATHON

Saranno più di 20mila i runners e gli sta!ettisti

partecipanti alla 22°edizione della Milano

Marathon, prevista per domenica 7 aprile,

giornata culmine di una quattro giorni di sport

che renderà Milano la capitale del running e, per il

terzo anno consecutivo, NAMEDSPORT> sarà

O"cial Nutrition Partner dell'evento. In

programma numerosi momenti in cui i runner,

ma non solo, potranno entrare in contatto con la realtà NAMEDSPORT> a partire già dal mese

precedente la maratona. A marzo, infatti, sono stati programmati due allenamenti di lunga distanza:

il PAVIA>MILANO The Long Run il 2 marzo e il Lungo di Monza il 17 marzo, all’interno del Parco, tra le

più grandi e belle aree verdi d’Europa. In queste due occasioni, i partecipanti hanno già potuto

testare alcuni dei supplementi energetici NAMEDSPORT> ideali per la maratona.

Nei giorni precedenti la competizione, lo Stand posizionato all’interno del Milano Running Festival

presso il MiCo (Milano Congressi) a CityLife dal 4 al 6 aprile, accoglierà tutti gli amanti dello sport e

gli appassionati del running che vorranno scoprire di più sui supplementi energetici e proteici

studiati per sostenere la performance atletica prima, durante e dopo la gara. Per l’occasione ri#ettori

puntati sull’ultima novità sviluppata dal reparto R&D. Si tratta della linea Race Fuel> 1:0,8 che si

arricchisce con la versione in gel con 40 grammi di carboidrati. Lo speciale rapporto 1:0,8

glucosio/fruttosio di Race Fuel> Gel permette di superare il limite dovuto alla saturazione del

trasportatore del glucosio sfruttando un secondo trasportatore speci$co per il fruttosio. È così

possibile massimizzare l’assorbimento e, di conseguenza, l’ossidazione dei carboidrati. Il giorno della

gara, con una spettacolare partenza e un avvincente arrivo in Piazza Duomo, i supplementi

NAMEDSPORT> ricaricheranno gli atleti a tutti i punti di ristoro lungo il percorso dove sarà possibile

reidratarsi con l’iconico HydraFit>.

“Siamo orgogliosi di essere partner di una delle maratone più veloci d’Italia e tra quelle più amate a

livello mondiale” – a!erma Alessio Romitelli, CEO di NAMEDSPORT> e deputy CEO di Named Group –

“Sarà per noi un prestigioso palcoscenico per lanciare sul mercato l’ultima novità sviluppata per il

mondo endurance, frutto di un intenso lavoro di Ricerca&Innovazione. Due requisiti che

rappresentano il DNA e il motore di tutto il Gruppo, che ci spingono ogni giorno a dare il massimo

per soddisfare sempre meglio le esigenze degli sportivi e non solo, con prodotti e soluzioni sicure ed

e"caci per le esigenze di benessere in ogni fase della vita”. 

 04/04/2024 |   Sport
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ONLINE

- Marathonworld.it - 04/04/2024 
Namedsport> – Milano Marathon 
https://www.marathonworld.it/named-sport-maratona-milano-2024

Saranno più di 20mila i runners e gli staffettisti partecipanti alla 22°edizione della Milano
Marathon, prevista per domenica 7 aprile, giornata culmine di una quattro giorni di sport che
renderà Milano la capitale del running e, per il terzo anno consecutivo, NAMEDSPORT> sarà Official
Nutrition Partner dell'evento.

In programma numerosi momenti in cui i runner, ma non solo, potranno entrare in contatto con la
realtà NAMEDSPORT> a partire già dal mese precedente la maratona. A marzo, infatti, sono stati
programmati due allenamenti di lunga distanza: il PAVIA>MILANO The Long Run il 2 marzo e il
Lungo di Monza il 17 marzo, all’interno del Parco, tra le più grandi e belle aree verdi d’Europa. In
queste due occasioni, i partecipanti hanno già potuto testare alcuni dei supplementi energetici
NAMEDSPORT> ideali per la maratona.

Nei giorni precedenti la competizione, lo Stand posizionato all’interno del Milano Running Festival
presso il MiCo (Milano Congressi) a CityLife dal 4 al 6 aprile, accoglierà tutti gli amanti dello sport e
gli appassionati del running che vorranno scoprire di più sui supplementi energetici e proteici
studiati per sostenere la performance atletica prima, durante e dopo la gara. Per l’occasione riflettori
puntati sull’ultima novità sviluppata dal reparto R&D. Si tratta della linea Race Fuel> 1:0,8 che si
arricchisce con la versione in gel con 40 grammi di carboidrati. Lo speciale rapporto 1:0,8
glucosio/fruttosio di Race Fuel> Gel permette di superare il limite dovuto alla saturazione del
trasportatore del glucosio sfruttando un secondo trasportatore specifico per il fruttosio. È così
possibile massimizzare l’assorbimento e, di conseguenza, l’ossidazione dei carboidrati. Il giorno
della gara, con una spettacolare partenza e un avvincente arrivo in Piazza Duomo, i supplementi
NAMEDSPORT> ricaricheranno gli atleti a tutti i punti di ristoro lungo il percorso dove sarà possibile
reidratarsi con l’iconico HydraFit>.

“Siamo orgogliosi di essere partner di una delle maratone più veloci d’Italia e tra quelle più amate a
livello mondiale” – afferma Alessio Romitelli, CEO di NAMEDSPORT> e deputy CEO di Named
Group – “Sarà per noi un prestigioso palcoscenico per lanciare sul mercato l’ultima novità
sviluppata per il mondo endurance, frutto di un intenso lavoro di Ricerca&Innovazione. Due
requisiti che rappresentano il DNA e il motore di tutto il Gruppo, che ci spingono ogni giorno a dare
il massimo per soddisfare sempre meglio le esigenze degli sportivi e non solo, con prodotti e
soluzioni sicure ed efficaci per le esigenze di benessere in ogni fase della vita”.  

LEGGI ANCHE: LO SPECIALE MILANO MARATHON 2024

04/04/2024

A che ore parte la Maratona di Milano 2024? domenica 7 aprile previsti allo start 10 scaglioni successivi

Aperto oggi il Milano Running Festival, domani la presentazione dei Top Runners e l'incontro dedicato agli
Europei di Roma

Alla scoperta del montepremi della Maratona di Milano: deciso cambio di rotta rispetto al passato, è la
seconda 42.195km più "ricca" d'Italia

Alla scoperta di tutti i ritmi impostati dai pacers della Milano Marathon di domenica 7 aprile: ecco tutti i
nomi della squadra

Alla scoperta del percorso della 22ma edizione della Maratona di Milano in programma domenica 7 aprile
2024
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Saranno più di 20mila i runners e gli staffettisti partecipanti alla 22°edizione della Milano
Marathon, prevista per domenica 7 aprile, giornata culmine di una quattro giorni di sport che
renderà Milano la capitale del running e, per il terzo anno consecutivo, NAMEDSPORT> sarà Official
Nutrition Partner dell'evento.

In programma numerosi momenti in cui i runner, ma non solo, potranno entrare in contatto con la
realtà NAMEDSPORT> a partire già dal mese precedente la maratona. A marzo, infatti, sono stati
programmati due allenamenti di lunga distanza: il PAVIA>MILANO The Long Run il 2 marzo e il
Lungo di Monza il 17 marzo, all’interno del Parco, tra le più grandi e belle aree verdi d’Europa. In
queste due occasioni, i partecipanti hanno già potuto testare alcuni dei supplementi energetici
NAMEDSPORT> ideali per la maratona.

Nei giorni precedenti la competizione, lo Stand posizionato all’interno del Milano Running Festival
presso il MiCo (Milano Congressi) a CityLife dal 4 al 6 aprile, accoglierà tutti gli amanti dello sport e
gli appassionati del running che vorranno scoprire di più sui supplementi energetici e proteici
studiati per sostenere la performance atletica prima, durante e dopo la gara. Per l’occasione riflettori
puntati sull’ultima novità sviluppata dal reparto R&D. Si tratta della linea Race Fuel> 1:0,8 che si
arricchisce con la versione in gel con 40 grammi di carboidrati. Lo speciale rapporto 1:0,8
glucosio/fruttosio di Race Fuel> Gel permette di superare il limite dovuto alla saturazione del
trasportatore del glucosio sfruttando un secondo trasportatore specifico per il fruttosio. È così
possibile massimizzare l’assorbimento e, di conseguenza, l’ossidazione dei carboidrati. Il giorno
della gara, con una spettacolare partenza e un avvincente arrivo in Piazza Duomo, i supplementi
NAMEDSPORT> ricaricheranno gli atleti a tutti i punti di ristoro lungo il percorso dove sarà possibile
reidratarsi con l’iconico HydraFit>.

“Siamo orgogliosi di essere partner di una delle maratone più veloci d’Italia e tra quelle più amate a
livello mondiale” – afferma Alessio Romitelli, CEO di NAMEDSPORT> e deputy CEO di Named
Group – “Sarà per noi un prestigioso palcoscenico per lanciare sul mercato l’ultima novità
sviluppata per il mondo endurance, frutto di un intenso lavoro di Ricerca&Innovazione. Due
requisiti che rappresentano il DNA e il motore di tutto il Gruppo, che ci spingono ogni giorno a dare
il massimo per soddisfare sempre meglio le esigenze degli sportivi e non solo, con prodotti e
soluzioni sicure ed efficaci per le esigenze di benessere in ogni fase della vita”.  
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Saranno più di 20mila i runners e gli staffettisti partecipanti alla 22°edizione della Milano
Marathon, prevista per domenica 7 aprile, giornata culmine di una quattro giorni di sport che
renderà Milano la capitale del running e, per il terzo anno consecutivo, NAMEDSPORT> sarà Official
Nutrition Partner dell'evento.

In programma numerosi momenti in cui i runner, ma non solo, potranno entrare in contatto con la
realtà NAMEDSPORT> a partire già dal mese precedente la maratona. A marzo, infatti, sono stati
programmati due allenamenti di lunga distanza: il PAVIA>MILANO The Long Run il 2 marzo e il
Lungo di Monza il 17 marzo, all’interno del Parco, tra le più grandi e belle aree verdi d’Europa. In
queste due occasioni, i partecipanti hanno già potuto testare alcuni dei supplementi energetici
NAMEDSPORT> ideali per la maratona.

Nei giorni precedenti la competizione, lo Stand posizionato all’interno del Milano Running Festival
presso il MiCo (Milano Congressi) a CityLife dal 4 al 6 aprile, accoglierà tutti gli amanti dello sport e
gli appassionati del running che vorranno scoprire di più sui supplementi energetici e proteici
studiati per sostenere la performance atletica prima, durante e dopo la gara. Per l’occasione riflettori
puntati sull’ultima novità sviluppata dal reparto R&D. Si tratta della linea Race Fuel> 1:0,8 che si
arricchisce con la versione in gel con 40 grammi di carboidrati. Lo speciale rapporto 1:0,8
glucosio/fruttosio di Race Fuel> Gel permette di superare il limite dovuto alla saturazione del
trasportatore del glucosio sfruttando un secondo trasportatore specifico per il fruttosio. È così
possibile massimizzare l’assorbimento e, di conseguenza, l’ossidazione dei carboidrati. Il giorno
della gara, con una spettacolare partenza e un avvincente arrivo in Piazza Duomo, i supplementi
NAMEDSPORT> ricaricheranno gli atleti a tutti i punti di ristoro lungo il percorso dove sarà possibile
reidratarsi con l’iconico HydraFit>.

“Siamo orgogliosi di essere partner di una delle maratone più veloci d’Italia e tra quelle più amate a
livello mondiale” – afferma Alessio Romitelli, CEO di NAMEDSPORT> e deputy CEO di Named
Group – “Sarà per noi un prestigioso palcoscenico per lanciare sul mercato l’ultima novità
sviluppata per il mondo endurance, frutto di un intenso lavoro di Ricerca&Innovazione. Due
requisiti che rappresentano il DNA e il motore di tutto il Gruppo, che ci spingono ogni giorno a dare
il massimo per soddisfare sempre meglio le esigenze degli sportivi e non solo, con prodotti e
soluzioni sicure ed efficaci per le esigenze di benessere in ogni fase della vita”.  
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Namedsport> ricarica la
Milano Marathon

4 Aprile 2024

Saranno più di 20mila i runners e gli staffettisti partecipanti alla 22°edizione
della Milano Marathon, prevista per domenica 7 aprile, giornata culmine di
una quattro giorni di sport che renderà Milano la capitale del running e, per
il terzo anno consecutivo, NAMEDSPORT> sarà Official Nutrition Partner
dell’evento.

In programma numerosi momenti in cui i runner, ma non solo, potranno
entrare in contatto con la realtà NAMEDSPORT> a partire già dal mese
precedente la maratona. A marzo, infatti, sono stati programmati due
allenamenti di lunga distanza: il PAVIA>MILANO The Long Run il 2 marzo e il
Lungo di Monza il 17 marzo, all’interno del Parco, tra le più grandi e belle
aree verdi d’Europa. In queste due occasioni, i partecipanti hanno già
potuto testare alcuni dei supplementi energetici NAMEDSPORT> ideali per
la maratona.

Nei giorni precedenti la competizione, lo Stand posizionato all’interno del
Milano Running Festival presso il MiCo (Milano Congressi) a CityLife dal 4 al
6 aprile, accoglierà tutti gli amanti dello sport e gli appassionati del running
che vorranno scoprire di più sui supplementi energetici e proteici studiati
per sostenere la performance atletica prima, durante e dopo la gara. Per
l’occasione riflettori puntati sull’ultima novità sviluppata dal reparto R&D. Si
tratta della linea Race Fuel> 1:0,8 che si arricchisce con la versione in gel
con 40 grammi di carboidrati. Lo speciale rapporto 1:0,8 glucosio/fruttosio
di Race Fuel> Gel permette di superare il limite dovuto alla saturazione del
trasportatore del glucosio sfruttando un secondo trasportatore specifico
per il fruttosio. È così possibile massimizzare l’assorbimento e, di
conseguenza, l’ossidazione dei carboidrati. Il giorno della gara, con una
spettacolare partenza e un avvincente arrivo in Piazza Duomo, i
supplementi NAMEDSPORT> ricaricheranno gli atleti a tutti i punti di ristoro
lungo il percorso dove sarà possibile reidratarsi con l’iconico HydraFit>.

 7 aprile Milano Marathon Namedsport> ricarica
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 Siamo orgogliosi di essere partner di una delle maratone più veloci
d’Italia e tra quelle più amate a livello mondiale. Sarà per noi un
prestigioso palcoscenico per lanciare sul mercato l’ultima novità
sviluppata per il mondo endurance, frutto di un intenso lavoro di
Ricerca&Innovazione. Due requisiti che rappresentano il DNA e il
motore di tutto il Gruppo, che ci spingono ogni giorno a dare il massimo
per soddisfare sempre meglio le esigenze degli sportivi e non solo, con
prodotti e soluzioni sicure ed efficaci per le esigenze di benessere in
ogni fase della vita.

Alessio Romitelli, CEO di NAMEDSPORT> e deputy CEO di Named
Group.
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In questo articolo si parla di:

MILANO MARATHON  NAMEDSPORT

Per il terzo anno consecutivo NamedSport> è official nutrition

partner della Milano Marathon, che prenderà il via domenica 7

aprile.

Già a marzo sono stati programmati con il supporto del marchio due

allenamenti preparatori di lunga distanza: il Pavia>Milano The Long

Runlo scorso 2 marzo e il Lungo di Monza il 17 marzo, all’interno del

Parco, tra le più grandi e belle aree verdi d’Europa. In queste due

occasioni, i partecipanti hanno già potuto testare alcuni dei prodotti

energetici del brand.

Lo stand è posizionato all’interno del Milano Running Festival

presso il MiCo (Milano Congressi) fino a sabato 6 aprile e accoglierà

tutti gli amanti dello sport e gli appassionati del running che

vorranno scoprire di più sui supplementi energetici e proteici

studiati per sostenere la performance atletica prima, durante e dopo

la gara.

Per l’occasione riflettori puntati sull’ultima novità sviluppata dal

reparto R&D. Si tratta della linea Race Fuel> 1:0,8 che si arricchisce

con la versione in gel con 40 grammi di carboidrati. Lo speciale

rapporto 1:0,8 glucosio/fruttosio di Race Fuel> Gel permette di

superare il limite dovuto alla saturazione del trasportatore del

glucosio sfruttando un secondo trasportatore specifico per il

fruttosio.

“Siamo orgogliosi di essere partner di una delle maratone più veloci

d’Italia e tra quelle più amate a livello mondiale” – afferma Alessio

Romitelli, ceo di NamedSport> e deputy ceo di Named Group – “Sarà

per noi un prestigioso palcoscenico per lanciare sul mercato l’ultima

novità sviluppata per il mondo endurance, frutto di un intenso lavoro di

Ricerca&Innovazione. Due requisiti che rappresentano il DNA e il motore

di tutto il Gruppo, che ci spingono ogni giorno a dare il massimo per

soddisfare sempre meglio le esigenze degli sportivi e non solo, con

prodotti e soluzioni sicure ed efficaci per le esigenze di benessere in ogni

fase della vita”.  
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la gara.

Per l’occasione riflettori puntati sull’ultima novità sviluppata dal

reparto R&D. Si tratta della linea Race Fuel> 1:0,8 che si arricchisce
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Romitelli, ceo di NamedSport> e deputy ceo di Named Group – “Sarà

per noi un prestigioso palcoscenico per lanciare sul mercato l’ultima

novità sviluppata per il mondo endurance, frutto di un intenso lavoro di

Ricerca&Innovazione. Due requisiti che rappresentano il DNA e il motore

di tutto il Gruppo, che ci spingono ogni giorno a dare il massimo per
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Lifestyle

I migliori multivitaminici per uomo che dovresti

provare, per fare il pieno di energia

Concentrati di vitamine e minerali, questi integratori possono aiutarci durante periodi di stress o cattiva alimentazione per ritrovare la giusta energia

di Sara Canali

27 marzo 2024

È importante fare il pieno di vitamine. Quante volte abbiamo sentito o pronunciato questa

frase, soprattutto nelle belle giornate di primavera? I migliori multivitaminici uomo

disponibili sul mercato hanno proprio questo obiettivo: integrare l'alimentazione,

apportando questi nutrienti essenziali la cui assunzione è di fondamentale importanza per il

nostro corpo e le sue funzionalità, sia fisiche sia psichiche.

Le vitamine infatti forniscono energia all’organismo e ne assicurano il rinnovo cellulare,

proteggono la pelle e prevengono diverse malattie. Tutte le vitamine si trovano in natura e la

loro assunzione corretta avviene attraverso l’alimentazione che deve essere il più possibile

varia ed equilibrata. In un mondo ideale, quindi, uno stile di vita sano basterebbe da solo a

rispondere a tutte le esigenze dell’organismo. Ma si sa, in una società frenetica come quella

attuale ci sono periodi in cui risulta difficile riuscire a trovare il giusto balance e, presi da

impegni di lavoro, frenesia, cene fuori casa etc non sempre si riesce ad apportare la giusta

quantità di sali minerali, estratti vegetali e, appunto, vitamine.

In questo senso, è giusto considerare gli integratori multivitaminici come alleati di

un'alimentazione sana e non come sostituiti di corrette abitudini di vita. Anche scegliere

quale assumere dipende dal momento di vita che si sta attraversando per questo sono

disponibili in un'ampia varietà di formule basate sull'età, sul sesso o su bisogni nutrizionali

altamente specifici. Si possono trovare sotto forma di compresse, pastiglie effervescenti,

polveri, liquidi o gel e rientrano nella categoria degli integratori alimentari. Solo le soluzioni

iniettabili sono presidio medico che necessitano di una ricetta specifica, ma non è di queste

che vogliamo parlare.

Quali integratori è meglio assumere dopo i 30 anni, i

migliori multivitaminici uomo per l'occasione

Abbiamo chiesto al biologo nutrizionista Roberto Scrigna, specializzato in nutrizione

sportiva generale e per sport da combattimento, quali fossero gli integratori migliori da

assumere dopo i 30 anni. «Un integratore multivitaminico può essere utile per assicurarci

una nutrizione completa quando non si ha la possibilità di seguire un’alimentazione

corretta. In quei momenti dell’anno in cui, a causa di trasferte, stress, o maggior carico di

lavoro, ci troviamo a mangiare in modo disordinato e con una dieta povera in nutrienti

allora scegliere un buon prodotto potrebbe essere una soluzione».

Una vita attiva come quella che si ha a 30 anni e che richiede un alto stato di adattamento

multitasking ha bisogno di essere supportata con un sistema immunitario ben funzionante e

capace di gestire lo stress. In questo senso sarebbero da preferire integratori a base di zinco e

Vitamina C ma anche iodio, acido folico, vitamina B2 e magnesio.

«A 30 anni è abbastanza comune svolgere una attività fisica costante e questo determina un

aumento di richieste di alcune componenti, come le vitamine C e B e gli antiossidanti»,

continua Scrigna. «Inoltre, con l'aumento dell'età può anche aumentare il fabbisogno di

componenti come il coenzima Q10 o minerali come il selenio che sono in parte coinvolti in

meccanismi antiossidanti che, invecchiando, tendono a essere meno efficienti».

Il dottore però mette anche in guardia: «Spesso, i multivitaminici a buon mercato presentano

componenti in concentrazioni errate, o troppo elevate o troppo basse e se a questo si

aggiunge una formula molecolare non buona, allora rischiano di essere non solo inutili, ma

anche nocivi. Per questo un multivitaminico non va scelto a caso, ma bisogna vedere quali

vitamine sono più interessanti per la persona. È importante saper leggere l’etichetta e fare

riferimento al valore percentuale sulla RDA (Recommended Daily Allowances), quindi la

percentuale di energia e nutrienti che una porzione di prodotto alimentare fornisce alla dieta

con riferimento al fabbisogno medio raccomandato giornalmente per un'alimentazione

bilanciata».

Quando è meglio assumere i multivitaminici

Non c’è un momento del giorno migliore per assumere un multivitaminico. Il fatto di

prenderlo al mattino prima della colazione permette di non avere interferenze con le matrici

alimentari dei pasti, processo questo che potrebbe ostacolare l’assorbimento di alcuni

nutrienti.

Per esempio, meglio evitare di assumere minerali e fibre insieme, così come fare attenzione

alle concentrazioni di calcio, ferro e zinco, minerali che possono interferire l’uno con

l’assorbimento dell’altro e quindi dovrebbero meritare un timing di assunzione differenziato.

di ferro e calcio non siano troppo squilibrate, perché il nostro organismo è in grado di

assorbire solo uno di questi due nutrienti alla volta.

Anche per quanto riguarda il periodo dell’anno, l’assunzione degli integratori dipende

sempre dall'alimentazione e dai momenti di maggior stress fisico e emotivo che ogni persona

attraversa.

I migliori multivitaminici per l'uomo selezionati da GQ

A ognuno il suo, viene da commentare. Ecco una selezione di integratori multivitaminici che

possono davvero fare la differenza quando hai bisogno di un po' di carica in più.

Metagenics Metaviva Multi - Per chi cerca subito un boost

super efficace di energia

Si tratta di compresse composte da una miscela specifica di 13 vitamine bioidentiche e otto

minerali, nutrienti che sostengono il livello di energia e antiossidanti. La presenza di

nutrienti e sostanze bioattive ad azione sinergica lo rende un prodotto integratore altamente

specifico, grazie alla sua capacità di sostenere l’energia e la vitalità, le funzioni immunitarie e

contrastare i danni dello stress ossidativo. La confezione da 30 pastiglie è su Amazon a 19

euro.

Net Integratori Muscle Vitamin (120 cpr) - Il

multivitaminico che ti aiuta anche in palestra

Si tratta del primo multivitaminico ad alto dosaggio specifico per gli atleti di potenza e per la

massa muscolare. Per la formulazione del prodotto Muscle Vitamin il Centro di Ricerche

Moldes si è concentrato sulla produzione di energia grazie all’aggiunta di Ribocare un

brevetto a base di una miscela di nucleotidi: molecole a basso peso molecolare coinvolti in

numerosi processi biochimici. Bilanciato in vitamine, amminoacidi e probiotici per

supportare tutti coloro che vogliono migliorare la performance fisica e fisiologica evitando le

carenze nutrizionali nei cambi di stagione. La confezione da 120 compresse è su Amazon a

27 euro.

Foodspring Daily Vitamins - La soluzione 100% vegana

Una porzione (2 capsule) fornisce il 100% del fabbisogno giornaliero di vitamine D, C e

B12. Quindi la loro assunzione diventa importante quando la dieta diventa un po'

squilibrata. Per produrre questa integratore, Foodspring si affida a una raccolta di alta qualità

per ottenere il meglio dalla frutta fresca, come mele e arance, e dalle verdure, inclusi

broccoli, carote e spinaci. Mentre per preservare al meglio le vitamine e la bontà degli

ingredienti freschi, vengono metodi di lavorazione molto delicati. Infine, le capsule sono

realizzate con fibre di cellulosa 100% vegetali e rinnovabili, dunque vegane. Su Amazon trovi

la confezione da 100 capsule a 24,99 euro.

Haleon Multicentrum Adulti 50+ - L'integratore specifico

per chi ha più di 50 anni

Integratore alimentare multivitaminico e multiminerale completo, appositamente formulato

per gli adulti oltre i 50 anni. La formulazione di Multicentrum Adulti 50+ è una

combinazione bilanciata di vitamine e minerali, che forniscono numerosi benefici. Con l’età,

le esigenze nutrizionali cambiano; ad esempio il fabbisogno di Ferro e di Vitamina A

decresce mentre quello delle Vitamine B e degli antiossidanti aumenta sia per gli uomini sia

per le donne. La formula di Multicentrum Adulti 50+ aiuta a supportare i bisogni

nutrizionali specifici di questa fascia di età. Disponibile in confezioni da 30 e 90 compresse

deglutibili e in confezioni da 20 compresse effervescenti al gusto arancia. Quella da 90 è ad

Amazon a 30,28 euro.

Supradyn Difese Gummy - L'integratore multivitaminico

che si sente una caramella gommosa

Questo multivitaminico di Supradyn supporta il sistema immunitario in modo pratico e

piacevole. Infatti la formulazione in caramelle gommose al gusto arancia rende più piacevole

l'assunzione. Il dosaggio è di due caramelle al giorno che non presentano dolcificanti

artificiali ma zucchero. Perfetto quando sbalzi di temperatura, repentini cambi

metereologici, inquinamento e stress ossidativo predispongono l'organismo all’attacco da

parte di agenti esterni. Da prendere tutte le volte che si ha un mancato apporto giornaliero

di micronutrienti con la normale dieta e nei casi di aumentato fabbisogno fisiologico. Il

pacchetto da 120 caramelle è su Amazon a 23,82 euro.

Enervit Multivitamine BCE - Il multivitaminico più

economico

Enervit Multivitamine BCE è l’integratore di vitamine in compresse effervescenti che

contribuisce alla riduzione della stanchezza e dell’affaticamento e al normale metabolismo

energetico grazie alle Vitamine del gruppo B. Aiuta l'organismo a reagire al meglio, in estate,

quando ci si sente più affaticati per via delle alte temperature, e in inverno quando ci si

prepara ad affrontare il freddo. Il tubo da 20 compresse è su Top Farmacia a 3,89 euro.

Gloryfeel Multivitaminico - Per fare una maxi scorta che

dura oltre un anno
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Lifestyle

I migliori multivitaminici per uomo che dovresti

provare, per fare il pieno di energia

Concentrati di vitamine e minerali, questi integratori possono aiutarci durante periodi di stress o cattiva alimentazione per ritrovare la giusta energia

di Sara Canali

27 marzo 2024

È importante fare il pieno di vitamine. Quante volte abbiamo sentito o pronunciato questa

frase, soprattutto nelle belle giornate di primavera? I migliori multivitaminici uomo

disponibili sul mercato hanno proprio questo obiettivo: integrare l'alimentazione,

apportando questi nutrienti essenziali la cui assunzione è di fondamentale importanza per il

nostro corpo e le sue funzionalità, sia fisiche sia psichiche.

Le vitamine infatti forniscono energia all’organismo e ne assicurano il rinnovo cellulare,

proteggono la pelle e prevengono diverse malattie. Tutte le vitamine si trovano in natura e la

loro assunzione corretta avviene attraverso l’alimentazione che deve essere il più possibile

varia ed equilibrata. In un mondo ideale, quindi, uno stile di vita sano basterebbe da solo a

rispondere a tutte le esigenze dell’organismo. Ma si sa, in una società frenetica come quella

attuale ci sono periodi in cui risulta difficile riuscire a trovare il giusto balance e, presi da

impegni di lavoro, frenesia, cene fuori casa etc non sempre si riesce ad apportare la giusta

quantità di sali minerali, estratti vegetali e, appunto, vitamine.

In questo senso, è giusto considerare gli integratori multivitaminici come alleati di

un'alimentazione sana e non come sostituiti di corrette abitudini di vita. Anche scegliere

quale assumere dipende dal momento di vita che si sta attraversando per questo sono

disponibili in un'ampia varietà di formule basate sull'età, sul sesso o su bisogni nutrizionali

altamente specifici. Si possono trovare sotto forma di compresse, pastiglie effervescenti,

polveri, liquidi o gel e rientrano nella categoria degli integratori alimentari. Solo le soluzioni

iniettabili sono presidio medico che necessitano di una ricetta specifica, ma non è di queste

che vogliamo parlare.

Quali integratori è meglio assumere dopo i 30 anni, i

migliori multivitaminici uomo per l'occasione

Abbiamo chiesto al biologo nutrizionista Roberto Scrigna, specializzato in nutrizione

sportiva generale e per sport da combattimento, quali fossero gli integratori migliori da

assumere dopo i 30 anni. «Un integratore multivitaminico può essere utile per assicurarci

una nutrizione completa quando non si ha la possibilità di seguire un’alimentazione

corretta. In quei momenti dell’anno in cui, a causa di trasferte, stress, o maggior carico di

lavoro, ci troviamo a mangiare in modo disordinato e con una dieta povera in nutrienti

allora scegliere un buon prodotto potrebbe essere una soluzione».

Una vita attiva come quella che si ha a 30 anni e che richiede un alto stato di adattamento

multitasking ha bisogno di essere supportata con un sistema immunitario ben funzionante e

capace di gestire lo stress. In questo senso sarebbero da preferire integratori a base di zinco e

Vitamina C ma anche iodio, acido folico, vitamina B2 e magnesio.

«A 30 anni è abbastanza comune svolgere una attività fisica costante e questo determina un

aumento di richieste di alcune componenti, come le vitamine C e B e gli antiossidanti»,

continua Scrigna. «Inoltre, con l'aumento dell'età può anche aumentare il fabbisogno di

componenti come il coenzima Q10 o minerali come il selenio che sono in parte coinvolti in

meccanismi antiossidanti che, invecchiando, tendono a essere meno efficienti».

Il dottore però mette anche in guardia: «Spesso, i multivitaminici a buon mercato presentano

componenti in concentrazioni errate, o troppo elevate o troppo basse e se a questo si

aggiunge una formula molecolare non buona, allora rischiano di essere non solo inutili, ma

anche nocivi. Per questo un multivitaminico non va scelto a caso, ma bisogna vedere quali

vitamine sono più interessanti per la persona. È importante saper leggere l’etichetta e fare

riferimento al valore percentuale sulla RDA (Recommended Daily Allowances), quindi la

percentuale di energia e nutrienti che una porzione di prodotto alimentare fornisce alla dieta

con riferimento al fabbisogno medio raccomandato giornalmente per un'alimentazione

bilanciata».

Quando è meglio assumere i multivitaminici

Non c’è un momento del giorno migliore per assumere un multivitaminico. Il fatto di

prenderlo al mattino prima della colazione permette di non avere interferenze con le matrici

alimentari dei pasti, processo questo che potrebbe ostacolare l’assorbimento di alcuni

nutrienti.

Per esempio, meglio evitare di assumere minerali e fibre insieme, così come fare attenzione

alle concentrazioni di calcio, ferro e zinco, minerali che possono interferire l’uno con

l’assorbimento dell’altro e quindi dovrebbero meritare un timing di assunzione differenziato.

di ferro e calcio non siano troppo squilibrate, perché il nostro organismo è in grado di

assorbire solo uno di questi due nutrienti alla volta.

Anche per quanto riguarda il periodo dell’anno, l’assunzione degli integratori dipende

sempre dall'alimentazione e dai momenti di maggior stress fisico e emotivo che ogni persona

attraversa.

I migliori multivitaminici per l'uomo selezionati da GQ

A ognuno il suo, viene da commentare. Ecco una selezione di integratori multivitaminici che

possono davvero fare la differenza quando hai bisogno di un po' di carica in più.

Metagenics Metaviva Multi - Per chi cerca subito un boost

super efficace di energia

Si tratta di compresse composte da una miscela specifica di 13 vitamine bioidentiche e otto

minerali, nutrienti che sostengono il livello di energia e antiossidanti. La presenza di

nutrienti e sostanze bioattive ad azione sinergica lo rende un prodotto integratore altamente

specifico, grazie alla sua capacità di sostenere l’energia e la vitalità, le funzioni immunitarie e

contrastare i danni dello stress ossidativo. La confezione da 30 pastiglie è su Amazon a 19

euro.

Net Integratori Muscle Vitamin (120 cpr) - Il

multivitaminico che ti aiuta anche in palestra

Si tratta del primo multivitaminico ad alto dosaggio specifico per gli atleti di potenza e per la

massa muscolare. Per la formulazione del prodotto Muscle Vitamin il Centro di Ricerche

Moldes si è concentrato sulla produzione di energia grazie all’aggiunta di Ribocare un

brevetto a base di una miscela di nucleotidi: molecole a basso peso molecolare coinvolti in

numerosi processi biochimici. Bilanciato in vitamine, amminoacidi e probiotici per

supportare tutti coloro che vogliono migliorare la performance fisica e fisiologica evitando le

carenze nutrizionali nei cambi di stagione. La confezione da 120 compresse è su Amazon a

27 euro.

Foodspring Daily Vitamins - La soluzione 100% vegana

Una porzione (2 capsule) fornisce il 100% del fabbisogno giornaliero di vitamine D, C e

B12. Quindi la loro assunzione diventa importante quando la dieta diventa un po'

squilibrata. Per produrre questa integratore, Foodspring si affida a una raccolta di alta qualità

per ottenere il meglio dalla frutta fresca, come mele e arance, e dalle verdure, inclusi

broccoli, carote e spinaci. Mentre per preservare al meglio le vitamine e la bontà degli

ingredienti freschi, vengono metodi di lavorazione molto delicati. Infine, le capsule sono

realizzate con fibre di cellulosa 100% vegetali e rinnovabili, dunque vegane. Su Amazon trovi

la confezione da 100 capsule a 24,99 euro.

Haleon Multicentrum Adulti 50+ - L'integratore specifico

per chi ha più di 50 anni

Integratore alimentare multivitaminico e multiminerale completo, appositamente formulato

per gli adulti oltre i 50 anni. La formulazione di Multicentrum Adulti 50+ è una

combinazione bilanciata di vitamine e minerali, che forniscono numerosi benefici. Con l’età,

le esigenze nutrizionali cambiano; ad esempio il fabbisogno di Ferro e di Vitamina A

decresce mentre quello delle Vitamine B e degli antiossidanti aumenta sia per gli uomini sia

per le donne. La formula di Multicentrum Adulti 50+ aiuta a supportare i bisogni

nutrizionali specifici di questa fascia di età. Disponibile in confezioni da 30 e 90 compresse

deglutibili e in confezioni da 20 compresse effervescenti al gusto arancia. Quella da 90 è ad

Amazon a 30,28 euro.

Supradyn Difese Gummy - L'integratore multivitaminico

che si sente una caramella gommosa

Questo multivitaminico di Supradyn supporta il sistema immunitario in modo pratico e

piacevole. Infatti la formulazione in caramelle gommose al gusto arancia rende più piacevole

l'assunzione. Il dosaggio è di due caramelle al giorno che non presentano dolcificanti

artificiali ma zucchero. Perfetto quando sbalzi di temperatura, repentini cambi

metereologici, inquinamento e stress ossidativo predispongono l'organismo all’attacco da

parte di agenti esterni. Da prendere tutte le volte che si ha un mancato apporto giornaliero

di micronutrienti con la normale dieta e nei casi di aumentato fabbisogno fisiologico. Il

pacchetto da 120 caramelle è su Amazon a 23,82 euro.

Enervit Multivitamine BCE - Il multivitaminico più

economico

Enervit Multivitamine BCE è l’integratore di vitamine in compresse effervescenti che

contribuisce alla riduzione della stanchezza e dell’affaticamento e al normale metabolismo

energetico grazie alle Vitamine del gruppo B. Aiuta l'organismo a reagire al meglio, in estate,

quando ci si sente più affaticati per via delle alte temperature, e in inverno quando ci si

prepara ad affrontare il freddo. Il tubo da 20 compresse è su Top Farmacia a 3,89 euro.

Gloryfeel Multivitaminico - Per fare una maxi scorta che

dura oltre un anno
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Lifestyle

I migliori multivitaminici per uomo che dovresti

provare, per fare il pieno di energia

Concentrati di vitamine e minerali, questi integratori possono aiutarci durante periodi di stress o cattiva alimentazione per ritrovare la giusta energia

di Sara Canali

27 marzo 2024

È importante fare il pieno di vitamine. Quante volte abbiamo sentito o pronunciato questa

frase, soprattutto nelle belle giornate di primavera? I migliori multivitaminici uomo

disponibili sul mercato hanno proprio questo obiettivo: integrare l'alimentazione,

apportando questi nutrienti essenziali la cui assunzione è di fondamentale importanza per il

nostro corpo e le sue funzionalità, sia fisiche sia psichiche.

Le vitamine infatti forniscono energia all’organismo e ne assicurano il rinnovo cellulare,

proteggono la pelle e prevengono diverse malattie. Tutte le vitamine si trovano in natura e la

loro assunzione corretta avviene attraverso l’alimentazione che deve essere il più possibile

varia ed equilibrata. In un mondo ideale, quindi, uno stile di vita sano basterebbe da solo a

rispondere a tutte le esigenze dell’organismo. Ma si sa, in una società frenetica come quella

attuale ci sono periodi in cui risulta difficile riuscire a trovare il giusto balance e, presi da

impegni di lavoro, frenesia, cene fuori casa etc non sempre si riesce ad apportare la giusta

quantità di sali minerali, estratti vegetali e, appunto, vitamine.

In questo senso, è giusto considerare gli integratori multivitaminici come alleati di

un'alimentazione sana e non come sostituiti di corrette abitudini di vita. Anche scegliere

quale assumere dipende dal momento di vita che si sta attraversando per questo sono

disponibili in un'ampia varietà di formule basate sull'età, sul sesso o su bisogni nutrizionali

altamente specifici. Si possono trovare sotto forma di compresse, pastiglie effervescenti,

polveri, liquidi o gel e rientrano nella categoria degli integratori alimentari. Solo le soluzioni

iniettabili sono presidio medico che necessitano di una ricetta specifica, ma non è di queste

che vogliamo parlare.

Quali integratori è meglio assumere dopo i 30 anni, i

migliori multivitaminici uomo per l'occasione

Abbiamo chiesto al biologo nutrizionista Roberto Scrigna, specializzato in nutrizione

sportiva generale e per sport da combattimento, quali fossero gli integratori migliori da

assumere dopo i 30 anni. «Un integratore multivitaminico può essere utile per assicurarci

una nutrizione completa quando non si ha la possibilità di seguire un’alimentazione

corretta. In quei momenti dell’anno in cui, a causa di trasferte, stress, o maggior carico di

lavoro, ci troviamo a mangiare in modo disordinato e con una dieta povera in nutrienti

allora scegliere un buon prodotto potrebbe essere una soluzione».

Una vita attiva come quella che si ha a 30 anni e che richiede un alto stato di adattamento

multitasking ha bisogno di essere supportata con un sistema immunitario ben funzionante e

capace di gestire lo stress. In questo senso sarebbero da preferire integratori a base di zinco e

Vitamina C ma anche iodio, acido folico, vitamina B2 e magnesio.

«A 30 anni è abbastanza comune svolgere una attività fisica costante e questo determina un

aumento di richieste di alcune componenti, come le vitamine C e B e gli antiossidanti»,

continua Scrigna. «Inoltre, con l'aumento dell'età può anche aumentare il fabbisogno di

componenti come il coenzima Q10 o minerali come il selenio che sono in parte coinvolti in

meccanismi antiossidanti che, invecchiando, tendono a essere meno efficienti».

Il dottore però mette anche in guardia: «Spesso, i multivitaminici a buon mercato presentano

componenti in concentrazioni errate, o troppo elevate o troppo basse e se a questo si

aggiunge una formula molecolare non buona, allora rischiano di essere non solo inutili, ma

anche nocivi. Per questo un multivitaminico non va scelto a caso, ma bisogna vedere quali

vitamine sono più interessanti per la persona. È importante saper leggere l’etichetta e fare

riferimento al valore percentuale sulla RDA (Recommended Daily Allowances), quindi la

percentuale di energia e nutrienti che una porzione di prodotto alimentare fornisce alla dieta

con riferimento al fabbisogno medio raccomandato giornalmente per un'alimentazione

bilanciata».

Quando è meglio assumere i multivitaminici

Non c’è un momento del giorno migliore per assumere un multivitaminico. Il fatto di

prenderlo al mattino prima della colazione permette di non avere interferenze con le matrici

alimentari dei pasti, processo questo che potrebbe ostacolare l’assorbimento di alcuni

nutrienti.

Per esempio, meglio evitare di assumere minerali e fibre insieme, così come fare attenzione

alle concentrazioni di calcio, ferro e zinco, minerali che possono interferire l’uno con

l’assorbimento dell’altro e quindi dovrebbero meritare un timing di assunzione differenziato.

di ferro e calcio non siano troppo squilibrate, perché il nostro organismo è in grado di

assorbire solo uno di questi due nutrienti alla volta.

Anche per quanto riguarda il periodo dell’anno, l’assunzione degli integratori dipende

sempre dall'alimentazione e dai momenti di maggior stress fisico e emotivo che ogni persona

attraversa.

I migliori multivitaminici per l'uomo selezionati da GQ

A ognuno il suo, viene da commentare. Ecco una selezione di integratori multivitaminici che

possono davvero fare la differenza quando hai bisogno di un po' di carica in più.

Metagenics Metaviva Multi - Per chi cerca subito un boost

super efficace di energia

Si tratta di compresse composte da una miscela specifica di 13 vitamine bioidentiche e otto

minerali, nutrienti che sostengono il livello di energia e antiossidanti. La presenza di

nutrienti e sostanze bioattive ad azione sinergica lo rende un prodotto integratore altamente

specifico, grazie alla sua capacità di sostenere l’energia e la vitalità, le funzioni immunitarie e

contrastare i danni dello stress ossidativo. La confezione da 30 pastiglie è su Amazon a 19

euro.

Net Integratori Muscle Vitamin (120 cpr) - Il

multivitaminico che ti aiuta anche in palestra

Si tratta del primo multivitaminico ad alto dosaggio specifico per gli atleti di potenza e per la

massa muscolare. Per la formulazione del prodotto Muscle Vitamin il Centro di Ricerche

Moldes si è concentrato sulla produzione di energia grazie all’aggiunta di Ribocare un

brevetto a base di una miscela di nucleotidi: molecole a basso peso molecolare coinvolti in

numerosi processi biochimici. Bilanciato in vitamine, amminoacidi e probiotici per

supportare tutti coloro che vogliono migliorare la performance fisica e fisiologica evitando le

carenze nutrizionali nei cambi di stagione. La confezione da 120 compresse è su Amazon a

27 euro.

Foodspring Daily Vitamins - La soluzione 100% vegana

Una porzione (2 capsule) fornisce il 100% del fabbisogno giornaliero di vitamine D, C e

B12. Quindi la loro assunzione diventa importante quando la dieta diventa un po'

squilibrata. Per produrre questa integratore, Foodspring si affida a una raccolta di alta qualità

per ottenere il meglio dalla frutta fresca, come mele e arance, e dalle verdure, inclusi

broccoli, carote e spinaci. Mentre per preservare al meglio le vitamine e la bontà degli

ingredienti freschi, vengono metodi di lavorazione molto delicati. Infine, le capsule sono

realizzate con fibre di cellulosa 100% vegetali e rinnovabili, dunque vegane. Su Amazon trovi

la confezione da 100 capsule a 24,99 euro.

Haleon Multicentrum Adulti 50+ - L'integratore specifico

per chi ha più di 50 anni

Integratore alimentare multivitaminico e multiminerale completo, appositamente formulato

per gli adulti oltre i 50 anni. La formulazione di Multicentrum Adulti 50+ è una

combinazione bilanciata di vitamine e minerali, che forniscono numerosi benefici. Con l’età,

le esigenze nutrizionali cambiano; ad esempio il fabbisogno di Ferro e di Vitamina A

decresce mentre quello delle Vitamine B e degli antiossidanti aumenta sia per gli uomini sia

per le donne. La formula di Multicentrum Adulti 50+ aiuta a supportare i bisogni

nutrizionali specifici di questa fascia di età. Disponibile in confezioni da 30 e 90 compresse

deglutibili e in confezioni da 20 compresse effervescenti al gusto arancia. Quella da 90 è ad

Amazon a 30,28 euro.

Supradyn Difese Gummy - L'integratore multivitaminico

che si sente una caramella gommosa

Questo multivitaminico di Supradyn supporta il sistema immunitario in modo pratico e

piacevole. Infatti la formulazione in caramelle gommose al gusto arancia rende più piacevole

l'assunzione. Il dosaggio è di due caramelle al giorno che non presentano dolcificanti

artificiali ma zucchero. Perfetto quando sbalzi di temperatura, repentini cambi

metereologici, inquinamento e stress ossidativo predispongono l'organismo all’attacco da

parte di agenti esterni. Da prendere tutte le volte che si ha un mancato apporto giornaliero

di micronutrienti con la normale dieta e nei casi di aumentato fabbisogno fisiologico. Il

pacchetto da 120 caramelle è su Amazon a 23,82 euro.

Enervit Multivitamine BCE - Il multivitaminico più

economico

Enervit Multivitamine BCE è l’integratore di vitamine in compresse effervescenti che

contribuisce alla riduzione della stanchezza e dell’affaticamento e al normale metabolismo

energetico grazie alle Vitamine del gruppo B. Aiuta l'organismo a reagire al meglio, in estate,

quando ci si sente più affaticati per via delle alte temperature, e in inverno quando ci si

prepara ad affrontare il freddo. Il tubo da 20 compresse è su Top Farmacia a 3,89 euro.

Gloryfeel Multivitaminico - Per fare una maxi scorta che

dura oltre un anno
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Lifestyle

I migliori multivitaminici per uomo che dovresti

provare, per fare il pieno di energia

Concentrati di vitamine e minerali, questi integratori possono aiutarci durante periodi di stress o cattiva alimentazione per ritrovare la giusta energia

di Sara Canali

27 marzo 2024

È importante fare il pieno di vitamine. Quante volte abbiamo sentito o pronunciato questa

frase, soprattutto nelle belle giornate di primavera? I migliori multivitaminici uomo

disponibili sul mercato hanno proprio questo obiettivo: integrare l'alimentazione,

apportando questi nutrienti essenziali la cui assunzione è di fondamentale importanza per il

nostro corpo e le sue funzionalità, sia fisiche sia psichiche.

Le vitamine infatti forniscono energia all’organismo e ne assicurano il rinnovo cellulare,

proteggono la pelle e prevengono diverse malattie. Tutte le vitamine si trovano in natura e la

loro assunzione corretta avviene attraverso l’alimentazione che deve essere il più possibile

varia ed equilibrata. In un mondo ideale, quindi, uno stile di vita sano basterebbe da solo a

rispondere a tutte le esigenze dell’organismo. Ma si sa, in una società frenetica come quella

attuale ci sono periodi in cui risulta difficile riuscire a trovare il giusto balance e, presi da

impegni di lavoro, frenesia, cene fuori casa etc non sempre si riesce ad apportare la giusta

quantità di sali minerali, estratti vegetali e, appunto, vitamine.

In questo senso, è giusto considerare gli integratori multivitaminici come alleati di

un'alimentazione sana e non come sostituiti di corrette abitudini di vita. Anche scegliere

quale assumere dipende dal momento di vita che si sta attraversando per questo sono

disponibili in un'ampia varietà di formule basate sull'età, sul sesso o su bisogni nutrizionali

altamente specifici. Si possono trovare sotto forma di compresse, pastiglie effervescenti,

polveri, liquidi o gel e rientrano nella categoria degli integratori alimentari. Solo le soluzioni

iniettabili sono presidio medico che necessitano di una ricetta specifica, ma non è di queste

che vogliamo parlare.

Quali integratori è meglio assumere dopo i 30 anni, i

migliori multivitaminici uomo per l'occasione

Abbiamo chiesto al biologo nutrizionista Roberto Scrigna, specializzato in nutrizione

sportiva generale e per sport da combattimento, quali fossero gli integratori migliori da

assumere dopo i 30 anni. «Un integratore multivitaminico può essere utile per assicurarci

una nutrizione completa quando non si ha la possibilità di seguire un’alimentazione

corretta. In quei momenti dell’anno in cui, a causa di trasferte, stress, o maggior carico di

lavoro, ci troviamo a mangiare in modo disordinato e con una dieta povera in nutrienti

allora scegliere un buon prodotto potrebbe essere una soluzione».

Una vita attiva come quella che si ha a 30 anni e che richiede un alto stato di adattamento

multitasking ha bisogno di essere supportata con un sistema immunitario ben funzionante e

capace di gestire lo stress. In questo senso sarebbero da preferire integratori a base di zinco e

Vitamina C ma anche iodio, acido folico, vitamina B2 e magnesio.

«A 30 anni è abbastanza comune svolgere una attività fisica costante e questo determina un

aumento di richieste di alcune componenti, come le vitamine C e B e gli antiossidanti»,

continua Scrigna. «Inoltre, con l'aumento dell'età può anche aumentare il fabbisogno di

componenti come il coenzima Q10 o minerali come il selenio che sono in parte coinvolti in

meccanismi antiossidanti che, invecchiando, tendono a essere meno efficienti».

Il dottore però mette anche in guardia: «Spesso, i multivitaminici a buon mercato presentano

componenti in concentrazioni errate, o troppo elevate o troppo basse e se a questo si

aggiunge una formula molecolare non buona, allora rischiano di essere non solo inutili, ma

anche nocivi. Per questo un multivitaminico non va scelto a caso, ma bisogna vedere quali

vitamine sono più interessanti per la persona. È importante saper leggere l’etichetta e fare

riferimento al valore percentuale sulla RDA (Recommended Daily Allowances), quindi la

percentuale di energia e nutrienti che una porzione di prodotto alimentare fornisce alla dieta

con riferimento al fabbisogno medio raccomandato giornalmente per un'alimentazione

bilanciata».

Quando è meglio assumere i multivitaminici

Non c’è un momento del giorno migliore per assumere un multivitaminico. Il fatto di

prenderlo al mattino prima della colazione permette di non avere interferenze con le matrici

alimentari dei pasti, processo questo che potrebbe ostacolare l’assorbimento di alcuni

nutrienti.

Per esempio, meglio evitare di assumere minerali e fibre insieme, così come fare attenzione

alle concentrazioni di calcio, ferro e zinco, minerali che possono interferire l’uno con

l’assorbimento dell’altro e quindi dovrebbero meritare un timing di assunzione differenziato.

di ferro e calcio non siano troppo squilibrate, perché il nostro organismo è in grado di

assorbire solo uno di questi due nutrienti alla volta.

Anche per quanto riguarda il periodo dell’anno, l’assunzione degli integratori dipende

sempre dall'alimentazione e dai momenti di maggior stress fisico e emotivo che ogni persona

attraversa.

I migliori multivitaminici per l'uomo selezionati da GQ

A ognuno il suo, viene da commentare. Ecco una selezione di integratori multivitaminici che

possono davvero fare la differenza quando hai bisogno di un po' di carica in più.

Metagenics Metaviva Multi - Per chi cerca subito un boost

super efficace di energia

Si tratta di compresse composte da una miscela specifica di 13 vitamine bioidentiche e otto

minerali, nutrienti che sostengono il livello di energia e antiossidanti. La presenza di

nutrienti e sostanze bioattive ad azione sinergica lo rende un prodotto integratore altamente

specifico, grazie alla sua capacità di sostenere l’energia e la vitalità, le funzioni immunitarie e

contrastare i danni dello stress ossidativo. La confezione da 30 pastiglie è su Amazon a 19

euro.

Net Integratori Muscle Vitamin (120 cpr) - Il

multivitaminico che ti aiuta anche in palestra

Si tratta del primo multivitaminico ad alto dosaggio specifico per gli atleti di potenza e per la

massa muscolare. Per la formulazione del prodotto Muscle Vitamin il Centro di Ricerche

Moldes si è concentrato sulla produzione di energia grazie all’aggiunta di Ribocare un

brevetto a base di una miscela di nucleotidi: molecole a basso peso molecolare coinvolti in

numerosi processi biochimici. Bilanciato in vitamine, amminoacidi e probiotici per

supportare tutti coloro che vogliono migliorare la performance fisica e fisiologica evitando le

carenze nutrizionali nei cambi di stagione. La confezione da 120 compresse è su Amazon a

27 euro.

Foodspring Daily Vitamins - La soluzione 100% vegana

Una porzione (2 capsule) fornisce il 100% del fabbisogno giornaliero di vitamine D, C e

B12. Quindi la loro assunzione diventa importante quando la dieta diventa un po'

squilibrata. Per produrre questa integratore, Foodspring si affida a una raccolta di alta qualità

per ottenere il meglio dalla frutta fresca, come mele e arance, e dalle verdure, inclusi

broccoli, carote e spinaci. Mentre per preservare al meglio le vitamine e la bontà degli

ingredienti freschi, vengono metodi di lavorazione molto delicati. Infine, le capsule sono

realizzate con fibre di cellulosa 100% vegetali e rinnovabili, dunque vegane. Su Amazon trovi

la confezione da 100 capsule a 24,99 euro.

Haleon Multicentrum Adulti 50+ - L'integratore specifico

per chi ha più di 50 anni

Integratore alimentare multivitaminico e multiminerale completo, appositamente formulato

per gli adulti oltre i 50 anni. La formulazione di Multicentrum Adulti 50+ è una

combinazione bilanciata di vitamine e minerali, che forniscono numerosi benefici. Con l’età,

le esigenze nutrizionali cambiano; ad esempio il fabbisogno di Ferro e di Vitamina A

decresce mentre quello delle Vitamine B e degli antiossidanti aumenta sia per gli uomini sia

per le donne. La formula di Multicentrum Adulti 50+ aiuta a supportare i bisogni

nutrizionali specifici di questa fascia di età. Disponibile in confezioni da 30 e 90 compresse

deglutibili e in confezioni da 20 compresse effervescenti al gusto arancia. Quella da 90 è ad

Amazon a 30,28 euro.

Supradyn Difese Gummy - L'integratore multivitaminico

che si sente una caramella gommosa

Questo multivitaminico di Supradyn supporta il sistema immunitario in modo pratico e

piacevole. Infatti la formulazione in caramelle gommose al gusto arancia rende più piacevole

l'assunzione. Il dosaggio è di due caramelle al giorno che non presentano dolcificanti

artificiali ma zucchero. Perfetto quando sbalzi di temperatura, repentini cambi

metereologici, inquinamento e stress ossidativo predispongono l'organismo all’attacco da

parte di agenti esterni. Da prendere tutte le volte che si ha un mancato apporto giornaliero

di micronutrienti con la normale dieta e nei casi di aumentato fabbisogno fisiologico. Il

pacchetto da 120 caramelle è su Amazon a 23,82 euro.

Enervit Multivitamine BCE - Il multivitaminico più

economico

Enervit Multivitamine BCE è l’integratore di vitamine in compresse effervescenti che

contribuisce alla riduzione della stanchezza e dell’affaticamento e al normale metabolismo

energetico grazie alle Vitamine del gruppo B. Aiuta l'organismo a reagire al meglio, in estate,

quando ci si sente più affaticati per via delle alte temperature, e in inverno quando ci si

prepara ad affrontare il freddo. Il tubo da 20 compresse è su Top Farmacia a 3,89 euro.

Gloryfeel Multivitaminico - Per fare una maxi scorta che

dura oltre un anno
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Piccole compresse facili da ingerire, l’integratore Multivitaminico di Gloryfeel contiene tutte

le vitamine e i minerali importanti per la salute. È sufficiente una sola compressa al giorno e

la confezione ne contiene 450, per un supporto che dura più di un anno. Rafforza le difese,

sostiene i muscoli e le ossa e permette di ottenere maggiore energia. La formulazione è 100%

vegetariana, senza glutine, lattosio e senza additivi indesiderati. Su Amazon in offerta a 28,99

euro.

Matt Vitamine e Minerali complex - Per aiutare il sistema

immunitario

Integratore multivitaminico - multiminerale con luteina. La sua formula, grazie all'apporto

di vitamine e minerali, favorisce il raggiungimento dei valori nutritivi di riferimento e ogni

suo componente ha una specifica funzionalità. L'acido folico, la vitamina B6, la vitamina

B12, la vitamina C e il ferro contribuiscono alla riduzione della stanchezza e

dell'affaticamento e alla normale funzione del sistema immunitario. La vitamina B2, la

vitamina C, la vitamina E, il manganese, il rame e il selenio contribuiscono alla protezione

delle cellule dallo stress ossidativo. L'acido pantotenico, la vitamina B1, la niacina, il calcio,

il magnesio e il fosforo contribuiscono al normale metabolismo energetico. La biotina, la

niacina, la vitamina A, la vitamina B2, lo iodio e lo zinco contribuiscono al mantenimento

di una pelle normale. Vitamine e Minerali complex è utile per colmare le carenze o gli

aumentati fabbisogni dei nutrienti contenuti. La confezione da 60 compresse è su Amazon a

8,44 euro.

Why Sport Power Multi Formula - L'integratore pensato

anche per atleti e sportivi

Il nuovo Power Multi Formula di Why Sport è un integratore alimentare con una formula a

base di 40 principi attivi come vitamine, minerali ed estratti naturali vegetali che favoriscono

il benessere dell'organismo grazie alla loro profonda azione energetica e antiossidante. Il

Power Multi Formula può sostenere l'organismo e migliorare la risposta a situazioni come

spossatezza e affaticamento, favorendo la normale funzione del sistema immunitario, il

metabolismo energetico, la memoria e la capacità di concentrazione. Power Multi Formula

può rappresentare un supporto ideale anche per atleti e sportivi sottoposti a stress costante a

causa degli intensi e prolungati periodi di allenamento e attività fisica. Si tratta inoltre di un

prodotto adatto ai celiaci perché privo di glutine e certificato Gluten Free. Su NutriWorld la

confezione da 90 compresse è in offerta a 30,99 euro.

Named Sport Vibracell sport (300 ml) - Per chi preferisce

l'integratore multivitaminico da bere

Concentrato liquido multivitaminico, a base di estratti vegetali e succhi di frutta e verdura,

ottenuti da colture biologiche. Vibracell Sport è un integratore innovativo e unico nel suo

genere che grazie a ingredienti selezionati può contribuire al sostegno psicofisico in caso di

intensa attività sportiva. Con vitamine A, C, E e vitamine del gruppo B, Vibracell Sport è

arricchito con Selenio e un complesso mix di carboidrati a diversa velocità di assimilazione.

La confezione da 300 ml è su MeaFarma in sconto a 41,81 euro.
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Piccole compresse facili da ingerire, l’integratore Multivitaminico di Gloryfeel contiene tutte

le vitamine e i minerali importanti per la salute. È sufficiente una sola compressa al giorno e

la confezione ne contiene 450, per un supporto che dura più di un anno. Rafforza le difese,

sostiene i muscoli e le ossa e permette di ottenere maggiore energia. La formulazione è 100%

vegetariana, senza glutine, lattosio e senza additivi indesiderati. Su Amazon in offerta a 28,99

euro.

Matt Vitamine e Minerali complex - Per aiutare il sistema

immunitario

Integratore multivitaminico - multiminerale con luteina. La sua formula, grazie all'apporto

di vitamine e minerali, favorisce il raggiungimento dei valori nutritivi di riferimento e ogni

suo componente ha una specifica funzionalità. L'acido folico, la vitamina B6, la vitamina

B12, la vitamina C e il ferro contribuiscono alla riduzione della stanchezza e

dell'affaticamento e alla normale funzione del sistema immunitario. La vitamina B2, la

vitamina C, la vitamina E, il manganese, il rame e il selenio contribuiscono alla protezione

delle cellule dallo stress ossidativo. L'acido pantotenico, la vitamina B1, la niacina, il calcio,

il magnesio e il fosforo contribuiscono al normale metabolismo energetico. La biotina, la

niacina, la vitamina A, la vitamina B2, lo iodio e lo zinco contribuiscono al mantenimento

di una pelle normale. Vitamine e Minerali complex è utile per colmare le carenze o gli

aumentati fabbisogni dei nutrienti contenuti. La confezione da 60 compresse è su Amazon a

8,44 euro.

Why Sport Power Multi Formula - L'integratore pensato

anche per atleti e sportivi

Il nuovo Power Multi Formula di Why Sport è un integratore alimentare con una formula a

base di 40 principi attivi come vitamine, minerali ed estratti naturali vegetali che favoriscono

il benessere dell'organismo grazie alla loro profonda azione energetica e antiossidante. Il

Power Multi Formula può sostenere l'organismo e migliorare la risposta a situazioni come

spossatezza e affaticamento, favorendo la normale funzione del sistema immunitario, il

metabolismo energetico, la memoria e la capacità di concentrazione. Power Multi Formula

può rappresentare un supporto ideale anche per atleti e sportivi sottoposti a stress costante a

causa degli intensi e prolungati periodi di allenamento e attività fisica. Si tratta inoltre di un

prodotto adatto ai celiaci perché privo di glutine e certificato Gluten Free. Su NutriWorld la

confezione da 90 compresse è in offerta a 30,99 euro.

Named Sport Vibracell sport (300 ml) - Per chi preferisce

l'integratore multivitaminico da bere

Concentrato liquido multivitaminico, a base di estratti vegetali e succhi di frutta e verdura,

ottenuti da colture biologiche. Vibracell Sport è un integratore innovativo e unico nel suo

genere che grazie a ingredienti selezionati può contribuire al sostegno psicofisico in caso di

intensa attività sportiva. Con vitamine A, C, E e vitamine del gruppo B, Vibracell Sport è

arricchito con Selenio e un complesso mix di carboidrati a diversa velocità di assimilazione.

La confezione da 300 ml è su MeaFarma in sconto a 41,81 euro.
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Longevity What's hot: Ricerca scientifica e pratica clinica per un
percorso di salute che duri tutta la vita
 Venerdi 23 Febbraio 2024    Roma

 Tags:  nutraceutica  prevenzione  invecchiamento in salute  longevity  named group  roma

Si è svolto a Roma, in data 23-24 febbraio "Longevity What's hot: Ricerca scientifica e
pratica clinica per un percorso di salute che duri tutta la vita", un evento incentrato sul
tema della longevità e sulle strategie da seguire per raggiungere un invecchiamento
attivo e in salute. L'evento è stato realizzato grazie al contributo non condizionante di
Named group.

Evento

Roma,
23 febbraio 2024

Video



Mai troppo tardi per cambiare:
importanza di uno stile di vita sano a
qualsiasi età
Professor Angelo Bianchetti



Come si fa a sapere se il nostro
microbiota è in salute: in arrivo i
nuovi test metagenomici
Dottoressa Silvia Turroni



Oltre la dieta: il ruolo emergente
della Nutraceutica per un
invecchiamento in salute
Professoressa Stefania Maggi



Invecchiamento in salute:
l'importanza di combattere diabete e
obesità
Professor Giovanni Spera



Italia: tra natalità in calo e
popolazione anziana, serve una
politica per il futuro
Professor Federico Spandonaro



Asse intestino-cervello: come il
microbiota influenza la salute
mentale e l'invecchiamento
Professor Fabio Pace



Invecchiare in salute: consigli pratici
e ruolo della nutraceutica
Professor Ennio Tasciotti



Equilibrio ormonale e nutraceutica:
chiavi per la longevità femminile
Professoressa Rossella Nappi



Dolore cronico e invecchiamento:
esiste una relazione?
Dottor Paolo Mariconti



La nutraceutica alleata del cuore: lo
stile di vita per un invecchiamento in
salute
Professor Arrigo Francesco Giuseppe Cicero



Terapia ormonale sostituiva di origine
naturale: quali benefici per la donna
in menopausa?
Dottoressa Stefania Piloni



Dieta chetogenica: uno strumento
utile per salute e longevità, purché
sotto controllo medico
Dottoressa Sabrina Basciani



Colesterolo e invecchiamento: per un
cuore sano dieta, movimento e, se
serve, anche i nutraceutici
Dottor Francesco Natale
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Healthy ageing e microbiota, un rapporto
sempre più stretto
Si è tenuto a Roma un corso ECM dal titolo “Longevity: what’s hot” con il contributo non
condizionante di NAMED GROUP, in cui tra i tanti temi legati all’invecchiamento si è discusso anche
di microbiota intestinale. Sono ormai numerose le ricerche che dimostrano la centralità di questo
meta-organo come driver di healthy aging e longevità.
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Microbioma.it è un portale di informazione realizzato da Clorofilla – Editoria scientifica in
collaborazione con la Società Italiana di Microbiologia.
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conoscere più da vicino i risultati della ricerca scientifica su questo argomento.
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Microbiota: nuovo test
sequenzia
contemporaneamente DNA di
batteri, virus, miceti e parassiti
Dr. Andrea Castagnetti

Il microbiota, ovvero l'insieme di batteri, virus, miceti e

parassiti che vive all'interno del nostro organismo, svolge

un ruolo fondamentale nel garantire la salute, perché

lavora in sinergia con il sistema immunitario. Ma come

fare a capire se il microbiota è in salute oppure no?

Esistono dei test specifici e noi vogliamo farvi conoscere

un test con una tecnologia avanzata che consente di

sequenziare simultaneamente il DNA di tutti i

microrganismi presenti nel campione. Questo test è stato

sviluppato dall'azienda italiana Wellmicro, che fa parte

del gruppo Named, e ne parliamo in questa intervista con

il Dr. Andrea Castagnetti, General Manager e co-

fondatore di Wellmicro.

06-03-2024

Rimani aggiornato sui video di PharmaStar. Iscriviti ora al canale YouTube, basta un Click! YouTube 999+
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Microbiota: nuovo test sequenzia

contemporaneamente DNA di batteri,

virus, miceti e parassiti

  Dr. Andrea Castagnetti



Malattie rare, impegno a tutto campo di

Chiesi

  Giacomo Chiesi



Sindrome di Behcet, review italiana

pubblicata su Lancet fa il punto

  Professor Giacomo Emmi



Malattie lisosomiali, impegno di Chiesi e

bisogni insoddisfatti

  Enrico Piccinini



Malattia di Fabry, ci sono differenze tra

uomo e donna?

  Professor Renzo Mignani



Malattia di Fabry, serve una gestione

olistica. Importanza del dialogo tra

medico e paziente.

  Professor Alessandro Burlina



Ruolo del cardiologo nella gestione della

malattia di Fabry

  Dottor Maurizio Pieroni



Ruolo del nefrologo nella gestione della

malattia di Fabry

  Professor Antonio Pisani



Malattia di Fabry, quali sono i bisogni

ancora insoddisfatti?

  Dottor Alberto Ortiz



Malattia di Fabry, perchè sono utili i

patient reported outcome

  Dottor Bojan Vujkovac



Malattie rare, impegno di Alexion su

ricerca, assistenza e informazione

  Anna Chiara Rossi



Cosa significa vivere con una malattia

rara? Passi avanti e cosa resta da fare

  Marco Sessa
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Tags:

Microbioma, salto tecnologico per Wellmicro: l'analisi "Shotgun"
sequenzia contemporaneamente il DNA di batteri, virus, miceti e parassiti

L'adozione della nuova tecnologia "Shotgun" consente di passare dalla
predizione funzionale al rilevamento diretto delle funzioni geniche di
ciascun microrganismo

Wellmicro (NAMED GROUP) - azienda italiana esclusivamente dedicata
all'analisi del microbioma - adotta la tecnologia Shotgun che, nell'ambito del
Next Generation Sequencing (NGS), consente di sequenziare
simultaneamente il DNA di tutti i microrganismi (batteri, virus, miceti e
parassiti) presenti nel campione. La tipologia di sequenziamento utilizzata
per i test del microbioma intestinale e vaginale di Wellmicro con il passaggio da
Amplicon a Shotgun compie un rivoluzionario salto di tecnologia e, insieme
a un metodo di interpretazione metagenomica avanzato e proprietario,
consente di ottenere una rappresentazione globale e funzionale
dell'ecosistema microbico analizzato.

Il Next Generation Sequencing (NGS) è una tecnologia che ha rivoluzionato il
campo della genomica, aprendo nuove prospettive nello studio del microbioma
umano. Nel campo dell'NGS esistono due tipologie di sequenziamento:
Amplicon - ovvero un approccio che si concentra sulla sequenza di specifiche
regioni del DNA, solitamente utilizzando marker genetici (come il gene 16S
rRNA nel caso dei batteri), estremamente utile per identificare e classificare le
comunità microbiche ma che permette solo una predizione delle funzioni
metaboliche dei microrganismi rilevati, basata sulla sequenza del gene target - e
Shotgun, che invece permette il rilevamento diretto dell'intero genoma di
tutti gli organismi presenti in un campione offrendo una panoramica
dettagliata del materiale genetico dell'ecosistema.

"Grazie allo 'shotgun', la forma più evoluta di metagenomica - afferma Andrea
Castagnetti General Manager e co-fondatore di Wellmicro - possiamo
esplorare una vasta gamma di regioni genetiche di uno stesso organismo,
migliorando notevolmente la risoluzione tassonomica. Attraverso la sequenza
completa dei genomi siamo in grado di ottenere informazioni tassonomiche e
funzionali con il massimo dell'accuratezza possibile, distinguendo anche tra
ceppi molto simili."

"Fino a 15 anni fa non comprendevamo appieno l'importanza del microbiota per
la salute umana e le conoscenze attuali non sarebbero state possibili senza
l'innovazione tecnologica - afferma Giovanni Barbara, Professore Ordinario
di Gastroenterologia, Direttore dell'Unità Operativa Complessa di
Gastroenterologia dell'IRCCS Policlinico S. Orsola e Chair di Gut
Microbiota for Health. L'identificazione degli stati di disbiosi, caratterizzati da
una prevalenza di popolazioni microbiche con potenziale dannoso, permette di
intervenire con diete adeguate, probiotici, prebiotici, modulatori farmacologici e
persino con il trapianto di microbiota. Solo un approccio metagenomico di tipo
"shotgun" consente la profilazione di tutte le componenti del microbiota e
l'identificazione dei profili metabolici associati. Un'innovazione basata anche
sull'enorme complessità dei dati prodotti e che pochi centri sono in grado di
gestire. Tale metodica, supportata dalle competenze specializzate di questi
centri, può essere uno strumento capace di rivoluzionare la medicina verso un
approccio di precisione".

Insieme all'adozione della tecnologia più all'avanguardia, infatti, solo un
costante impegno nello sviluppo di strumenti di bioinformatica avanzati consente
a Wellmicro di offrire un servizio che può fare la differenza nell'applicazione in
ambito clinico.

"Lo shotgun sequencing può presentare alcune sfide specifiche quando si tratta
dell'assegnazione tassonomica di virus, miceti e parassiti - conferma
Castagnetti - Per questo Wellmicro ha sviluppato un approccio bioinformatico
avanzato e proprietario che adotta sia l'uso di database curati internamente e
specifici per ogni organismo, sia un innovativo processo di classificazione che
analizza più regioni genomiche - garantendo un'interpretazione metagenomica
del microbioma senza precedenti per completezza e affidabilità di analisi.
Wellmicro è pioniera nello studio e nell'analisi del microbioma e grazie a questa
ulteriore 'Metagenomic Revolution' si impegna a fornire ai suoi stakeholder il
miglior servizio reso disponibile dai progressi tecnologici".

"Il progresso delle nuove metodiche di analisi del DNA - sviluppate per
esaminare la composizione del microbioma - commenta il Prof. Enrico Bucci,
Direttore scientifico del Centro Medico Santagostino, PhD in biochimica e
biologia molecolare e Professore aggiunto del Dipartimento di Biologia
della Temple University di Philadelphia - ha un notevole interesse clinico:
dopo la tecnologia Amplicon, nell'ultimo decennio è stato validato l'uso del
sequenziamento Shotgun, che consente di ottenere in linea di principio
informazioni molto più estese sul genoma dei microrganismi presenti in un
campione. Della nuova tecnica Shotgun è stata documentata sia la maggior
accuratezza che la maggior estensione nell'identificazione di genomi batterici
dalle comunità microbiche più diverse. Questo progresso è stato possibile -
sottolinea Enrico Bucci - solo grazie al raffinamento tanto di pipeline
bioinformatiche di analisi dei dati, quanto alla costruzione di database per il
recupero dell'informazione tassonomica sempre più vasti, perché nulla può
ottenersi senza una speciale trattazione del dato di sequenziamento, che
richiede quelle competenze bioinformatiche avanzate disponibili solo presso i
laboratori migliori".

Nel progresso della medicina per la salute umana, sempre più orientata verso la
personalizzazione e la precisione dei percorsi di cura, l'analisi metagenomica
del microbioma umano sta dimostrando di poter svolgere un ruolo sempre più
importante.

"I raffinati e potenti progressi della metagenomica - commenta la Prof.ssa
Alessandra Graziottin Direttore del Centro di Ginecologia e Sessuologia
Medica dell'H. San Raffaele Resnati di Milano, Prof. ac del Dipartimento di
Ostetricia e Ginecologia, Università di Veronae Presidente della
Fondazione Graziottinper la cura del dolore nella donna, Onlus -
permettono di intuire ricadute cliniche di estrema rilevanza per la salute umana.
In particolare, una classificazione tassonomica completa consentirà la massima
accuratezza nel definire l'identità metagenomica personale di ciascuno di noi,
nel quadro di una comprensione sempre più profonda del ruolo del microbioma
come regista segreto di salute e malattia. Inoltre - continua Alessandra
Graziottin - per la pratica clinica gastroenterologica, urologica e ginecologica
tali progressi sono rivoluzionari su tre fronti: la rilevazione della funzione
genomica, che consentirà una comprensione approfondita di chi fa cosa tra le
diverse grandi famiglie di microrganismi che costituiscono il microbioma
intestinale e vaginale; l'identificazione di marcatori biologici che permetteranno
di individuare lesioni ancora biochimiche e sottotraccia e di intervenire
riducendo vulnerabilità biologiche ancora iniziali potenziando la possibilità di
scriverne un diverso destino evolutivo, infine, l'analisi delle disbiosi permittenti,
che consentirà di comprendere come modulare un'eubiosi dinamica e prevenire
le infezioni ricorrenti dovute a situazioni di alterazione micro organica".

Con l'analisi metagenomica "shotgun" di Wellmicro si abbandona la predizione
per giungere al rilevamento effettivo e diretto delle funzioni geniche svolte da
ciascun microrganismo negli ecosistemi intestinale e vaginale.

"Una migliore comprensione degli ecosistemi vaginali normali e sani, basata
sulla loro vera funzione e non semplicemente sulla loro composizione,
aiuterebbe a definire meglio la condizione di salute e a migliorare ulteriormente
la diagnostica, nonché lo sviluppo di regimi più personalizzati per promuovere la
salute e curare le malattie - afferma Francesco De Seta, Professore
associato di Ostetricia e Ginecologia dell'Università di Trieste e membro
della International Society for the Study of Vulvovaginal Disease (ISSVD)-
Le tecnologie "omiche" all'avanguardia combinate con innovativi strumenti di
analisi bioinformatica offrono l'opportunità di comprendere l'ecosistema vaginale
anche da un punto di vista funzionale rendendo possibile l'indagine di specifici
profili associabili a specifici tratti fenotipici. Inoltre, dato il sempre più frequente
uso di supporti nutrizionali, prodotti nutraceutici eo probiotici risulta intuitivo
quanto sia utile una profilazione precisa e completa del microbioma come quella
che solo lo Shotgun può garantire".

La medicina di precisione e percorsi di cura sempre più personalizzati
necessitano di strumenti di analisi e di interpretazione dei dati sempre più
avanzati: la "Metagenomic Revolution" di Wellmicro si pone l'obiettivo di offrire
un servizio capace di declinare la complessa scienza del microbioma per un
utilizzo intuitivo da parte del clinico utilizzando la tecnologia più avanzata a
disposizione.

Wellmicro

Nasce nel 2015 come spin-off dell'Università di Bologna e dal 2021 fa parte di
NAMED GROUP. Prima e unica azienda dedicata esclusivamente all'analisi del
microbioma, Wellmicro utilizza tecnologia di sequenziamento genetico di ultima
generazione (Next Generation Sequencing, NGS) e ha elaborato metodi di
interpretazione dei dati e database proprietari, definendo protocolli affidabili in
ogni fase di lavorazione. Nel 2016 ha lanciato sul mercato il primo test sul
microbiota intestinale e nel 2023 il Vaginal test, entrambi con metodologia
brevettata. Dal 2024 Wellmicro eleva ulteriormente gli standard di analisi dei
suoi test con il passaggio alla metagenomica di tipo "shotgun" che consente di
sequenziare simultaneamente tutto il DNA di tutti i microrganismi (batteri, virus,
miceti e parassiti) presenti nel campione, ottenendo una fotografia sia
tassonomica che funzionale dell'ecosistema microbico dalla massima
risoluzione possibile. I suoi test sono utilizzati da una rete di oltre 100 tra singoli
professionisti della salute e strutture mediche. Il Gut Test Plus - Metagenomic
Revolution e il Vaginal test - Metagenomic Revolution sono acquistabili sul sito
www.wellmicro.com.

NAMED GROUP

NAMED GROUP è il polo italiano della salute naturale, nato nel 2022 dall'unione
di Specchiasol, Named, Phyto Garda, Wellmicro, Farma-Derma,
NAMEDSPORT, New Penta e la belga GDI Martera. Con headquarter a
Bussolengo (VR), NAMED GROUP ricerca, sviluppa, produce e commercializza
oltre 100 brand di prodotto nelle principali aree terapeutiche, coprendo tutto lo
spettro del consumer healthcare: nutraceutica, dispositivi medici, fitoterapia,
nutrizione sportiva, dieta e cosmetici e analisi molecolare del microbiota.
NAMED GROUP conta oggi su circa 600 professionisti, raggiunge più di 50.000
medici e sono quasi 10.000 le farmacie, parafarmacie ed erboristerie partner del
Gruppo. Nel 2024 NAMED GROUP ha ottenuto la certificazione Great Place to
Work® sulla qualità dell'ambiente di lavoro come una delle migliori
organizzazioni per cui lavorare in Italia.
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Microbioma, salto tecnologico per Wellmicro: l'analisi "Shotgun"
sequenzia contemporaneamente il DNA di batteri, virus, miceti e parassiti

L'adozione della nuova tecnologia "Shotgun" consente di passare dalla
predizione funzionale al rilevamento diretto delle funzioni geniche di
ciascun microrganismo

Wellmicro (NAMED GROUP) - azienda italiana esclusivamente dedicata
all'analisi del microbioma - adotta la tecnologia Shotgun che, nell'ambito del
Next Generation Sequencing (NGS), consente di sequenziare
simultaneamente il DNA di tutti i microrganismi (batteri, virus, miceti e
parassiti) presenti nel campione. La tipologia di sequenziamento utilizzata
per i test del microbioma intestinale e vaginale di Wellmicro con il passaggio da
Amplicon a Shotgun compie un rivoluzionario salto di tecnologia e, insieme
a un metodo di interpretazione metagenomica avanzato e proprietario,
consente di ottenere una rappresentazione globale e funzionale
dell'ecosistema microbico analizzato.

Il Next Generation Sequencing (NGS) è una tecnologia che ha rivoluzionato il
campo della genomica, aprendo nuove prospettive nello studio del microbioma
umano. Nel campo dell'NGS esistono due tipologie di sequenziamento:
Amplicon - ovvero un approccio che si concentra sulla sequenza di specifiche
regioni del DNA, solitamente utilizzando marker genetici (come il gene 16S
rRNA nel caso dei batteri), estremamente utile per identificare e classificare le
comunità microbiche ma che permette solo una predizione delle funzioni
metaboliche dei microrganismi rilevati, basata sulla sequenza del gene target - e
Shotgun, che invece permette il rilevamento diretto dell'intero genoma di
tutti gli organismi presenti in un campione offrendo una panoramica
dettagliata del materiale genetico dell'ecosistema.

"Grazie allo 'shotgun', la forma più evoluta di metagenomica - afferma Andrea
Castagnetti General Manager e co-fondatore di Wellmicro - possiamo
esplorare una vasta gamma di regioni genetiche di uno stesso organismo,
migliorando notevolmente la risoluzione tassonomica. Attraverso la sequenza
completa dei genomi siamo in grado di ottenere informazioni tassonomiche e
funzionali con il massimo dell'accuratezza possibile, distinguendo anche tra
ceppi molto simili."

"Fino a 15 anni fa non comprendevamo appieno l'importanza del microbiota per
la salute umana e le conoscenze attuali non sarebbero state possibili senza
l'innovazione tecnologica - afferma Giovanni Barbara, Professore Ordinario
di Gastroenterologia, Direttore dell'Unità Operativa Complessa di
Gastroenterologia dell'IRCCS Policlinico S. Orsola e Chair di Gut
Microbiota for Health. L'identificazione degli stati di disbiosi, caratterizzati da
una prevalenza di popolazioni microbiche con potenziale dannoso, permette di
intervenire con diete adeguate, probiotici, prebiotici, modulatori farmacologici e
persino con il trapianto di microbiota. Solo un approccio metagenomico di tipo
"shotgun" consente la profilazione di tutte le componenti del microbiota e
l'identificazione dei profili metabolici associati. Un'innovazione basata anche
sull'enorme complessità dei dati prodotti e che pochi centri sono in grado di
gestire. Tale metodica, supportata dalle competenze specializzate di questi
centri, può essere uno strumento capace di rivoluzionare la medicina verso un
approccio di precisione".

Insieme all'adozione della tecnologia più all'avanguardia, infatti, solo un
costante impegno nello sviluppo di strumenti di bioinformatica avanzati consente
a Wellmicro di offrire un servizio che può fare la differenza nell'applicazione in
ambito clinico.

"Lo shotgun sequencing può presentare alcune sfide specifiche quando si tratta
dell'assegnazione tassonomica di virus, miceti e parassiti - conferma
Castagnetti - Per questo Wellmicro ha sviluppato un approccio bioinformatico
avanzato e proprietario che adotta sia l'uso di database curati internamente e
specifici per ogni organismo, sia un innovativo processo di classificazione che
analizza più regioni genomiche - garantendo un'interpretazione metagenomica
del microbioma senza precedenti per completezza e affidabilità di analisi.
Wellmicro è pioniera nello studio e nell'analisi del microbioma e grazie a questa
ulteriore 'Metagenomic Revolution' si impegna a fornire ai suoi stakeholder il
miglior servizio reso disponibile dai progressi tecnologici".

"Il progresso delle nuove metodiche di analisi del DNA - sviluppate per
esaminare la composizione del microbioma - commenta il Prof. Enrico Bucci,
Direttore scientifico del Centro Medico Santagostino, PhD in biochimica e
biologia molecolare e Professore aggiunto del Dipartimento di Biologia
della Temple University di Philadelphia - ha un notevole interesse clinico:
dopo la tecnologia Amplicon, nell'ultimo decennio è stato validato l'uso del
sequenziamento Shotgun, che consente di ottenere in linea di principio
informazioni molto più estese sul genoma dei microrganismi presenti in un
campione. Della nuova tecnica Shotgun è stata documentata sia la maggior
accuratezza che la maggior estensione nell'identificazione di genomi batterici
dalle comunità microbiche più diverse. Questo progresso è stato possibile -
sottolinea Enrico Bucci - solo grazie al raffinamento tanto di pipeline
bioinformatiche di analisi dei dati, quanto alla costruzione di database per il
recupero dell'informazione tassonomica sempre più vasti, perché nulla può
ottenersi senza una speciale trattazione del dato di sequenziamento, che
richiede quelle competenze bioinformatiche avanzate disponibili solo presso i
laboratori migliori".

Nel progresso della medicina per la salute umana, sempre più orientata verso la
personalizzazione e la precisione dei percorsi di cura, l'analisi metagenomica
del microbioma umano sta dimostrando di poter svolgere un ruolo sempre più
importante.

"I raffinati e potenti progressi della metagenomica - commenta la Prof.ssa
Alessandra Graziottin Direttore del Centro di Ginecologia e Sessuologia
Medica dell'H. San Raffaele Resnati di Milano, Prof. ac del Dipartimento di
Ostetricia e Ginecologia, Università di Veronae Presidente della
Fondazione Graziottinper la cura del dolore nella donna, Onlus -
permettono di intuire ricadute cliniche di estrema rilevanza per la salute umana.
In particolare, una classificazione tassonomica completa consentirà la massima
accuratezza nel definire l'identità metagenomica personale di ciascuno di noi,
nel quadro di una comprensione sempre più profonda del ruolo del microbioma
come regista segreto di salute e malattia. Inoltre - continua Alessandra
Graziottin - per la pratica clinica gastroenterologica, urologica e ginecologica
tali progressi sono rivoluzionari su tre fronti: la rilevazione della funzione
genomica, che consentirà una comprensione approfondita di chi fa cosa tra le
diverse grandi famiglie di microrganismi che costituiscono il microbioma
intestinale e vaginale; l'identificazione di marcatori biologici che permetteranno
di individuare lesioni ancora biochimiche e sottotraccia e di intervenire
riducendo vulnerabilità biologiche ancora iniziali potenziando la possibilità di
scriverne un diverso destino evolutivo, infine, l'analisi delle disbiosi permittenti,
che consentirà di comprendere come modulare un'eubiosi dinamica e prevenire
le infezioni ricorrenti dovute a situazioni di alterazione micro organica".

Con l'analisi metagenomica "shotgun" di Wellmicro si abbandona la predizione
per giungere al rilevamento effettivo e diretto delle funzioni geniche svolte da
ciascun microrganismo negli ecosistemi intestinale e vaginale.

"Una migliore comprensione degli ecosistemi vaginali normali e sani, basata
sulla loro vera funzione e non semplicemente sulla loro composizione,
aiuterebbe a definire meglio la condizione di salute e a migliorare ulteriormente
la diagnostica, nonché lo sviluppo di regimi più personalizzati per promuovere la
salute e curare le malattie - afferma Francesco De Seta, Professore
associato di Ostetricia e Ginecologia dell'Università di Trieste e membro
della International Society for the Study of Vulvovaginal Disease (ISSVD)-
Le tecnologie "omiche" all'avanguardia combinate con innovativi strumenti di
analisi bioinformatica offrono l'opportunità di comprendere l'ecosistema vaginale
anche da un punto di vista funzionale rendendo possibile l'indagine di specifici
profili associabili a specifici tratti fenotipici. Inoltre, dato il sempre più frequente
uso di supporti nutrizionali, prodotti nutraceutici eo probiotici risulta intuitivo
quanto sia utile una profilazione precisa e completa del microbioma come quella
che solo lo Shotgun può garantire".

La medicina di precisione e percorsi di cura sempre più personalizzati
necessitano di strumenti di analisi e di interpretazione dei dati sempre più
avanzati: la "Metagenomic Revolution" di Wellmicro si pone l'obiettivo di offrire
un servizio capace di declinare la complessa scienza del microbioma per un
utilizzo intuitivo da parte del clinico utilizzando la tecnologia più avanzata a
disposizione.

Wellmicro

Nasce nel 2015 come spin-off dell'Università di Bologna e dal 2021 fa parte di
NAMED GROUP. Prima e unica azienda dedicata esclusivamente all'analisi del
microbioma, Wellmicro utilizza tecnologia di sequenziamento genetico di ultima
generazione (Next Generation Sequencing, NGS) e ha elaborato metodi di
interpretazione dei dati e database proprietari, definendo protocolli affidabili in
ogni fase di lavorazione. Nel 2016 ha lanciato sul mercato il primo test sul
microbiota intestinale e nel 2023 il Vaginal test, entrambi con metodologia
brevettata. Dal 2024 Wellmicro eleva ulteriormente gli standard di analisi dei
suoi test con il passaggio alla metagenomica di tipo "shotgun" che consente di
sequenziare simultaneamente tutto il DNA di tutti i microrganismi (batteri, virus,
miceti e parassiti) presenti nel campione, ottenendo una fotografia sia
tassonomica che funzionale dell'ecosistema microbico dalla massima
risoluzione possibile. I suoi test sono utilizzati da una rete di oltre 100 tra singoli
professionisti della salute e strutture mediche. Il Gut Test Plus - Metagenomic
Revolution e il Vaginal test - Metagenomic Revolution sono acquistabili sul sito
www.wellmicro.com.

NAMED GROUP

NAMED GROUP è il polo italiano della salute naturale, nato nel 2022 dall'unione
di Specchiasol, Named, Phyto Garda, Wellmicro, Farma-Derma,
NAMEDSPORT, New Penta e la belga GDI Martera. Con headquarter a
Bussolengo (VR), NAMED GROUP ricerca, sviluppa, produce e commercializza
oltre 100 brand di prodotto nelle principali aree terapeutiche, coprendo tutto lo
spettro del consumer healthcare: nutraceutica, dispositivi medici, fitoterapia,
nutrizione sportiva, dieta e cosmetici e analisi molecolare del microbiota.
NAMED GROUP conta oggi su circa 600 professionisti, raggiunge più di 50.000
medici e sono quasi 10.000 le farmacie, parafarmacie ed erboristerie partner del
Gruppo. Nel 2024 NAMED GROUP ha ottenuto la certificazione Great Place to
Work® sulla qualità dell'ambiente di lavoro come una delle migliori
organizzazioni per cui lavorare in Italia.
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Microbioma, salto tecnologico per Wellmicro: l'analisi "Shotgun"
sequenzia contemporaneamente il DNA di batteri, virus, miceti e parassiti

L'adozione della nuova tecnologia "Shotgun" consente di passare dalla
predizione funzionale al rilevamento diretto delle funzioni geniche di
ciascun microrganismo

Wellmicro (NAMED GROUP) - azienda italiana esclusivamente dedicata
all'analisi del microbioma - adotta la tecnologia Shotgun che, nell'ambito del
Next Generation Sequencing (NGS), consente di sequenziare
simultaneamente il DNA di tutti i microrganismi (batteri, virus, miceti e
parassiti) presenti nel campione. La tipologia di sequenziamento utilizzata
per i test del microbioma intestinale e vaginale di Wellmicro con il passaggio da
Amplicon a Shotgun compie un rivoluzionario salto di tecnologia e, insieme
a un metodo di interpretazione metagenomica avanzato e proprietario,
consente di ottenere una rappresentazione globale e funzionale
dell'ecosistema microbico analizzato.

Il Next Generation Sequencing (NGS) è una tecnologia che ha rivoluzionato il
campo della genomica, aprendo nuove prospettive nello studio del microbioma
umano. Nel campo dell'NGS esistono due tipologie di sequenziamento:
Amplicon - ovvero un approccio che si concentra sulla sequenza di specifiche
regioni del DNA, solitamente utilizzando marker genetici (come il gene 16S
rRNA nel caso dei batteri), estremamente utile per identificare e classificare le
comunità microbiche ma che permette solo una predizione delle funzioni
metaboliche dei microrganismi rilevati, basata sulla sequenza del gene target - e
Shotgun, che invece permette il rilevamento diretto dell'intero genoma di
tutti gli organismi presenti in un campione offrendo una panoramica
dettagliata del materiale genetico dell'ecosistema.

"Grazie allo 'shotgun', la forma più evoluta di metagenomica - afferma Andrea
Castagnetti General Manager e co-fondatore di Wellmicro - possiamo
esplorare una vasta gamma di regioni genetiche di uno stesso organismo,
migliorando notevolmente la risoluzione tassonomica. Attraverso la sequenza
completa dei genomi siamo in grado di ottenere informazioni tassonomiche e
funzionali con il massimo dell'accuratezza possibile, distinguendo anche tra
ceppi molto simili."

"Fino a 15 anni fa non comprendevamo appieno l'importanza del microbiota per
la salute umana e le conoscenze attuali non sarebbero state possibili senza
l'innovazione tecnologica - afferma Giovanni Barbara, Professore Ordinario
di Gastroenterologia, Direttore dell'Unità Operativa Complessa di
Gastroenterologia dell'IRCCS Policlinico S. Orsola e Chair di Gut
Microbiota for Health. L'identificazione degli stati di disbiosi, caratterizzati da
una prevalenza di popolazioni microbiche con potenziale dannoso, permette di
intervenire con diete adeguate, probiotici, prebiotici, modulatori farmacologici e
persino con il trapianto di microbiota. Solo un approccio metagenomico di tipo
"shotgun" consente la profilazione di tutte le componenti del microbiota e
l'identificazione dei profili metabolici associati. Un'innovazione basata anche
sull'enorme complessità dei dati prodotti e che pochi centri sono in grado di
gestire. Tale metodica, supportata dalle competenze specializzate di questi
centri, può essere uno strumento capace di rivoluzionare la medicina verso un
approccio di precisione".

Insieme all'adozione della tecnologia più all'avanguardia, infatti, solo un
costante impegno nello sviluppo di strumenti di bioinformatica avanzati consente
a Wellmicro di offrire un servizio che può fare la differenza nell'applicazione in
ambito clinico.

"Lo shotgun sequencing può presentare alcune sfide specifiche quando si tratta
dell'assegnazione tassonomica di virus, miceti e parassiti - conferma
Castagnetti - Per questo Wellmicro ha sviluppato un approccio bioinformatico
avanzato e proprietario che adotta sia l'uso di database curati internamente e
specifici per ogni organismo, sia un innovativo processo di classificazione che
analizza più regioni genomiche - garantendo un'interpretazione metagenomica
del microbioma senza precedenti per completezza e affidabilità di analisi.
Wellmicro è pioniera nello studio e nell'analisi del microbioma e grazie a questa
ulteriore 'Metagenomic Revolution' si impegna a fornire ai suoi stakeholder il
miglior servizio reso disponibile dai progressi tecnologici".

"Il progresso delle nuove metodiche di analisi del DNA - sviluppate per
esaminare la composizione del microbioma - commenta il Prof. Enrico Bucci,
Direttore scientifico del Centro Medico Santagostino, PhD in biochimica e
biologia molecolare e Professore aggiunto del Dipartimento di Biologia
della Temple University di Philadelphia - ha un notevole interesse clinico:
dopo la tecnologia Amplicon, nell'ultimo decennio è stato validato l'uso del
sequenziamento Shotgun, che consente di ottenere in linea di principio
informazioni molto più estese sul genoma dei microrganismi presenti in un
campione. Della nuova tecnica Shotgun è stata documentata sia la maggior
accuratezza che la maggior estensione nell'identificazione di genomi batterici
dalle comunità microbiche più diverse. Questo progresso è stato possibile -
sottolinea Enrico Bucci - solo grazie al raffinamento tanto di pipeline
bioinformatiche di analisi dei dati, quanto alla costruzione di database per il
recupero dell'informazione tassonomica sempre più vasti, perché nulla può
ottenersi senza una speciale trattazione del dato di sequenziamento, che
richiede quelle competenze bioinformatiche avanzate disponibili solo presso i
laboratori migliori".

Nel progresso della medicina per la salute umana, sempre più orientata verso la
personalizzazione e la precisione dei percorsi di cura, l'analisi metagenomica
del microbioma umano sta dimostrando di poter svolgere un ruolo sempre più
importante.

"I raffinati e potenti progressi della metagenomica - commenta la Prof.ssa
Alessandra Graziottin Direttore del Centro di Ginecologia e Sessuologia
Medica dell'H. San Raffaele Resnati di Milano, Prof. ac del Dipartimento di
Ostetricia e Ginecologia, Università di Veronae Presidente della
Fondazione Graziottinper la cura del dolore nella donna, Onlus -
permettono di intuire ricadute cliniche di estrema rilevanza per la salute umana.
In particolare, una classificazione tassonomica completa consentirà la massima
accuratezza nel definire l'identità metagenomica personale di ciascuno di noi,
nel quadro di una comprensione sempre più profonda del ruolo del microbioma
come regista segreto di salute e malattia. Inoltre - continua Alessandra
Graziottin - per la pratica clinica gastroenterologica, urologica e ginecologica
tali progressi sono rivoluzionari su tre fronti: la rilevazione della funzione
genomica, che consentirà una comprensione approfondita di chi fa cosa tra le
diverse grandi famiglie di microrganismi che costituiscono il microbioma
intestinale e vaginale; l'identificazione di marcatori biologici che permetteranno
di individuare lesioni ancora biochimiche e sottotraccia e di intervenire
riducendo vulnerabilità biologiche ancora iniziali potenziando la possibilità di
scriverne un diverso destino evolutivo, infine, l'analisi delle disbiosi permittenti,
che consentirà di comprendere come modulare un'eubiosi dinamica e prevenire
le infezioni ricorrenti dovute a situazioni di alterazione micro organica".

Con l'analisi metagenomica "shotgun" di Wellmicro si abbandona la predizione
per giungere al rilevamento effettivo e diretto delle funzioni geniche svolte da
ciascun microrganismo negli ecosistemi intestinale e vaginale.

"Una migliore comprensione degli ecosistemi vaginali normali e sani, basata
sulla loro vera funzione e non semplicemente sulla loro composizione,
aiuterebbe a definire meglio la condizione di salute e a migliorare ulteriormente
la diagnostica, nonché lo sviluppo di regimi più personalizzati per promuovere la
salute e curare le malattie - afferma Francesco De Seta, Professore
associato di Ostetricia e Ginecologia dell'Università di Trieste e membro
della International Society for the Study of Vulvovaginal Disease (ISSVD)-
Le tecnologie "omiche" all'avanguardia combinate con innovativi strumenti di
analisi bioinformatica offrono l'opportunità di comprendere l'ecosistema vaginale
anche da un punto di vista funzionale rendendo possibile l'indagine di specifici
profili associabili a specifici tratti fenotipici. Inoltre, dato il sempre più frequente
uso di supporti nutrizionali, prodotti nutraceutici eo probiotici risulta intuitivo
quanto sia utile una profilazione precisa e completa del microbioma come quella
che solo lo Shotgun può garantire".

La medicina di precisione e percorsi di cura sempre più personalizzati
necessitano di strumenti di analisi e di interpretazione dei dati sempre più
avanzati: la "Metagenomic Revolution" di Wellmicro si pone l'obiettivo di offrire
un servizio capace di declinare la complessa scienza del microbioma per un
utilizzo intuitivo da parte del clinico utilizzando la tecnologia più avanzata a
disposizione.

Wellmicro

Nasce nel 2015 come spin-off dell'Università di Bologna e dal 2021 fa parte di
NAMED GROUP. Prima e unica azienda dedicata esclusivamente all'analisi del
microbioma, Wellmicro utilizza tecnologia di sequenziamento genetico di ultima
generazione (Next Generation Sequencing, NGS) e ha elaborato metodi di
interpretazione dei dati e database proprietari, definendo protocolli affidabili in
ogni fase di lavorazione. Nel 2016 ha lanciato sul mercato il primo test sul
microbiota intestinale e nel 2023 il Vaginal test, entrambi con metodologia
brevettata. Dal 2024 Wellmicro eleva ulteriormente gli standard di analisi dei
suoi test con il passaggio alla metagenomica di tipo "shotgun" che consente di
sequenziare simultaneamente tutto il DNA di tutti i microrganismi (batteri, virus,
miceti e parassiti) presenti nel campione, ottenendo una fotografia sia
tassonomica che funzionale dell'ecosistema microbico dalla massima
risoluzione possibile. I suoi test sono utilizzati da una rete di oltre 100 tra singoli
professionisti della salute e strutture mediche. Il Gut Test Plus - Metagenomic
Revolution e il Vaginal test - Metagenomic Revolution sono acquistabili sul sito
www.wellmicro.com.

NAMED GROUP

NAMED GROUP è il polo italiano della salute naturale, nato nel 2022 dall'unione
di Specchiasol, Named, Phyto Garda, Wellmicro, Farma-Derma,
NAMEDSPORT, New Penta e la belga GDI Martera. Con headquarter a
Bussolengo (VR), NAMED GROUP ricerca, sviluppa, produce e commercializza
oltre 100 brand di prodotto nelle principali aree terapeutiche, coprendo tutto lo
spettro del consumer healthcare: nutraceutica, dispositivi medici, fitoterapia,
nutrizione sportiva, dieta e cosmetici e analisi molecolare del microbiota.
NAMED GROUP conta oggi su circa 600 professionisti, raggiunge più di 50.000
medici e sono quasi 10.000 le farmacie, parafarmacie ed erboristerie partner del
Gruppo. Nel 2024 NAMED GROUP ha ottenuto la certificazione Great Place to
Work® sulla qualità dell'ambiente di lavoro come una delle migliori
organizzazioni per cui lavorare in Italia.
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Microbioma, salto tecnologico per Wellmicro: l'analisi "Shotgun"
sequenzia contemporaneamente il DNA di batteri, virus, miceti e parassiti

L'adozione della nuova tecnologia "Shotgun" consente di passare dalla
predizione funzionale al rilevamento diretto delle funzioni geniche di
ciascun microrganismo

Wellmicro (NAMED GROUP) - azienda italiana esclusivamente dedicata
all'analisi del microbioma - adotta la tecnologia Shotgun che, nell'ambito del
Next Generation Sequencing (NGS), consente di sequenziare
simultaneamente il DNA di tutti i microrganismi (batteri, virus, miceti e
parassiti) presenti nel campione. La tipologia di sequenziamento utilizzata
per i test del microbioma intestinale e vaginale di Wellmicro con il passaggio da
Amplicon a Shotgun compie un rivoluzionario salto di tecnologia e, insieme
a un metodo di interpretazione metagenomica avanzato e proprietario,
consente di ottenere una rappresentazione globale e funzionale
dell'ecosistema microbico analizzato.

Il Next Generation Sequencing (NGS) è una tecnologia che ha rivoluzionato il
campo della genomica, aprendo nuove prospettive nello studio del microbioma
umano. Nel campo dell'NGS esistono due tipologie di sequenziamento:
Amplicon - ovvero un approccio che si concentra sulla sequenza di specifiche
regioni del DNA, solitamente utilizzando marker genetici (come il gene 16S
rRNA nel caso dei batteri), estremamente utile per identificare e classificare le
comunità microbiche ma che permette solo una predizione delle funzioni
metaboliche dei microrganismi rilevati, basata sulla sequenza del gene target - e
Shotgun, che invece permette il rilevamento diretto dell'intero genoma di
tutti gli organismi presenti in un campione offrendo una panoramica
dettagliata del materiale genetico dell'ecosistema.

"Grazie allo 'shotgun', la forma più evoluta di metagenomica - afferma Andrea
Castagnetti General Manager e co-fondatore di Wellmicro - possiamo
esplorare una vasta gamma di regioni genetiche di uno stesso organismo,
migliorando notevolmente la risoluzione tassonomica. Attraverso la sequenza
completa dei genomi siamo in grado di ottenere informazioni tassonomiche e
funzionali con il massimo dell'accuratezza possibile, distinguendo anche tra
ceppi molto simili."

"Fino a 15 anni fa non comprendevamo appieno l'importanza del microbiota per
la salute umana e le conoscenze attuali non sarebbero state possibili senza
l'innovazione tecnologica - afferma Giovanni Barbara, Professore Ordinario
di Gastroenterologia, Direttore dell'Unità Operativa Complessa di
Gastroenterologia dell'IRCCS Policlinico S. Orsola e Chair di Gut
Microbiota for Health. L'identificazione degli stati di disbiosi, caratterizzati da
una prevalenza di popolazioni microbiche con potenziale dannoso, permette di
intervenire con diete adeguate, probiotici, prebiotici, modulatori farmacologici e
persino con il trapianto di microbiota. Solo un approccio metagenomico di tipo
"shotgun" consente la profilazione di tutte le componenti del microbiota e
l'identificazione dei profili metabolici associati. Un'innovazione basata anche
sull'enorme complessità dei dati prodotti e che pochi centri sono in grado di
gestire. Tale metodica, supportata dalle competenze specializzate di questi
centri, può essere uno strumento capace di rivoluzionare la medicina verso un
approccio di precisione".

Insieme all'adozione della tecnologia più all'avanguardia, infatti, solo un
costante impegno nello sviluppo di strumenti di bioinformatica avanzati consente
a Wellmicro di offrire un servizio che può fare la differenza nell'applicazione in
ambito clinico.

"Lo shotgun sequencing può presentare alcune sfide specifiche quando si tratta
dell'assegnazione tassonomica di virus, miceti e parassiti - conferma
Castagnetti - Per questo Wellmicro ha sviluppato un approccio bioinformatico
avanzato e proprietario che adotta sia l'uso di database curati internamente e
specifici per ogni organismo, sia un innovativo processo di classificazione che
analizza più regioni genomiche - garantendo un'interpretazione metagenomica
del microbioma senza precedenti per completezza e affidabilità di analisi.
Wellmicro è pioniera nello studio e nell'analisi del microbioma e grazie a questa
ulteriore 'Metagenomic Revolution' si impegna a fornire ai suoi stakeholder il
miglior servizio reso disponibile dai progressi tecnologici".

"Il progresso delle nuove metodiche di analisi del DNA - sviluppate per
esaminare la composizione del microbioma - commenta il Prof. Enrico Bucci,
Direttore scientifico del Centro Medico Santagostino, PhD in biochimica e
biologia molecolare e Professore aggiunto del Dipartimento di Biologia
della Temple University di Philadelphia - ha un notevole interesse clinico:
dopo la tecnologia Amplicon, nell'ultimo decennio è stato validato l'uso del
sequenziamento Shotgun, che consente di ottenere in linea di principio
informazioni molto più estese sul genoma dei microrganismi presenti in un
campione. Della nuova tecnica Shotgun è stata documentata sia la maggior
accuratezza che la maggior estensione nell'identificazione di genomi batterici
dalle comunità microbiche più diverse. Questo progresso è stato possibile -
sottolinea Enrico Bucci - solo grazie al raffinamento tanto di pipeline
bioinformatiche di analisi dei dati, quanto alla costruzione di database per il
recupero dell'informazione tassonomica sempre più vasti, perché nulla può
ottenersi senza una speciale trattazione del dato di sequenziamento, che
richiede quelle competenze bioinformatiche avanzate disponibili solo presso i
laboratori migliori".

Nel progresso della medicina per la salute umana, sempre più orientata verso la
personalizzazione e la precisione dei percorsi di cura, l'analisi metagenomica
del microbioma umano sta dimostrando di poter svolgere un ruolo sempre più
importante.

"I raffinati e potenti progressi della metagenomica - commenta la Prof.ssa
Alessandra Graziottin Direttore del Centro di Ginecologia e Sessuologia
Medica dell'H. San Raffaele Resnati di Milano, Prof. ac del Dipartimento di
Ostetricia e Ginecologia, Università di Veronae Presidente della
Fondazione Graziottinper la cura del dolore nella donna, Onlus -
permettono di intuire ricadute cliniche di estrema rilevanza per la salute umana.
In particolare, una classificazione tassonomica completa consentirà la massima
accuratezza nel definire l'identità metagenomica personale di ciascuno di noi,
nel quadro di una comprensione sempre più profonda del ruolo del microbioma
come regista segreto di salute e malattia. Inoltre - continua Alessandra
Graziottin - per la pratica clinica gastroenterologica, urologica e ginecologica
tali progressi sono rivoluzionari su tre fronti: la rilevazione della funzione
genomica, che consentirà una comprensione approfondita di chi fa cosa tra le
diverse grandi famiglie di microrganismi che costituiscono il microbioma
intestinale e vaginale; l'identificazione di marcatori biologici che permetteranno
di individuare lesioni ancora biochimiche e sottotraccia e di intervenire
riducendo vulnerabilità biologiche ancora iniziali potenziando la possibilità di
scriverne un diverso destino evolutivo, infine, l'analisi delle disbiosi permittenti,
che consentirà di comprendere come modulare un'eubiosi dinamica e prevenire
le infezioni ricorrenti dovute a situazioni di alterazione micro organica".

Con l'analisi metagenomica "shotgun" di Wellmicro si abbandona la predizione
per giungere al rilevamento effettivo e diretto delle funzioni geniche svolte da
ciascun microrganismo negli ecosistemi intestinale e vaginale.

"Una migliore comprensione degli ecosistemi vaginali normali e sani, basata
sulla loro vera funzione e non semplicemente sulla loro composizione,
aiuterebbe a definire meglio la condizione di salute e a migliorare ulteriormente
la diagnostica, nonché lo sviluppo di regimi più personalizzati per promuovere la
salute e curare le malattie - afferma Francesco De Seta, Professore
associato di Ostetricia e Ginecologia dell'Università di Trieste e membro
della International Society for the Study of Vulvovaginal Disease (ISSVD)-
Le tecnologie "omiche" all'avanguardia combinate con innovativi strumenti di
analisi bioinformatica offrono l'opportunità di comprendere l'ecosistema vaginale
anche da un punto di vista funzionale rendendo possibile l'indagine di specifici
profili associabili a specifici tratti fenotipici. Inoltre, dato il sempre più frequente
uso di supporti nutrizionali, prodotti nutraceutici eo probiotici risulta intuitivo
quanto sia utile una profilazione precisa e completa del microbioma come quella
che solo lo Shotgun può garantire".

La medicina di precisione e percorsi di cura sempre più personalizzati
necessitano di strumenti di analisi e di interpretazione dei dati sempre più
avanzati: la "Metagenomic Revolution" di Wellmicro si pone l'obiettivo di offrire
un servizio capace di declinare la complessa scienza del microbioma per un
utilizzo intuitivo da parte del clinico utilizzando la tecnologia più avanzata a
disposizione.

Wellmicro

Nasce nel 2015 come spin-off dell'Università di Bologna e dal 2021 fa parte di
NAMED GROUP. Prima e unica azienda dedicata esclusivamente all'analisi del
microbioma, Wellmicro utilizza tecnologia di sequenziamento genetico di ultima
generazione (Next Generation Sequencing, NGS) e ha elaborato metodi di
interpretazione dei dati e database proprietari, definendo protocolli affidabili in
ogni fase di lavorazione. Nel 2016 ha lanciato sul mercato il primo test sul
microbiota intestinale e nel 2023 il Vaginal test, entrambi con metodologia
brevettata. Dal 2024 Wellmicro eleva ulteriormente gli standard di analisi dei
suoi test con il passaggio alla metagenomica di tipo "shotgun" che consente di
sequenziare simultaneamente tutto il DNA di tutti i microrganismi (batteri, virus,
miceti e parassiti) presenti nel campione, ottenendo una fotografia sia
tassonomica che funzionale dell'ecosistema microbico dalla massima
risoluzione possibile. I suoi test sono utilizzati da una rete di oltre 100 tra singoli
professionisti della salute e strutture mediche. Il Gut Test Plus - Metagenomic
Revolution e il Vaginal test - Metagenomic Revolution sono acquistabili sul sito
www.wellmicro.com.

NAMED GROUP

NAMED GROUP è il polo italiano della salute naturale, nato nel 2022 dall'unione
di Specchiasol, Named, Phyto Garda, Wellmicro, Farma-Derma,
NAMEDSPORT, New Penta e la belga GDI Martera. Con headquarter a
Bussolengo (VR), NAMED GROUP ricerca, sviluppa, produce e commercializza
oltre 100 brand di prodotto nelle principali aree terapeutiche, coprendo tutto lo
spettro del consumer healthcare: nutraceutica, dispositivi medici, fitoterapia,
nutrizione sportiva, dieta e cosmetici e analisi molecolare del microbiota.
NAMED GROUP conta oggi su circa 600 professionisti, raggiunge più di 50.000
medici e sono quasi 10.000 le farmacie, parafarmacie ed erboristerie partner del
Gruppo. Nel 2024 NAMED GROUP ha ottenuto la certificazione Great Place to
Work® sulla qualità dell'ambiente di lavoro come una delle migliori
organizzazioni per cui lavorare in Italia.
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Microbioma, salto tecnologico per Wellmicro: l'analisi "Shotgun"
sequenzia contemporaneamente il DNA di batteri, virus, miceti e parassiti

L'adozione della nuova tecnologia "Shotgun" consente di passare dalla
predizione funzionale al rilevamento diretto delle funzioni geniche di
ciascun microrganismo

Wellmicro (NAMED GROUP) - azienda italiana esclusivamente dedicata
all'analisi del microbioma - adotta la tecnologia Shotgun che, nell'ambito del
Next Generation Sequencing (NGS), consente di sequenziare
simultaneamente il DNA di tutti i microrganismi (batteri, virus, miceti e
parassiti) presenti nel campione. La tipologia di sequenziamento utilizzata
per i test del microbioma intestinale e vaginale di Wellmicro con il passaggio da
Amplicon a Shotgun compie un rivoluzionario salto di tecnologia e, insieme
a un metodo di interpretazione metagenomica avanzato e proprietario,
consente di ottenere una rappresentazione globale e funzionale
dell'ecosistema microbico analizzato.

Il Next Generation Sequencing (NGS) è una tecnologia che ha rivoluzionato il
campo della genomica, aprendo nuove prospettive nello studio del microbioma
umano. Nel campo dell'NGS esistono due tipologie di sequenziamento:
Amplicon - ovvero un approccio che si concentra sulla sequenza di specifiche
regioni del DNA, solitamente utilizzando marker genetici (come il gene 16S
rRNA nel caso dei batteri), estremamente utile per identificare e classificare le
comunità microbiche ma che permette solo una predizione delle funzioni
metaboliche dei microrganismi rilevati, basata sulla sequenza del gene target - e
Shotgun, che invece permette il rilevamento diretto dell'intero genoma di
tutti gli organismi presenti in un campione offrendo una panoramica
dettagliata del materiale genetico dell'ecosistema.

"Grazie allo 'shotgun', la forma più evoluta di metagenomica - afferma Andrea
Castagnetti General Manager e co-fondatore di Wellmicro - possiamo
esplorare una vasta gamma di regioni genetiche di uno stesso organismo,
migliorando notevolmente la risoluzione tassonomica. Attraverso la sequenza
completa dei genomi siamo in grado di ottenere informazioni tassonomiche e
funzionali con il massimo dell'accuratezza possibile, distinguendo anche tra
ceppi molto simili."

"Fino a 15 anni fa non comprendevamo appieno l'importanza del microbiota per
la salute umana e le conoscenze attuali non sarebbero state possibili senza
l'innovazione tecnologica - afferma Giovanni Barbara, Professore Ordinario
di Gastroenterologia, Direttore dell'Unità Operativa Complessa di
Gastroenterologia dell'IRCCS Policlinico S. Orsola e Chair di Gut
Microbiota for Health. L'identificazione degli stati di disbiosi, caratterizzati da
una prevalenza di popolazioni microbiche con potenziale dannoso, permette di
intervenire con diete adeguate, probiotici, prebiotici, modulatori farmacologici e
persino con il trapianto di microbiota. Solo un approccio metagenomico di tipo
"shotgun" consente la profilazione di tutte le componenti del microbiota e
l'identificazione dei profili metabolici associati. Un'innovazione basata anche
sull'enorme complessità dei dati prodotti e che pochi centri sono in grado di
gestire. Tale metodica, supportata dalle competenze specializzate di questi
centri, può essere uno strumento capace di rivoluzionare la medicina verso un
approccio di precisione".

Insieme all'adozione della tecnologia più all'avanguardia, infatti, solo un
costante impegno nello sviluppo di strumenti di bioinformatica avanzati consente
a Wellmicro di offrire un servizio che può fare la differenza nell'applicazione in
ambito clinico.

"Lo shotgun sequencing può presentare alcune sfide specifiche quando si tratta
dell'assegnazione tassonomica di virus, miceti e parassiti - conferma
Castagnetti - Per questo Wellmicro ha sviluppato un approccio bioinformatico
avanzato e proprietario che adotta sia l'uso di database curati internamente e
specifici per ogni organismo, sia un innovativo processo di classificazione che
analizza più regioni genomiche - garantendo un'interpretazione metagenomica
del microbioma senza precedenti per completezza e affidabilità di analisi.
Wellmicro è pioniera nello studio e nell'analisi del microbioma e grazie a questa
ulteriore 'Metagenomic Revolution' si impegna a fornire ai suoi stakeholder il
miglior servizio reso disponibile dai progressi tecnologici".

"Il progresso delle nuove metodiche di analisi del DNA - sviluppate per
esaminare la composizione del microbioma - commenta il Prof. Enrico Bucci,
Direttore scientifico del Centro Medico Santagostino, PhD in biochimica e
biologia molecolare e Professore aggiunto del Dipartimento di Biologia
della Temple University di Philadelphia - ha un notevole interesse clinico:
dopo la tecnologia Amplicon, nell'ultimo decennio è stato validato l'uso del
sequenziamento Shotgun, che consente di ottenere in linea di principio
informazioni molto più estese sul genoma dei microrganismi presenti in un
campione. Della nuova tecnica Shotgun è stata documentata sia la maggior
accuratezza che la maggior estensione nell'identificazione di genomi batterici
dalle comunità microbiche più diverse. Questo progresso è stato possibile -
sottolinea Enrico Bucci - solo grazie al raffinamento tanto di pipeline
bioinformatiche di analisi dei dati, quanto alla costruzione di database per il
recupero dell'informazione tassonomica sempre più vasti, perché nulla può
ottenersi senza una speciale trattazione del dato di sequenziamento, che
richiede quelle competenze bioinformatiche avanzate disponibili solo presso i
laboratori migliori".

Nel progresso della medicina per la salute umana, sempre più orientata verso la
personalizzazione e la precisione dei percorsi di cura, l'analisi metagenomica
del microbioma umano sta dimostrando di poter svolgere un ruolo sempre più
importante.

"I raffinati e potenti progressi della metagenomica - commenta la Prof.ssa
Alessandra Graziottin Direttore del Centro di Ginecologia e Sessuologia
Medica dell'H. San Raffaele Resnati di Milano, Prof. ac del Dipartimento di
Ostetricia e Ginecologia, Università di Veronae Presidente della
Fondazione Graziottinper la cura del dolore nella donna, Onlus -
permettono di intuire ricadute cliniche di estrema rilevanza per la salute umana.
In particolare, una classificazione tassonomica completa consentirà la massima
accuratezza nel definire l'identità metagenomica personale di ciascuno di noi,
nel quadro di una comprensione sempre più profonda del ruolo del microbioma
come regista segreto di salute e malattia. Inoltre - continua Alessandra
Graziottin - per la pratica clinica gastroenterologica, urologica e ginecologica
tali progressi sono rivoluzionari su tre fronti: la rilevazione della funzione
genomica, che consentirà una comprensione approfondita di chi fa cosa tra le
diverse grandi famiglie di microrganismi che costituiscono il microbioma
intestinale e vaginale; l'identificazione di marcatori biologici che permetteranno
di individuare lesioni ancora biochimiche e sottotraccia e di intervenire
riducendo vulnerabilità biologiche ancora iniziali potenziando la possibilità di
scriverne un diverso destino evolutivo, infine, l'analisi delle disbiosi permittenti,
che consentirà di comprendere come modulare un'eubiosi dinamica e prevenire
le infezioni ricorrenti dovute a situazioni di alterazione micro organica".

Con l'analisi metagenomica "shotgun" di Wellmicro si abbandona la predizione
per giungere al rilevamento effettivo e diretto delle funzioni geniche svolte da
ciascun microrganismo negli ecosistemi intestinale e vaginale.

"Una migliore comprensione degli ecosistemi vaginali normali e sani, basata
sulla loro vera funzione e non semplicemente sulla loro composizione,
aiuterebbe a definire meglio la condizione di salute e a migliorare ulteriormente
la diagnostica, nonché lo sviluppo di regimi più personalizzati per promuovere la
salute e curare le malattie - afferma Francesco De Seta, Professore
associato di Ostetricia e Ginecologia dell'Università di Trieste e membro
della International Society for the Study of Vulvovaginal Disease (ISSVD)-
Le tecnologie "omiche" all'avanguardia combinate con innovativi strumenti di
analisi bioinformatica offrono l'opportunità di comprendere l'ecosistema vaginale
anche da un punto di vista funzionale rendendo possibile l'indagine di specifici
profili associabili a specifici tratti fenotipici. Inoltre, dato il sempre più frequente
uso di supporti nutrizionali, prodotti nutraceutici eo probiotici risulta intuitivo
quanto sia utile una profilazione precisa e completa del microbioma come quella
che solo lo Shotgun può garantire".

La medicina di precisione e percorsi di cura sempre più personalizzati
necessitano di strumenti di analisi e di interpretazione dei dati sempre più
avanzati: la "Metagenomic Revolution" di Wellmicro si pone l'obiettivo di offrire
un servizio capace di declinare la complessa scienza del microbioma per un
utilizzo intuitivo da parte del clinico utilizzando la tecnologia più avanzata a
disposizione.

Wellmicro

Nasce nel 2015 come spin-off dell'Università di Bologna e dal 2021 fa parte di
NAMED GROUP. Prima e unica azienda dedicata esclusivamente all'analisi del
microbioma, Wellmicro utilizza tecnologia di sequenziamento genetico di ultima
generazione (Next Generation Sequencing, NGS) e ha elaborato metodi di
interpretazione dei dati e database proprietari, definendo protocolli affidabili in
ogni fase di lavorazione. Nel 2016 ha lanciato sul mercato il primo test sul
microbiota intestinale e nel 2023 il Vaginal test, entrambi con metodologia
brevettata. Dal 2024 Wellmicro eleva ulteriormente gli standard di analisi dei
suoi test con il passaggio alla metagenomica di tipo "shotgun" che consente di
sequenziare simultaneamente tutto il DNA di tutti i microrganismi (batteri, virus,
miceti e parassiti) presenti nel campione, ottenendo una fotografia sia
tassonomica che funzionale dell'ecosistema microbico dalla massima
risoluzione possibile. I suoi test sono utilizzati da una rete di oltre 100 tra singoli
professionisti della salute e strutture mediche. Il Gut Test Plus - Metagenomic
Revolution e il Vaginal test - Metagenomic Revolution sono acquistabili sul sito
www.wellmicro.com.

NAMED GROUP

NAMED GROUP è il polo italiano della salute naturale, nato nel 2022 dall'unione
di Specchiasol, Named, Phyto Garda, Wellmicro, Farma-Derma,
NAMEDSPORT, New Penta e la belga GDI Martera. Con headquarter a
Bussolengo (VR), NAMED GROUP ricerca, sviluppa, produce e commercializza
oltre 100 brand di prodotto nelle principali aree terapeutiche, coprendo tutto lo
spettro del consumer healthcare: nutraceutica, dispositivi medici, fitoterapia,
nutrizione sportiva, dieta e cosmetici e analisi molecolare del microbiota.
NAMED GROUP conta oggi su circa 600 professionisti, raggiunge più di 50.000
medici e sono quasi 10.000 le farmacie, parafarmacie ed erboristerie partner del
Gruppo. Nel 2024 NAMED GROUP ha ottenuto la certificazione Great Place to
Work® sulla qualità dell'ambiente di lavoro come una delle migliori
organizzazioni per cui lavorare in Italia.
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-Dica33.it - 06/03/2024 
Salto tecnologico per Wellmicro 
https://www.dica33.it/dalle-aziende/39343/salto-tecnologico-per-wellmicro.asp

https://www.dica33.it/dalle-aziende/39343/salto-tecnologico-per-wellmicro.asp


Link al video

Andrea Castagnetti, General Manager di Wellmicro (NAMED GROUP), 
annuncia il salto tecnologico - da Amplicon a Shotgun adottato dall’azienda, 

per l’analisi del microbioma intestinale e vaginale.

https://www.youtube.com/watch?v=GWM344pV2pY

ONLINE

- You Tube - 04/03/2024 
Andrea Castagnetti, General Manager di Wellmicro (NAMED GROUP), annuncia il salto tecnologico - 
da Amplicon a Shotgun 
adottato dall’azienda, per l’analisi del microbioma intestinale e vaginale. 
https://www.youtube.com/watch?v=GWM344pV2pY

https://www.youtube.com/watch?v=GWM344pV2pY
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Microbioma, salto tecnologico per
Wellmicro

Microbioma salto tecnologico per Wellmicro: l’analisi “Shotgun”
sequenzia contemporaneamente il DNA di batteri, virus, miceti e
parassiti  

L’adozione della nuova tecnologia “Shotgun” consente di passare
dalla predizione funzionale al rilevamento diretto delle funzioni
geniche di ciascun microrganismo    

Wellmicro (NAMED GROUP) – azienda italiana esclusivamente dedicata
all’analisi del microbioma – adotta la tecnologia Shotgun che, nell’ambito
del Next Generation Sequencing (NGS), consente di sequenziare
simultaneamente il DNA di tutti i microrganismi (batteri, virus, miceti e
parassiti) presenti nel campione. La tipologia di sequenziamento
utilizzata per i test del microbioma intestinale e vaginale di Wellmicro con il
passaggio da Amplicon a Shotgun compie un rivoluzionario salto di
tecnologia e, insieme a un metodo di interpretazione metagenomica
avanzato e proprietario, consente di ottenere una rappresentazione
globale e funzionale dell’ecosistema microbico analizzato.  

Il Next Generation Sequencing (NGS) è una tecnologia che ha rivoluzionato il
campo della genomica, aprendo nuove prospettive nello studio del
microbioma umano.  Nel campo dell’NGS esistono due tipologie di
sequenziamento: Amplicon – ovvero un approccio che si concentra sulla
sequenza di specifiche regioni del DNA, solitamente utilizzando marker
genetici (come il gene 16S rRNA nel caso dei batteri), estremamente utile per
identificare e classificare le comunità microbiche ma che permette solo una
predizione delle funzioni metaboliche dei microrganismi rilevati, basata
sulla sequenza del gene target – e Shotgun, che invece permette il
rilevamento diretto dell’intero genoma di tutti gli organismi presenti
in un campione offrendo una panoramica dettagliata del materiale
genetico dell’ecosistema.  

“Grazie allo ‘shotgun’, la forma più evoluta di metagenomica – afferma
Andrea Castagnetti General Manager e co-fondatore di Wellmicro –
possiamo esplorare una vasta gamma di regioni genetiche di uno stesso
organismo, migliorando notevolmente la risoluzione tassonomica. Attraverso
la sequenza completa dei genomi siamo in grado di ottenere informazioni
tassonomiche e funzionali con il massimo dell’accuratezza possibile,
distinguendo anche tra ceppi molto simili.”  

“Fino a 15 anni fa non comprendevamo appieno l'importanza del microbiota
per la salute umana e le conoscenze attuali non sarebbero state possibili
senza l'innovazione tecnologica – afferma Giovanni Barbara, Professore
Ordinario di Gastroenterologia, Direttore dell’Unità Operativa
Complessa di Gastroenterologia dell’IRCCS Policlinico S. Orsola e Chair
di Gut Microbiota for Health. L’identificazione degli stati di disbiosi,
caratterizzati da una prevalenza di popolazioni microbiche con potenziale
dannoso, permette di intervenire con diete adeguate, probiotici, prebiotici,
modulatori farmacologici e persino con il trapianto di microbiota. Solo un
approccio metagenomico di tipo “shotgun” consente la profilazione di tutte le
componenti del microbiota e l’identificazione dei profili metabolici associati.
Un’innovazione basata anche sull’enorme complessità dei dati prodotti e che
pochi centri sono in grado di gestire. Tale metodica, supportata dalle
competenze specializzate di questi centri, può essere uno strumento capace
di rivoluzionare la medicina verso un approccio di precisione”.  

Insieme all’adozione della tecnologia più all’avanguardia, infatti, solo un
costante impegno nello sviluppo di strumenti di bioinformatica avanzati
consente a Wellmicro di offrire un servizio che può fare la differenza
nell’applicazione in ambito clinico.  

“Lo shotgun sequencing può presentare alcune sfide specifiche quando si
tratta dell’assegnazione tassonomica di virus, miceti e parassiti – conferma
Castagnetti - Per questo Wellmicro ha sviluppato un approccio
bioinformatico avanzato e proprietario che adotta sia l’uso di database curati
internamente e specifici per ogni organismo, sia un innovativo processo di
classificazione che analizza più regioni genomiche – garantendo
un’interpretazione metagenomica del microbioma senza precedenti per
completezza e affidabilità di analisi. Wellmicro è pioniera nello studio e
nell’analisi del microbioma e grazie a questa ulteriore ‘Metagenomic
Revolution’ si impegna a fornire ai suoi stakeholder il miglior servizio reso
disponibile dai progressi tecnologici”.    

“Il progresso delle nuove metodiche di analisi del DNA - sviluppate per
esaminare la composizione del microbioma – commenta il Prof. Enrico
Bucci, Direttore scientifico del Centro Medico Santagostino, PhD in
biochimica e biologia molecolare e Professore aggiunto del
Dipartimento di Biologia della Temple University di Philadelphia - ha
un notevole interesse clinico: dopo la tecnologia Amplicon, nell’ultimo
decennio è stato validato l’uso del sequenziamento Shotgun, che consente di
ottenere in linea di principio informazioni molto più estese sul genoma dei
microrganismi presenti in un campione. Della nuova tecnica Shotgun è stata
documentata sia la maggior accuratezza che la maggior estensione
nell’identificazione di genomi batterici dalle comunità microbiche più
diverse. Questo progresso è stato possibile – sottolinea Enrico Bucci – solo
grazie al raffinamento tanto di pipeline bioinformatiche di analisi dei dati,
quanto alla costruzione di database per il recupero dell’informazione
tassonomica sempre più vasti, perché nulla può ottenersi senza una speciale
trattazione del dato di sequenziamento, che richiede quelle competenze
bioinformatiche avanzate disponibili solo presso i laboratori migliori”.  

Nel progresso della medicina per la salute umana, sempre più orientata verso
la personalizzazione e la precisione dei percorsi di cura, l’analisi
metagenomica del microbioma umano sta dimostrando di poter svolgere un
ruolo sempre più importante.  

“I raffinati e potenti progressi della metagenomica - commenta la Prof.ssa
Alessandra Graziottin Direttore del Centro di Ginecologia e Sessuologia
Medica dell’H. San Raffaele Resnati di Milano, Prof. ac del
Dipartimento di Ostetricia e Ginecologia, Università di Verona e
Presidente della Fondazione Graziottin per la cura del dolore nella
donna, Onlus - permettono di intuire ricadute cliniche di estrema rilevanza
per la salute umana. In particolare, una classificazione tassonomica
completa consentirà la massima accuratezza nel definire l’identità
metagenomica personale di ciascuno di noi, nel quadro di una comprensione
sempre più profonda del ruolo del microbioma come regista segreto di salute
e malattia. Inoltre - continua Alessandra Graziottin - per la pratica clinica
gastroenterologica, urologica e ginecologica tali progressi sono rivoluzionari
su tre fronti:  la rilevazione della funzione genomica, che consentirà una
comprensione approfondita di chi fa cosa tra le diverse grandi famiglie di
microrganismi che costituiscono il microbioma intestinale e vaginale;
l’identificazione di marcatori biologici che permetteranno di individuare
lesioni ancora biochimiche e sottotraccia e di intervenire riducendo
vulnerabilità biologiche ancora iniziali potenziando la possibilità di scriverne
un diverso destino evolutivo, infine, l’analisi delle disbiosi permittenti, che
consentirà di comprendere come modulare un’eubiosi dinamica e prevenire
le infezioni ricorrenti dovute  a situazioni di alterazione micro organica”.  

Con l’analisi metagenomica “shotgun” di Wellmicro si abbandona la
predizione per giungere al rilevamento effettivo e diretto delle funzioni
geniche svolte da ciascun microrganismo negli ecosistemi intestinale e
vaginale.  

“Una migliore comprensione degli ecosistemi vaginali normali e sani, basata
sulla loro vera funzione e non semplicemente sulla loro composizione,
aiuterebbe a definire meglio la condizione di salute e a migliorare
ulteriormente la diagnostica, nonché lo sviluppo di regimi più personalizzati
per promuovere la salute e curare le malattie – afferma Francesco De Seta,
Professore associato di Ostetricia e Ginecologia dell'Università di
Trieste e membro della International Society for the Study of
Vulvovaginal Disease (ISSVD)- Le tecnologie "omiche" all'avanguardia
combinate con innovativi strumenti di analisi bioinformatica offrono
l'opportunità di comprendere l'ecosistema vaginale anche da un punto di
vista funzionale rendendo possibile l’indagine di specifici profili associabili a
specifici tratti fenotipici. Inoltre, dato il sempre più frequente uso di supporti
nutrizionali, prodotti nutraceutici e\o probiotici risulta intuitivo quanto sia
utile una profilazione precisa e completa del microbioma come quella che
solo lo Shotgun può garantire”.  

La medicina di precisione e percorsi di cura sempre più personalizzati
necessitano di strumenti di analisi e di interpretazione dei dati sempre più
avanzati: la “Metagenomic Revolution” di Wellmicro si pone l’obiettivo di
offrire un servizio capace di declinare la complessa scienza del microbioma
per un utilizzo intuitivo da parte del clinico utilizzando la tecnologia più
avanzata a disposizione.                  

Wellmicro Nasce nel 2015 come spin-off dell’Università di Bologna e dal 2021
fa parte di NAMED GROUP. Prima e unica azienda dedicata esclusivamente
all’analisi del microbioma, Wellmicro utilizza tecnologia di sequenziamento
genetico di ultima generazione (Next Generation Sequencing, NGS) e ha
elaborato metodi di interpretazione dei dati e database proprietari, definendo
protocolli affidabili in ogni fase di lavorazione. Nel 2016 ha lanciato sul
mercato il primo test sul microbiota intestinale e nel 2023 il Vaginal test,
entrambi con metodologia brevettata. Dal 2024 Wellmicro eleva ulteriormente
gli standard di analisi dei suoi test con il passaggio alla metagenomica di
tipo “shotgun” che consente di sequenziare simultaneamente tutto il DNA di
tutti i microrganismi (batteri, virus, miceti e parassiti) presenti nel campione,
ottenendo una fotografia sia tassonomica che funzionale dell’ecosistema
microbico dalla massima risoluzione possibile. I suoi test sono utilizzati da
una rete di oltre 100 tra singoli professionisti della salute e strutture
mediche. Il Gut Test Plus - Metagenomic Revolution e il Vaginal test -
Metagenomic Revolution sono acquistabili sul sito www.wellmicro.com.     

NAMED GROUP NAMED GROUP è il polo italiano della salute naturale, nato
nel 2022 dall’unione di Specchiasol, Named, Phyto Garda, Wellmicro, Farma-
Derma, NAMEDSPORT, New Penta e la belga GDI Martera. Con headquarter a
Bussolengo (VR), NAMED GROUP ricerca, sviluppa, produce e commercializza
oltre 100 brand di prodotto nelle principali aree terapeutiche, coprendo tutto
lo spettro del consumer healthcare: nutraceutica, dispositivi medici,
fitoterapia, nutrizione sportiva, dieta e cosmetici e analisi molecolare del
microbiota. NAMED GROUP conta oggi su circa 600 professionisti, raggiunge
più di 50.000 medici e sono quasi 10.000 le farmacie, parafarmacie ed
erboristerie partner del Gruppo. Nel 2024 NAMED GROUP ha ottenuto la
certificazione Great Place to Work® sulla qualità dell’ambiente di lavoro come
una delle migliori organizzazioni per cui lavorare in Italia.  
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Microbioma, salto tecnologico per
Wellmicro

Microbioma salto tecnologico per Wellmicro: l’analisi “Shotgun”
sequenzia contemporaneamente il DNA di batteri, virus, miceti e
parassiti  

L’adozione della nuova tecnologia “Shotgun” consente di passare
dalla predizione funzionale al rilevamento diretto delle funzioni
geniche di ciascun microrganismo    

Wellmicro (NAMED GROUP) – azienda italiana esclusivamente dedicata
all’analisi del microbioma – adotta la tecnologia Shotgun che, nell’ambito
del Next Generation Sequencing (NGS), consente di sequenziare
simultaneamente il DNA di tutti i microrganismi (batteri, virus, miceti e
parassiti) presenti nel campione. La tipologia di sequenziamento
utilizzata per i test del microbioma intestinale e vaginale di Wellmicro con il
passaggio da Amplicon a Shotgun compie un rivoluzionario salto di
tecnologia e, insieme a un metodo di interpretazione metagenomica
avanzato e proprietario, consente di ottenere una rappresentazione
globale e funzionale dell’ecosistema microbico analizzato.  

Il Next Generation Sequencing (NGS) è una tecnologia che ha rivoluzionato il
campo della genomica, aprendo nuove prospettive nello studio del
microbioma umano.  Nel campo dell’NGS esistono due tipologie di
sequenziamento: Amplicon – ovvero un approccio che si concentra sulla
sequenza di specifiche regioni del DNA, solitamente utilizzando marker
genetici (come il gene 16S rRNA nel caso dei batteri), estremamente utile per
identificare e classificare le comunità microbiche ma che permette solo una
predizione delle funzioni metaboliche dei microrganismi rilevati, basata
sulla sequenza del gene target – e Shotgun, che invece permette il
rilevamento diretto dell’intero genoma di tutti gli organismi presenti
in un campione offrendo una panoramica dettagliata del materiale
genetico dell’ecosistema.  

“Grazie allo ‘shotgun’, la forma più evoluta di metagenomica – afferma
Andrea Castagnetti General Manager e co-fondatore di Wellmicro –
possiamo esplorare una vasta gamma di regioni genetiche di uno stesso
organismo, migliorando notevolmente la risoluzione tassonomica. Attraverso
la sequenza completa dei genomi siamo in grado di ottenere informazioni
tassonomiche e funzionali con il massimo dell’accuratezza possibile,
distinguendo anche tra ceppi molto simili.”  

“Fino a 15 anni fa non comprendevamo appieno l'importanza del microbiota
per la salute umana e le conoscenze attuali non sarebbero state possibili
senza l'innovazione tecnologica – afferma Giovanni Barbara, Professore
Ordinario di Gastroenterologia, Direttore dell’Unità Operativa
Complessa di Gastroenterologia dell’IRCCS Policlinico S. Orsola e Chair
di Gut Microbiota for Health. L’identificazione degli stati di disbiosi,
caratterizzati da una prevalenza di popolazioni microbiche con potenziale
dannoso, permette di intervenire con diete adeguate, probiotici, prebiotici,
modulatori farmacologici e persino con il trapianto di microbiota. Solo un
approccio metagenomico di tipo “shotgun” consente la profilazione di tutte le
componenti del microbiota e l’identificazione dei profili metabolici associati.
Un’innovazione basata anche sull’enorme complessità dei dati prodotti e che
pochi centri sono in grado di gestire. Tale metodica, supportata dalle
competenze specializzate di questi centri, può essere uno strumento capace
di rivoluzionare la medicina verso un approccio di precisione”.  

Insieme all’adozione della tecnologia più all’avanguardia, infatti, solo un
costante impegno nello sviluppo di strumenti di bioinformatica avanzati
consente a Wellmicro di offrire un servizio che può fare la differenza
nell’applicazione in ambito clinico.  

“Lo shotgun sequencing può presentare alcune sfide specifiche quando si
tratta dell’assegnazione tassonomica di virus, miceti e parassiti – conferma
Castagnetti - Per questo Wellmicro ha sviluppato un approccio
bioinformatico avanzato e proprietario che adotta sia l’uso di database curati
internamente e specifici per ogni organismo, sia un innovativo processo di
classificazione che analizza più regioni genomiche – garantendo
un’interpretazione metagenomica del microbioma senza precedenti per
completezza e affidabilità di analisi. Wellmicro è pioniera nello studio e
nell’analisi del microbioma e grazie a questa ulteriore ‘Metagenomic
Revolution’ si impegna a fornire ai suoi stakeholder il miglior servizio reso
disponibile dai progressi tecnologici”.    

“Il progresso delle nuove metodiche di analisi del DNA - sviluppate per
esaminare la composizione del microbioma – commenta il Prof. Enrico
Bucci, Direttore scientifico del Centro Medico Santagostino, PhD in
biochimica e biologia molecolare e Professore aggiunto del
Dipartimento di Biologia della Temple University di Philadelphia - ha
un notevole interesse clinico: dopo la tecnologia Amplicon, nell’ultimo
decennio è stato validato l’uso del sequenziamento Shotgun, che consente di
ottenere in linea di principio informazioni molto più estese sul genoma dei
microrganismi presenti in un campione. Della nuova tecnica Shotgun è stata
documentata sia la maggior accuratezza che la maggior estensione
nell’identificazione di genomi batterici dalle comunità microbiche più
diverse. Questo progresso è stato possibile – sottolinea Enrico Bucci – solo
grazie al raffinamento tanto di pipeline bioinformatiche di analisi dei dati,
quanto alla costruzione di database per il recupero dell’informazione
tassonomica sempre più vasti, perché nulla può ottenersi senza una speciale
trattazione del dato di sequenziamento, che richiede quelle competenze
bioinformatiche avanzate disponibili solo presso i laboratori migliori”.  

Nel progresso della medicina per la salute umana, sempre più orientata verso
la personalizzazione e la precisione dei percorsi di cura, l’analisi
metagenomica del microbioma umano sta dimostrando di poter svolgere un
ruolo sempre più importante.  

“I raffinati e potenti progressi della metagenomica - commenta la Prof.ssa
Alessandra Graziottin Direttore del Centro di Ginecologia e Sessuologia
Medica dell’H. San Raffaele Resnati di Milano, Prof. ac del
Dipartimento di Ostetricia e Ginecologia, Università di Verona e
Presidente della Fondazione Graziottin per la cura del dolore nella
donna, Onlus - permettono di intuire ricadute cliniche di estrema rilevanza
per la salute umana. In particolare, una classificazione tassonomica
completa consentirà la massima accuratezza nel definire l’identità
metagenomica personale di ciascuno di noi, nel quadro di una comprensione
sempre più profonda del ruolo del microbioma come regista segreto di salute
e malattia. Inoltre - continua Alessandra Graziottin - per la pratica clinica
gastroenterologica, urologica e ginecologica tali progressi sono rivoluzionari
su tre fronti:  la rilevazione della funzione genomica, che consentirà una
comprensione approfondita di chi fa cosa tra le diverse grandi famiglie di
microrganismi che costituiscono il microbioma intestinale e vaginale;
l’identificazione di marcatori biologici che permetteranno di individuare
lesioni ancora biochimiche e sottotraccia e di intervenire riducendo
vulnerabilità biologiche ancora iniziali potenziando la possibilità di scriverne
un diverso destino evolutivo, infine, l’analisi delle disbiosi permittenti, che
consentirà di comprendere come modulare un’eubiosi dinamica e prevenire
le infezioni ricorrenti dovute  a situazioni di alterazione micro organica”.  

Con l’analisi metagenomica “shotgun” di Wellmicro si abbandona la
predizione per giungere al rilevamento effettivo e diretto delle funzioni
geniche svolte da ciascun microrganismo negli ecosistemi intestinale e
vaginale.  

“Una migliore comprensione degli ecosistemi vaginali normali e sani, basata
sulla loro vera funzione e non semplicemente sulla loro composizione,
aiuterebbe a definire meglio la condizione di salute e a migliorare
ulteriormente la diagnostica, nonché lo sviluppo di regimi più personalizzati
per promuovere la salute e curare le malattie – afferma Francesco De Seta,
Professore associato di Ostetricia e Ginecologia dell'Università di
Trieste e membro della International Society for the Study of
Vulvovaginal Disease (ISSVD)- Le tecnologie "omiche" all'avanguardia
combinate con innovativi strumenti di analisi bioinformatica offrono
l'opportunità di comprendere l'ecosistema vaginale anche da un punto di
vista funzionale rendendo possibile l’indagine di specifici profili associabili a
specifici tratti fenotipici. Inoltre, dato il sempre più frequente uso di supporti
nutrizionali, prodotti nutraceutici e\o probiotici risulta intuitivo quanto sia
utile una profilazione precisa e completa del microbioma come quella che
solo lo Shotgun può garantire”.  

La medicina di precisione e percorsi di cura sempre più personalizzati
necessitano di strumenti di analisi e di interpretazione dei dati sempre più
avanzati: la “Metagenomic Revolution” di Wellmicro si pone l’obiettivo di
offrire un servizio capace di declinare la complessa scienza del microbioma
per un utilizzo intuitivo da parte del clinico utilizzando la tecnologia più
avanzata a disposizione.                  

Wellmicro Nasce nel 2015 come spin-off dell’Università di Bologna e dal 2021
fa parte di NAMED GROUP. Prima e unica azienda dedicata esclusivamente
all’analisi del microbioma, Wellmicro utilizza tecnologia di sequenziamento
genetico di ultima generazione (Next Generation Sequencing, NGS) e ha
elaborato metodi di interpretazione dei dati e database proprietari, definendo
protocolli affidabili in ogni fase di lavorazione. Nel 2016 ha lanciato sul
mercato il primo test sul microbiota intestinale e nel 2023 il Vaginal test,
entrambi con metodologia brevettata. Dal 2024 Wellmicro eleva ulteriormente
gli standard di analisi dei suoi test con il passaggio alla metagenomica di
tipo “shotgun” che consente di sequenziare simultaneamente tutto il DNA di
tutti i microrganismi (batteri, virus, miceti e parassiti) presenti nel campione,
ottenendo una fotografia sia tassonomica che funzionale dell’ecosistema
microbico dalla massima risoluzione possibile. I suoi test sono utilizzati da
una rete di oltre 100 tra singoli professionisti della salute e strutture
mediche. Il Gut Test Plus - Metagenomic Revolution e il Vaginal test -
Metagenomic Revolution sono acquistabili sul sito www.wellmicro.com.     

NAMED GROUP NAMED GROUP è il polo italiano della salute naturale, nato
nel 2022 dall’unione di Specchiasol, Named, Phyto Garda, Wellmicro, Farma-
Derma, NAMEDSPORT, New Penta e la belga GDI Martera. Con headquarter a
Bussolengo (VR), NAMED GROUP ricerca, sviluppa, produce e commercializza
oltre 100 brand di prodotto nelle principali aree terapeutiche, coprendo tutto
lo spettro del consumer healthcare: nutraceutica, dispositivi medici,
fitoterapia, nutrizione sportiva, dieta e cosmetici e analisi molecolare del
microbiota. NAMED GROUP conta oggi su circa 600 professionisti, raggiunge
più di 50.000 medici e sono quasi 10.000 le farmacie, parafarmacie ed
erboristerie partner del Gruppo. Nel 2024 NAMED GROUP ha ottenuto la
certificazione Great Place to Work® sulla qualità dell’ambiente di lavoro come
una delle migliori organizzazioni per cui lavorare in Italia.  
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PRODOTTI

Microbioma, salto tecnologico per
Wellmicro

Microbioma salto tecnologico per Wellmicro: l’analisi “Shotgun”
sequenzia contemporaneamente il DNA di batteri, virus, miceti e
parassiti  

L’adozione della nuova tecnologia “Shotgun” consente di passare
dalla predizione funzionale al rilevamento diretto delle funzioni
geniche di ciascun microrganismo    

Wellmicro (NAMED GROUP) – azienda italiana esclusivamente dedicata
all’analisi del microbioma – adotta la tecnologia Shotgun che, nell’ambito
del Next Generation Sequencing (NGS), consente di sequenziare
simultaneamente il DNA di tutti i microrganismi (batteri, virus, miceti e
parassiti) presenti nel campione. La tipologia di sequenziamento
utilizzata per i test del microbioma intestinale e vaginale di Wellmicro con il
passaggio da Amplicon a Shotgun compie un rivoluzionario salto di
tecnologia e, insieme a un metodo di interpretazione metagenomica
avanzato e proprietario, consente di ottenere una rappresentazione
globale e funzionale dell’ecosistema microbico analizzato.  

Il Next Generation Sequencing (NGS) è una tecnologia che ha rivoluzionato il
campo della genomica, aprendo nuove prospettive nello studio del
microbioma umano.  Nel campo dell’NGS esistono due tipologie di
sequenziamento: Amplicon – ovvero un approccio che si concentra sulla
sequenza di specifiche regioni del DNA, solitamente utilizzando marker
genetici (come il gene 16S rRNA nel caso dei batteri), estremamente utile per
identificare e classificare le comunità microbiche ma che permette solo una
predizione delle funzioni metaboliche dei microrganismi rilevati, basata
sulla sequenza del gene target – e Shotgun, che invece permette il
rilevamento diretto dell’intero genoma di tutti gli organismi presenti
in un campione offrendo una panoramica dettagliata del materiale
genetico dell’ecosistema.  

“Grazie allo ‘shotgun’, la forma più evoluta di metagenomica – afferma
Andrea Castagnetti General Manager e co-fondatore di Wellmicro –
possiamo esplorare una vasta gamma di regioni genetiche di uno stesso
organismo, migliorando notevolmente la risoluzione tassonomica. Attraverso
la sequenza completa dei genomi siamo in grado di ottenere informazioni
tassonomiche e funzionali con il massimo dell’accuratezza possibile,
distinguendo anche tra ceppi molto simili.”  

“Fino a 15 anni fa non comprendevamo appieno l'importanza del microbiota
per la salute umana e le conoscenze attuali non sarebbero state possibili
senza l'innovazione tecnologica – afferma Giovanni Barbara, Professore
Ordinario di Gastroenterologia, Direttore dell’Unità Operativa
Complessa di Gastroenterologia dell’IRCCS Policlinico S. Orsola e Chair
di Gut Microbiota for Health. L’identificazione degli stati di disbiosi,
caratterizzati da una prevalenza di popolazioni microbiche con potenziale
dannoso, permette di intervenire con diete adeguate, probiotici, prebiotici,
modulatori farmacologici e persino con il trapianto di microbiota. Solo un
approccio metagenomico di tipo “shotgun” consente la profilazione di tutte le
componenti del microbiota e l’identificazione dei profili metabolici associati.
Un’innovazione basata anche sull’enorme complessità dei dati prodotti e che
pochi centri sono in grado di gestire. Tale metodica, supportata dalle
competenze specializzate di questi centri, può essere uno strumento capace
di rivoluzionare la medicina verso un approccio di precisione”.  

Insieme all’adozione della tecnologia più all’avanguardia, infatti, solo un
costante impegno nello sviluppo di strumenti di bioinformatica avanzati
consente a Wellmicro di offrire un servizio che può fare la differenza
nell’applicazione in ambito clinico.  

“Lo shotgun sequencing può presentare alcune sfide specifiche quando si
tratta dell’assegnazione tassonomica di virus, miceti e parassiti – conferma
Castagnetti - Per questo Wellmicro ha sviluppato un approccio
bioinformatico avanzato e proprietario che adotta sia l’uso di database curati
internamente e specifici per ogni organismo, sia un innovativo processo di
classificazione che analizza più regioni genomiche – garantendo
un’interpretazione metagenomica del microbioma senza precedenti per
completezza e affidabilità di analisi. Wellmicro è pioniera nello studio e
nell’analisi del microbioma e grazie a questa ulteriore ‘Metagenomic
Revolution’ si impegna a fornire ai suoi stakeholder il miglior servizio reso
disponibile dai progressi tecnologici”.    

“Il progresso delle nuove metodiche di analisi del DNA - sviluppate per
esaminare la composizione del microbioma – commenta il Prof. Enrico
Bucci, Direttore scientifico del Centro Medico Santagostino, PhD in
biochimica e biologia molecolare e Professore aggiunto del
Dipartimento di Biologia della Temple University di Philadelphia - ha
un notevole interesse clinico: dopo la tecnologia Amplicon, nell’ultimo
decennio è stato validato l’uso del sequenziamento Shotgun, che consente di
ottenere in linea di principio informazioni molto più estese sul genoma dei
microrganismi presenti in un campione. Della nuova tecnica Shotgun è stata
documentata sia la maggior accuratezza che la maggior estensione
nell’identificazione di genomi batterici dalle comunità microbiche più
diverse. Questo progresso è stato possibile – sottolinea Enrico Bucci – solo
grazie al raffinamento tanto di pipeline bioinformatiche di analisi dei dati,
quanto alla costruzione di database per il recupero dell’informazione
tassonomica sempre più vasti, perché nulla può ottenersi senza una speciale
trattazione del dato di sequenziamento, che richiede quelle competenze
bioinformatiche avanzate disponibili solo presso i laboratori migliori”.  

Nel progresso della medicina per la salute umana, sempre più orientata verso
la personalizzazione e la precisione dei percorsi di cura, l’analisi
metagenomica del microbioma umano sta dimostrando di poter svolgere un
ruolo sempre più importante.  

“I raffinati e potenti progressi della metagenomica - commenta la Prof.ssa
Alessandra Graziottin Direttore del Centro di Ginecologia e Sessuologia
Medica dell’H. San Raffaele Resnati di Milano, Prof. ac del
Dipartimento di Ostetricia e Ginecologia, Università di Verona e
Presidente della Fondazione Graziottin per la cura del dolore nella
donna, Onlus - permettono di intuire ricadute cliniche di estrema rilevanza
per la salute umana. In particolare, una classificazione tassonomica
completa consentirà la massima accuratezza nel definire l’identità
metagenomica personale di ciascuno di noi, nel quadro di una comprensione
sempre più profonda del ruolo del microbioma come regista segreto di salute
e malattia. Inoltre - continua Alessandra Graziottin - per la pratica clinica
gastroenterologica, urologica e ginecologica tali progressi sono rivoluzionari
su tre fronti:  la rilevazione della funzione genomica, che consentirà una
comprensione approfondita di chi fa cosa tra le diverse grandi famiglie di
microrganismi che costituiscono il microbioma intestinale e vaginale;
l’identificazione di marcatori biologici che permetteranno di individuare
lesioni ancora biochimiche e sottotraccia e di intervenire riducendo
vulnerabilità biologiche ancora iniziali potenziando la possibilità di scriverne
un diverso destino evolutivo, infine, l’analisi delle disbiosi permittenti, che
consentirà di comprendere come modulare un’eubiosi dinamica e prevenire
le infezioni ricorrenti dovute  a situazioni di alterazione micro organica”.  

Con l’analisi metagenomica “shotgun” di Wellmicro si abbandona la
predizione per giungere al rilevamento effettivo e diretto delle funzioni
geniche svolte da ciascun microrganismo negli ecosistemi intestinale e
vaginale.  

“Una migliore comprensione degli ecosistemi vaginali normali e sani, basata
sulla loro vera funzione e non semplicemente sulla loro composizione,
aiuterebbe a definire meglio la condizione di salute e a migliorare
ulteriormente la diagnostica, nonché lo sviluppo di regimi più personalizzati
per promuovere la salute e curare le malattie – afferma Francesco De Seta,
Professore associato di Ostetricia e Ginecologia dell'Università di
Trieste e membro della International Society for the Study of
Vulvovaginal Disease (ISSVD)- Le tecnologie "omiche" all'avanguardia
combinate con innovativi strumenti di analisi bioinformatica offrono
l'opportunità di comprendere l'ecosistema vaginale anche da un punto di
vista funzionale rendendo possibile l’indagine di specifici profili associabili a
specifici tratti fenotipici. Inoltre, dato il sempre più frequente uso di supporti
nutrizionali, prodotti nutraceutici e\o probiotici risulta intuitivo quanto sia
utile una profilazione precisa e completa del microbioma come quella che
solo lo Shotgun può garantire”.  

La medicina di precisione e percorsi di cura sempre più personalizzati
necessitano di strumenti di analisi e di interpretazione dei dati sempre più
avanzati: la “Metagenomic Revolution” di Wellmicro si pone l’obiettivo di
offrire un servizio capace di declinare la complessa scienza del microbioma
per un utilizzo intuitivo da parte del clinico utilizzando la tecnologia più
avanzata a disposizione.                  

Wellmicro Nasce nel 2015 come spin-off dell’Università di Bologna e dal 2021
fa parte di NAMED GROUP. Prima e unica azienda dedicata esclusivamente
all’analisi del microbioma, Wellmicro utilizza tecnologia di sequenziamento
genetico di ultima generazione (Next Generation Sequencing, NGS) e ha
elaborato metodi di interpretazione dei dati e database proprietari, definendo
protocolli affidabili in ogni fase di lavorazione. Nel 2016 ha lanciato sul
mercato il primo test sul microbiota intestinale e nel 2023 il Vaginal test,
entrambi con metodologia brevettata. Dal 2024 Wellmicro eleva ulteriormente
gli standard di analisi dei suoi test con il passaggio alla metagenomica di
tipo “shotgun” che consente di sequenziare simultaneamente tutto il DNA di
tutti i microrganismi (batteri, virus, miceti e parassiti) presenti nel campione,
ottenendo una fotografia sia tassonomica che funzionale dell’ecosistema
microbico dalla massima risoluzione possibile. I suoi test sono utilizzati da
una rete di oltre 100 tra singoli professionisti della salute e strutture
mediche. Il Gut Test Plus - Metagenomic Revolution e il Vaginal test -
Metagenomic Revolution sono acquistabili sul sito www.wellmicro.com.     

NAMED GROUP NAMED GROUP è il polo italiano della salute naturale, nato
nel 2022 dall’unione di Specchiasol, Named, Phyto Garda, Wellmicro, Farma-
Derma, NAMEDSPORT, New Penta e la belga GDI Martera. Con headquarter a
Bussolengo (VR), NAMED GROUP ricerca, sviluppa, produce e commercializza
oltre 100 brand di prodotto nelle principali aree terapeutiche, coprendo tutto
lo spettro del consumer healthcare: nutraceutica, dispositivi medici,
fitoterapia, nutrizione sportiva, dieta e cosmetici e analisi molecolare del
microbiota. NAMED GROUP conta oggi su circa 600 professionisti, raggiunge
più di 50.000 medici e sono quasi 10.000 le farmacie, parafarmacie ed
erboristerie partner del Gruppo. Nel 2024 NAMED GROUP ha ottenuto la
certificazione Great Place to Work® sulla qualità dell’ambiente di lavoro come
una delle migliori organizzazioni per cui lavorare in Italia.  
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Vedi tutti

Insieme per la sanità del futuro

“Insieme per la sanità del futuro“ è l’Assemblea pubblica di Confindustria Dispositivi Medici e prima
iniziativa del nuovo Presidente Nicola Barni e della sua squadra di Vicepresidenti. Nel programma di...

Roma (RM)

Gestire i dati sanitari è possibile?

Su iniziativa della Senatrice Beatrice Lorenzin si terrà il convegno "Gestire i dati sanitari è possibile?" a
Roma, il 5 marzo.  Si affronteranno tematiche quali: le regole per la gestione dei dati...

05/03/2024

Roma (RM)

Cibo Italiano: tra primati e nuove sfide

Si terrà al Centro Studi Americani a Roma, il 7 marzo, l’evento “Cibo italiano: tra primati e nuove sfide”,
organizzato in collaborazione con Coldiretti e Fondazione Aletheia. Ecco gli ospiti che interverranno

07/03/2024

Roma (RM)
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Anemia nei bambini. Cause, sintomi e trattamenti da sapere per
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FARMACISTI

L’anemia da carenza di ferro può colpire anche bambini e adolescenti. È importante saperla riconoscere e cosa
fare per trattarla
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Cos’è il glucomannano, l’integratore che può aiutare a perdere peso, riducendo la fame nervosa 
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7 MAGGIO, 24:00 GMT+2

06
GIORNI

09
ORE

01
MINUTI

06
SECONDI IN DIRETTA SU VOGUE.IT

Tutti i prodotti sono selezionati in piena autonomia editoriale. Se acquisti uno di questi prodotti potremmo ricevere una commissione.

HEALTH  FOCUS

Cos'è il glucomannano,
l'integratore che può

aiutare a perdere peso,
riducendo la fame

nervosa
Aiuta a mantenere i buoni propositi della dieta senza lasciarsi tentare da una

falsa golosità, ma aiuta anche a tenere il colesterolo sotto controllo. Il

glucomannano è un alleato prezioso e questi sono i migliori integratori da

provare

D I  B E AT R I C E  Z O C C H I

23 marzo 2024

Ridofranz

Qual è il miglior integratore con glucomannano
per dimagrire facilmente e placare la fame

Potrebbe essere il miglior alleato per chi fatica a tenere sotto controllo la fame durante

una dieta, ma anche nei periodi di stress, quando la fame nervosa cerca di avere la meglio.

Assumere il glucomannano sotto forma di integratore aiuta a placare la fame, dando un

senso di maggior sazietà in modo totalmente naturale, mentre permette anche di

favorire l'attività intestinale e mantenere stabili i livelli di colesterolo nel sangue.

Il glucomannano è una fibra alimentare solubile, estratto a partire dalla radice

dell'Amorphophallus konjac, una pianta originaria dell'Asia. Un aiuto prezioso per la dieta,

ma solo a concentrazioni superiori a 3 grammi al giorno, quantità fondamentale affinché

gli integratori con glucomannano possano agire placando la fame. Questo polisaccaride,

infatti, ha la capacità di assorbire l'acqua all'interno dell'intestino e, dunque, dare una

sensazione di sazietà.
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Naturalmente, assumere questo tipo di integratore deve essere considerato solo come un

piccolo aiuto nell'ambito di una dieta varia e sana, studiata con un nutrizionista, da

abbinare all'attività fisica. Tenere sotto controllo il senso di fame, infatti, è solo uno

strumento per rendere la dieta più leggera e facile da seguire e non può sostituire

un'alimentazione ben bilanciata.

In breve: le migliori marche di integratori al glucomannano

1. 100% naturale - Glucomannano Integratore Aboca

2. Con vitamine D3 e B3 - WeightWorld, Glucomannano Complex - Konjac al 95%

di Fibre

3. Aiuta a perdere peso - Matt, Integratore Glucomannano

4. Cioccolatoso e dietetico - CA.DI. GROUP, Cadicioc - Tavoletta di cioccolato

fondente con glucomannano

5. Un antifame naturale - Arko, Capsule Glucomannano Bio 45 Capsule

6. 50 capsule per un trattamento completo - Body Spring, Glucomannano

Integratore Perdita di Peso

7. Certificato dal Ministero della Salute Italiano - Naturalma, Glucomannano -

Integratore vegano

8. Ideale per chi è a dieta - Winter, Integratore con glucomannano per il controllo del

peso

9. Con farina di konjac - Specchiasol, Glucomannano Erbe - 80 Capsule

10. Con olio di ricino e magnesio - KDS, Glucomannano - Integratore Perdita Di Peso

in 90 Compresse

11. Una formula concentrata - Zenement, Glucomannano con Vitamina B3 e Cromo

12. Senza glutine e lattosio - SNS2, Integratore alimentare a base di glucomannano

Cos'è il glucomannano?

Dal punto di vista chimico, il glucomannano è considerato uno zucchero, un

polisaccaride, e, in quanto tale, viene spesso utilizzato come additivo alimentare per via

delle sue proprietà addensanti e gelificanti. Noto per la sua capacità di assorbire acqua,

può espandersi fino a oltre dieci volte rispetto al suo volume originale. Una proprietà che

lo accomuna alla ben più famosa spugna di konjac, derivata dalla medesima fonte. Nei

paesi asiatici, questa pianta e i suoi derivati vengono consumati come spuntino, grazie alla

sua forma gelatinosa. In Occidente, al contrario, l'unico modo per assumerlo è scegliendo

un integratore di glucomannano, sotto forma di pillole o in polvere.

I benefici e le proprietà di un integratore al
glucomannano: a cosa serve?

Se integrato regolarmente, il glucomannano ha la capacità di migliorare la regolarità

intestinale, grazie alla sua azione di fibra solubile. Un alleato anche per la salute, capace

di ridurre il colesterolo nel sangue, migliorare il controllo glicemico - soprattutto per chi

soffre di diabete - e aiutare nella gestione del peso, inducendo una sensazione di sazietà.

Assumere un integratore al glucomannano, infatti, può rallentare la digestione e

l'assorbimento degli zuccheri nell'intestino che, avvenendo gradualmente, previene

picchi improvvisi di glicemia dopo i pasti.

Il glucomannano fa dimagrire davvero?

Non si tratta di una soluzione miracolosa e, ovviamente, è importante assumere gli

integratori nell'ambito di una dieta sana ed equilibrata, ma tra le proprietà benefiche del

glucomannano c'è anche quella di aiutare con la perdita di peso. Grazie alla sua

capacità di favorire un senso precoce di sazietà, infatti, può ridurre l'appetito e, di

conseguenza, l'assunzione di calorie nel corso della giornata. Non è possibile quantificare

quanti chili si perdono grazie agli integratori al glucomannano: il dimagrimento, infatti,

dipende principalmente da dieta, stile di vita e metabolismo individuale. Pur essendo una

fibra, inoltre, è importante non considerare questo tipo di integratori come un valido

sostituto di quegli alimenti che ne sono naturalmente ricchi come cereali integrali,

legumi, frutta e verdura.

Come assumere correttamente un integratore al
glucomannano: posologia

Da un punto di vista quantitativo, l'ideale è assumere 3 grammi di glucomannano al

giorno, distribuendoli in 3 dosi da 1 grammo ciascuna, da prendere nel corso della

giornata, meglio se prima dei pasti. È fondamentale, però, accompagnare gli integratori

di glucomannano con tanta acqua, sia durante l'assunzione che nel corso della giornata.

Il periodo massimo consigliato è di quattro mesi.

Controindicazioni ed effetti collaterali

Nonostante i numerosi benefici, esistono delle controindicazioni anche per gli integratori

con glucomannano. In particolare, la sua capacità di assorbire l'acqua può causare

stitichezza, specialmente se non assunto con una quantità d'acqua adeguata. In quanto

fibra, inoltre, potrebbe favorire disturbi intestinali come gonfiore e diarrea. Possono

esserci anche delle interazioni con alcuni farmaci, di cui il glucomannano può alterare

l'assorbimento. In generale, in ogni caso, assumere integratori con glucomannano è

sicuro, tanto per gli adulti quanto per i bambini.

I migliori integratori di glucomannano

Glucomannano Integratore Aboca

100% naturale, si consiglia l'assunzione di 6 capsule al giorno mezz'ora prima dei pasti.

WeightWorld, Glucomannano Complex - Konjac al 95% di
Fibre

Il suo successo su Amazon è dato dalla preziosa combinazione tra glucomannano, cromo

e vitamina D3 e B3. Un blend che aiuta a mantenere sotto controllo i livelli di glucosio

nel sangue, cui si aggiunge la colina, che contribuisce a regolarizzare il metabolismo dei

lipidi.

Matt, Integratore Glucomannano

Composto da ingredienti funzionali al 100% di origine vegetale. Nel contesto di una

dieta ipocalorica può contribuire alla perdita di peso.

CA.DI. GROUP, Cadicioc - Tavoletta di cioccolato fondente
con glucomannano

Il cioccolato non è mai stato così dietetico (e ricco di proprietà): assunto come snack per

spezzare la fame - rigorosamente accompagnato da un bicchiere d'acqua - fornisce un

prezioso apporto di glucomannano e solletica le papille grazie al cacao.

Arko, Capsule Glucomannano Bio 45 Capsule

Lo si potrebbe considerare un antifame naturale, poiché procura un immediato senso di

sazietà. Una formula arricchita da glucomannano, di cui trasmette le proprietà

integralmente, aiutando contro il colesterolo e nelle diete ipocaloriche.

Body Spring, Glucomannano Integratore Perdita di Peso - 50
Capsule

L'ideale è assumere ogni giorno 6 caps, prima dei pasti principali e accompagnandole con

un bicchiere d'acqua. In questo modo, il glucomannano potrà agire riducendo il senso di

fame e aiutandovi a mantenere gli obiettivi della dieta.

Naturalma, Glucomannano - Integratore vegano

Un integratore naturale e 100% made in Italy, certificato dal Ministero della Salute

Italiano: 100 compresse per un trattamento trimestrale a base di glucomannano, per

supportare la dieta e il controllo del colesterolo.

Winter, Integratore con glucomannano per il controllo del
peso

Studiato per aiutare durante una dieta ipocalorica, sfrutta il glucomannano per

controllare il senso di fame. Fondamentale, ovviamente, l'assunzione regolare

dell'integratore, da accompagnare con tantissima acqua.

Specchiasol, Glucomannano Erbe - 80 Capsule

Con farina di konjac ad alto contenuto di glucomannano, si assume prima dei pasti

accompagnato da un bicchiere di acqua per ridurre l’appetito.

: : :

Glucomannano Integratore Aboca

WeightWorld, Glucomannano Complex - Konjac al 95% di Fibre

Matt Integratore Glucomannano

CA.DI. GROUP, Cadicioc - Tavoletta di cioccolato fondente con glucomannano

Arko, Capsule Glucomannano Bio 45 Capsule

Body Spring, Glucomannano Integratore Perdita di Peso - 50 Capsule

Naturalma, Glucomannano - Integratore vegano

Winter, Integratore con glucomannano per il controllo del peso
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Qual è il miglior integratore con glucomannano
per dimagrire facilmente e placare la fame

Potrebbe essere il miglior alleato per chi fatica a tenere sotto controllo la fame durante

una dieta, ma anche nei periodi di stress, quando la fame nervosa cerca di avere la meglio.

Assumere il glucomannano sotto forma di integratore aiuta a placare la fame, dando un

senso di maggior sazietà in modo totalmente naturale, mentre permette anche di

favorire l'attività intestinale e mantenere stabili i livelli di colesterolo nel sangue.

Il glucomannano è una fibra alimentare solubile, estratto a partire dalla radice

dell'Amorphophallus konjac, una pianta originaria dell'Asia. Un aiuto prezioso per la dieta,

ma solo a concentrazioni superiori a 3 grammi al giorno, quantità fondamentale affinché

gli integratori con glucomannano possano agire placando la fame. Questo polisaccaride,

infatti, ha la capacità di assorbire l'acqua all'interno dell'intestino e, dunque, dare una

sensazione di sazietà.
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Naturalmente, assumere questo tipo di integratore deve essere considerato solo come un

piccolo aiuto nell'ambito di una dieta varia e sana, studiata con un nutrizionista, da

abbinare all'attività fisica. Tenere sotto controllo il senso di fame, infatti, è solo uno

strumento per rendere la dieta più leggera e facile da seguire e non può sostituire

un'alimentazione ben bilanciata.

In breve: le migliori marche di integratori al glucomannano

1. 100% naturale - Glucomannano Integratore Aboca

2. Con vitamine D3 e B3 - WeightWorld, Glucomannano Complex - Konjac al 95%

di Fibre

3. Aiuta a perdere peso - Matt, Integratore Glucomannano

4. Cioccolatoso e dietetico - CA.DI. GROUP, Cadicioc - Tavoletta di cioccolato

fondente con glucomannano

5. Un antifame naturale - Arko, Capsule Glucomannano Bio 45 Capsule

6. 50 capsule per un trattamento completo - Body Spring, Glucomannano

Integratore Perdita di Peso

7. Certificato dal Ministero della Salute Italiano - Naturalma, Glucomannano -

Integratore vegano

8. Ideale per chi è a dieta - Winter, Integratore con glucomannano per il controllo del

peso

9. Con farina di konjac - Specchiasol, Glucomannano Erbe - 80 Capsule

10. Con olio di ricino e magnesio - KDS, Glucomannano - Integratore Perdita Di Peso

in 90 Compresse

11. Una formula concentrata - Zenement, Glucomannano con Vitamina B3 e Cromo

12. Senza glutine e lattosio - SNS2, Integratore alimentare a base di glucomannano

Cos'è il glucomannano?

Dal punto di vista chimico, il glucomannano è considerato uno zucchero, un

polisaccaride, e, in quanto tale, viene spesso utilizzato come additivo alimentare per via

delle sue proprietà addensanti e gelificanti. Noto per la sua capacità di assorbire acqua,

può espandersi fino a oltre dieci volte rispetto al suo volume originale. Una proprietà che

lo accomuna alla ben più famosa spugna di konjac, derivata dalla medesima fonte. Nei

paesi asiatici, questa pianta e i suoi derivati vengono consumati come spuntino, grazie alla

sua forma gelatinosa. In Occidente, al contrario, l'unico modo per assumerlo è scegliendo

un integratore di glucomannano, sotto forma di pillole o in polvere.

I benefici e le proprietà di un integratore al
glucomannano: a cosa serve?

Se integrato regolarmente, il glucomannano ha la capacità di migliorare la regolarità

intestinale, grazie alla sua azione di fibra solubile. Un alleato anche per la salute, capace

di ridurre il colesterolo nel sangue, migliorare il controllo glicemico - soprattutto per chi

soffre di diabete - e aiutare nella gestione del peso, inducendo una sensazione di sazietà.

Assumere un integratore al glucomannano, infatti, può rallentare la digestione e

l'assorbimento degli zuccheri nell'intestino che, avvenendo gradualmente, previene

picchi improvvisi di glicemia dopo i pasti.

Il glucomannano fa dimagrire davvero?

Non si tratta di una soluzione miracolosa e, ovviamente, è importante assumere gli

integratori nell'ambito di una dieta sana ed equilibrata, ma tra le proprietà benefiche del

glucomannano c'è anche quella di aiutare con la perdita di peso. Grazie alla sua

capacità di favorire un senso precoce di sazietà, infatti, può ridurre l'appetito e, di

conseguenza, l'assunzione di calorie nel corso della giornata. Non è possibile quantificare

quanti chili si perdono grazie agli integratori al glucomannano: il dimagrimento, infatti,

dipende principalmente da dieta, stile di vita e metabolismo individuale. Pur essendo una

fibra, inoltre, è importante non considerare questo tipo di integratori come un valido

sostituto di quegli alimenti che ne sono naturalmente ricchi come cereali integrali,

legumi, frutta e verdura.

Come assumere correttamente un integratore al
glucomannano: posologia

Da un punto di vista quantitativo, l'ideale è assumere 3 grammi di glucomannano al

giorno, distribuendoli in 3 dosi da 1 grammo ciascuna, da prendere nel corso della

giornata, meglio se prima dei pasti. È fondamentale, però, accompagnare gli integratori

di glucomannano con tanta acqua, sia durante l'assunzione che nel corso della giornata.

Il periodo massimo consigliato è di quattro mesi.

Controindicazioni ed effetti collaterali

Nonostante i numerosi benefici, esistono delle controindicazioni anche per gli integratori

con glucomannano. In particolare, la sua capacità di assorbire l'acqua può causare

stitichezza, specialmente se non assunto con una quantità d'acqua adeguata. In quanto

fibra, inoltre, potrebbe favorire disturbi intestinali come gonfiore e diarrea. Possono

esserci anche delle interazioni con alcuni farmaci, di cui il glucomannano può alterare

l'assorbimento. In generale, in ogni caso, assumere integratori con glucomannano è

sicuro, tanto per gli adulti quanto per i bambini.

I migliori integratori di glucomannano

Glucomannano Integratore Aboca

100% naturale, si consiglia l'assunzione di 6 capsule al giorno mezz'ora prima dei pasti.

WeightWorld, Glucomannano Complex - Konjac al 95% di
Fibre

Il suo successo su Amazon è dato dalla preziosa combinazione tra glucomannano, cromo

e vitamina D3 e B3. Un blend che aiuta a mantenere sotto controllo i livelli di glucosio

nel sangue, cui si aggiunge la colina, che contribuisce a regolarizzare il metabolismo dei

lipidi.

Matt, Integratore Glucomannano

Composto da ingredienti funzionali al 100% di origine vegetale. Nel contesto di una

dieta ipocalorica può contribuire alla perdita di peso.

CA.DI. GROUP, Cadicioc - Tavoletta di cioccolato fondente
con glucomannano

Il cioccolato non è mai stato così dietetico (e ricco di proprietà): assunto come snack per

spezzare la fame - rigorosamente accompagnato da un bicchiere d'acqua - fornisce un

prezioso apporto di glucomannano e solletica le papille grazie al cacao.

Arko, Capsule Glucomannano Bio 45 Capsule

Lo si potrebbe considerare un antifame naturale, poiché procura un immediato senso di

sazietà. Una formula arricchita da glucomannano, di cui trasmette le proprietà

integralmente, aiutando contro il colesterolo e nelle diete ipocaloriche.

Body Spring, Glucomannano Integratore Perdita di Peso - 50
Capsule

L'ideale è assumere ogni giorno 6 caps, prima dei pasti principali e accompagnandole con

un bicchiere d'acqua. In questo modo, il glucomannano potrà agire riducendo il senso di

fame e aiutandovi a mantenere gli obiettivi della dieta.

Naturalma, Glucomannano - Integratore vegano

Un integratore naturale e 100% made in Italy, certificato dal Ministero della Salute

Italiano: 100 compresse per un trattamento trimestrale a base di glucomannano, per

supportare la dieta e il controllo del colesterolo.

Winter, Integratore con glucomannano per il controllo del
peso

Studiato per aiutare durante una dieta ipocalorica, sfrutta il glucomannano per

controllare il senso di fame. Fondamentale, ovviamente, l'assunzione regolare

dell'integratore, da accompagnare con tantissima acqua.

Specchiasol, Glucomannano Erbe - 80 Capsule

Con farina di konjac ad alto contenuto di glucomannano, si assume prima dei pasti

accompagnato da un bicchiere di acqua per ridurre l’appetito.
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HEALTH  FOCUS

Cos'è il glucomannano,
l'integratore che può

aiutare a perdere peso,
riducendo la fame

nervosa
Aiuta a mantenere i buoni propositi della dieta senza lasciarsi tentare da una

falsa golosità, ma aiuta anche a tenere il colesterolo sotto controllo. Il

glucomannano è un alleato prezioso e questi sono i migliori integratori da

provare

D I  B E AT R I C E  Z O C C H I

23 marzo 2024

Ridofranz

Qual è il miglior integratore con glucomannano
per dimagrire facilmente e placare la fame

Potrebbe essere il miglior alleato per chi fatica a tenere sotto controllo la fame durante

una dieta, ma anche nei periodi di stress, quando la fame nervosa cerca di avere la meglio.

Assumere il glucomannano sotto forma di integratore aiuta a placare la fame, dando un

senso di maggior sazietà in modo totalmente naturale, mentre permette anche di

favorire l'attività intestinale e mantenere stabili i livelli di colesterolo nel sangue.

Il glucomannano è una fibra alimentare solubile, estratto a partire dalla radice

dell'Amorphophallus konjac, una pianta originaria dell'Asia. Un aiuto prezioso per la dieta,

ma solo a concentrazioni superiori a 3 grammi al giorno, quantità fondamentale affinché

gli integratori con glucomannano possano agire placando la fame. Questo polisaccaride,

infatti, ha la capacità di assorbire l'acqua all'interno dell'intestino e, dunque, dare una

sensazione di sazietà.

PUBBLICITÀ

-

Il lavoro migliora con un partner all’altezza.
IKEA Sponsorizzato

Scopri di Più

Naturalmente, assumere questo tipo di integratore deve essere considerato solo come un

piccolo aiuto nell'ambito di una dieta varia e sana, studiata con un nutrizionista, da

abbinare all'attività fisica. Tenere sotto controllo il senso di fame, infatti, è solo uno

strumento per rendere la dieta più leggera e facile da seguire e non può sostituire

un'alimentazione ben bilanciata.

In breve: le migliori marche di integratori al glucomannano

1. 100% naturale - Glucomannano Integratore Aboca

2. Con vitamine D3 e B3 - WeightWorld, Glucomannano Complex - Konjac al 95%

di Fibre

3. Aiuta a perdere peso - Matt, Integratore Glucomannano

4. Cioccolatoso e dietetico - CA.DI. GROUP, Cadicioc - Tavoletta di cioccolato

fondente con glucomannano

5. Un antifame naturale - Arko, Capsule Glucomannano Bio 45 Capsule

6. 50 capsule per un trattamento completo - Body Spring, Glucomannano

Integratore Perdita di Peso

7. Certificato dal Ministero della Salute Italiano - Naturalma, Glucomannano -

Integratore vegano

8. Ideale per chi è a dieta - Winter, Integratore con glucomannano per il controllo del

peso

9. Con farina di konjac - Specchiasol, Glucomannano Erbe - 80 Capsule

10. Con olio di ricino e magnesio - KDS, Glucomannano - Integratore Perdita Di Peso

in 90 Compresse

11. Una formula concentrata - Zenement, Glucomannano con Vitamina B3 e Cromo

12. Senza glutine e lattosio - SNS2, Integratore alimentare a base di glucomannano

Cos'è il glucomannano?

Dal punto di vista chimico, il glucomannano è considerato uno zucchero, un

polisaccaride, e, in quanto tale, viene spesso utilizzato come additivo alimentare per via

delle sue proprietà addensanti e gelificanti. Noto per la sua capacità di assorbire acqua,

può espandersi fino a oltre dieci volte rispetto al suo volume originale. Una proprietà che

lo accomuna alla ben più famosa spugna di konjac, derivata dalla medesima fonte. Nei

paesi asiatici, questa pianta e i suoi derivati vengono consumati come spuntino, grazie alla

sua forma gelatinosa. In Occidente, al contrario, l'unico modo per assumerlo è scegliendo

un integratore di glucomannano, sotto forma di pillole o in polvere.

I benefici e le proprietà di un integratore al
glucomannano: a cosa serve?

Se integrato regolarmente, il glucomannano ha la capacità di migliorare la regolarità

intestinale, grazie alla sua azione di fibra solubile. Un alleato anche per la salute, capace

di ridurre il colesterolo nel sangue, migliorare il controllo glicemico - soprattutto per chi

soffre di diabete - e aiutare nella gestione del peso, inducendo una sensazione di sazietà.

Assumere un integratore al glucomannano, infatti, può rallentare la digestione e

l'assorbimento degli zuccheri nell'intestino che, avvenendo gradualmente, previene

picchi improvvisi di glicemia dopo i pasti.

Il glucomannano fa dimagrire davvero?

Non si tratta di una soluzione miracolosa e, ovviamente, è importante assumere gli

integratori nell'ambito di una dieta sana ed equilibrata, ma tra le proprietà benefiche del

glucomannano c'è anche quella di aiutare con la perdita di peso. Grazie alla sua

capacità di favorire un senso precoce di sazietà, infatti, può ridurre l'appetito e, di

conseguenza, l'assunzione di calorie nel corso della giornata. Non è possibile quantificare

quanti chili si perdono grazie agli integratori al glucomannano: il dimagrimento, infatti,

dipende principalmente da dieta, stile di vita e metabolismo individuale. Pur essendo una

fibra, inoltre, è importante non considerare questo tipo di integratori come un valido

sostituto di quegli alimenti che ne sono naturalmente ricchi come cereali integrali,

legumi, frutta e verdura.

Come assumere correttamente un integratore al
glucomannano: posologia

Da un punto di vista quantitativo, l'ideale è assumere 3 grammi di glucomannano al

giorno, distribuendoli in 3 dosi da 1 grammo ciascuna, da prendere nel corso della

giornata, meglio se prima dei pasti. È fondamentale, però, accompagnare gli integratori

di glucomannano con tanta acqua, sia durante l'assunzione che nel corso della giornata.

Il periodo massimo consigliato è di quattro mesi.

Controindicazioni ed effetti collaterali

Nonostante i numerosi benefici, esistono delle controindicazioni anche per gli integratori

con glucomannano. In particolare, la sua capacità di assorbire l'acqua può causare

stitichezza, specialmente se non assunto con una quantità d'acqua adeguata. In quanto

fibra, inoltre, potrebbe favorire disturbi intestinali come gonfiore e diarrea. Possono

esserci anche delle interazioni con alcuni farmaci, di cui il glucomannano può alterare

l'assorbimento. In generale, in ogni caso, assumere integratori con glucomannano è

sicuro, tanto per gli adulti quanto per i bambini.

I migliori integratori di glucomannano

Glucomannano Integratore Aboca

100% naturale, si consiglia l'assunzione di 6 capsule al giorno mezz'ora prima dei pasti.

WeightWorld, Glucomannano Complex - Konjac al 95% di
Fibre

Il suo successo su Amazon è dato dalla preziosa combinazione tra glucomannano, cromo

e vitamina D3 e B3. Un blend che aiuta a mantenere sotto controllo i livelli di glucosio

nel sangue, cui si aggiunge la colina, che contribuisce a regolarizzare il metabolismo dei

lipidi.

Matt, Integratore Glucomannano

Composto da ingredienti funzionali al 100% di origine vegetale. Nel contesto di una

dieta ipocalorica può contribuire alla perdita di peso.

CA.DI. GROUP, Cadicioc - Tavoletta di cioccolato fondente
con glucomannano

Il cioccolato non è mai stato così dietetico (e ricco di proprietà): assunto come snack per

spezzare la fame - rigorosamente accompagnato da un bicchiere d'acqua - fornisce un

prezioso apporto di glucomannano e solletica le papille grazie al cacao.

Arko, Capsule Glucomannano Bio 45 Capsule

Lo si potrebbe considerare un antifame naturale, poiché procura un immediato senso di

sazietà. Una formula arricchita da glucomannano, di cui trasmette le proprietà

integralmente, aiutando contro il colesterolo e nelle diete ipocaloriche.

Body Spring, Glucomannano Integratore Perdita di Peso - 50
Capsule

L'ideale è assumere ogni giorno 6 caps, prima dei pasti principali e accompagnandole con

un bicchiere d'acqua. In questo modo, il glucomannano potrà agire riducendo il senso di

fame e aiutandovi a mantenere gli obiettivi della dieta.

Naturalma, Glucomannano - Integratore vegano

Un integratore naturale e 100% made in Italy, certificato dal Ministero della Salute

Italiano: 100 compresse per un trattamento trimestrale a base di glucomannano, per

supportare la dieta e il controllo del colesterolo.

Winter, Integratore con glucomannano per il controllo del
peso

Studiato per aiutare durante una dieta ipocalorica, sfrutta il glucomannano per

controllare il senso di fame. Fondamentale, ovviamente, l'assunzione regolare

dell'integratore, da accompagnare con tantissima acqua.

Specchiasol, Glucomannano Erbe - 80 Capsule

Con farina di konjac ad alto contenuto di glucomannano, si assume prima dei pasti

accompagnato da un bicchiere di acqua per ridurre l’appetito.
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KDS, Glucomannano - Integratore Perdita Di Peso in 90
Compresse

Favorisce la perdita di peso riducendo il senso di fame e migliorando l’attività intestinale.

Un trattamento in 90 capsule, arricchito da olio di ricino idrogenato e magnesio.

Zenement, Glucomannano con Vitamina B3 e Cromo

Sciolto in acqua, si trasforma in una gelatina che regala una sensazione di sazietà. Fanno

parte della formula concentrata anche vitamina B3 e Cromo, che contribuiscono al

normale metabolismo dei macronutrienti.

SNS2, Integratore alimentare a base di glucomannano

Senza glutine e senza lattosio, sfrutta il glucomannano per tenere controllato il

colesterolo e rendere più sopportabili le rinunce imposte dalla dieta.

Leggi anche:

Come abbassare lo zucchero nel sangue e sentirsi meglio, seguendo i consigli di una

biochimica

Acqua di cactus: l’alternativa idratante e con meno zuccheri all’acqua di cocco

Acqua detox: bere acqua frizzante fa bene alla salute (e gonfia la pancia meno di

quanto pensiate)

6 motivi per cui camminare scalzi fa bene

Quanta acqua bere al giorno? Ma possiamo berne troppa? Abbiamo chiesto

consiglio alla nutrizionista
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Microbioma, Wellmicro e l’analisi “shotgun” per
il sequenziamento

Wellmicro ha adottato la tecnologia “shotgun” per passare dalla
predizione funzionale al rilevamento diretto delle funzioni geniche di
ciascun microrganismo.

1 Marzo 2024 04:00

L’ azienda Wellmicro, parte di Named Group, ha fatto sapere il 28 febbraio 2024 di

aver adottato la tecnologia shotgun che, nell’ambito del Next generation

sequencing (Ngs), consente di sequenziare simultaneamente il Dna di tutti i

microrganismi (batteri, virus, miceti e parassiti) presenti nel campione. L’azienda ha

precisato che «la tipologia di sequenziamento utilizzata per i test del microbioma

intestinale e vaginale di Wellmicro con il passaggio da Amplicon a shotgun compie un

rivoluzionario salto di tecnologia e, insieme a un metodo di interpretazione

metagenomica avanzato e proprietario, consente di ottenere una rappresentazione

globale e funzionale dell’ecosistema microbico analizzato».

Nuove prospettive nello studio del microbioma umano

Entrando nel merito del Next generation sequencing (Ngs), Wellmicro ha spiegato che

«è una tecnologia che ha rivoluzionato il campo della genomica, aprendo nuove

prospettive nello studio del microbioma umano. Nel campo dell’Ngs esistono due

tipologie di sequenziamento: Amplicon – ovvero un approccio che si concentra sulla

sequenza di specifiche regioni del Dna, solitamente utilizzando marker genetici (come

il gene 16S Rrna nel caso dei batteri), estremamente utile per identificare e classificare

le comunità microbiche ma che permette solo una predizione delle funzioni

metaboliche dei microrganismi rilevati, basata sulla sequenza del gene target – e

shotgun, che invece permette il rilevamento diretto dell’intero genoma di tutti gli

organismi presenti in un campione offrendo una panoramica dettagliata del materiale

genetico dell’ecosistema».

Miglioramento notevole della risoluzione tassonomica

Andrea Castagnetti General Manager e co-fondatore di Wellmicro, ha affermato che

«grazie allo “shotgun”, la forma più evoluta di metagenomica possiamo esplorare una

vasta gamma di regioni genetiche di uno stesso organismo, migliorando

notevolmente la risoluzione tassonomica. Attraverso la sequenza completa dei

genomi siamo in grado di ottenere informazioni tassonomiche e funzionali con il

massimo dell’accuratezza possibile, distinguendo anche tra ceppi molto simili».
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Microbioma, Wellmicro e l’analisi “shotgun” per
il sequenziamento

Wellmicro ha adottato la tecnologia “shotgun” per passare dalla
predizione funzionale al rilevamento diretto delle funzioni geniche di
ciascun microrganismo.

1 Marzo 2024 04:00

L’ azienda Wellmicro, parte di Named Group, ha fatto sapere il 28 febbraio 2024 di

aver adottato la tecnologia shotgun che, nell’ambito del Next generation

sequencing (Ngs), consente di sequenziare simultaneamente il Dna di tutti i

microrganismi (batteri, virus, miceti e parassiti) presenti nel campione. L’azienda ha

precisato che «la tipologia di sequenziamento utilizzata per i test del microbioma

intestinale e vaginale di Wellmicro con il passaggio da Amplicon a shotgun compie un

rivoluzionario salto di tecnologia e, insieme a un metodo di interpretazione

metagenomica avanzato e proprietario, consente di ottenere una rappresentazione

globale e funzionale dell’ecosistema microbico analizzato».

Nuove prospettive nello studio del microbioma umano

Entrando nel merito del Next generation sequencing (Ngs), Wellmicro ha spiegato che

«è una tecnologia che ha rivoluzionato il campo della genomica, aprendo nuove

prospettive nello studio del microbioma umano. Nel campo dell’Ngs esistono due

tipologie di sequenziamento: Amplicon – ovvero un approccio che si concentra sulla

sequenza di specifiche regioni del Dna, solitamente utilizzando marker genetici (come

il gene 16S Rrna nel caso dei batteri), estremamente utile per identificare e classificare

le comunità microbiche ma che permette solo una predizione delle funzioni

metaboliche dei microrganismi rilevati, basata sulla sequenza del gene target – e

shotgun, che invece permette il rilevamento diretto dell’intero genoma di tutti gli

organismi presenti in un campione offrendo una panoramica dettagliata del materiale

genetico dell’ecosistema».

Miglioramento notevole della risoluzione tassonomica

Andrea Castagnetti General Manager e co-fondatore di Wellmicro, ha affermato che

«grazie allo “shotgun”, la forma più evoluta di metagenomica possiamo esplorare una

vasta gamma di regioni genetiche di uno stesso organismo, migliorando

notevolmente la risoluzione tassonomica. Attraverso la sequenza completa dei

genomi siamo in grado di ottenere informazioni tassonomiche e funzionali con il

massimo dell’accuratezza possibile, distinguendo anche tra ceppi molto simili».
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Wellmicro (Named Group) – azienda italiana
esclusivamente dedicata all’analisi del microbioma –
adotta la tecnologia Shotgun che, nell’ambito del Next
Generation Sequencing (Ngs), consente di sequenziare
simultaneamente il Dna di tutti i microrganismi (batteri,
virus, miceti e parassiti) presenti nel campione. La
tipologia di sequenziamento utilizzata per i test del microbioma intestinale e vaginale
di Wellmicro con il passaggio da Amplicon a Shotgun compie un rivoluzionario salto di
tecnologia e, insieme a un metodo di interpretazione metagenomica avanzato e
proprietario, consente di ottenere una rappresentazione globale e funzionale
dell’ecosistema microbico analizzato.
Il Next Generation Sequencing (Ngs) è una tecnologia che ha rivoluzionato il campo
della genomica, aprendo nuove prospettive nello studio del microbioma umano. Nel
campo dell’NGS esistono due tipologie di sequenziamento: Amplicon – ovvero un
approccio che si concentra sulla sequenza di specifiche regioni del Dna, solitamente
utilizzando marker genetici (come il gene 16S rRNA nel caso dei batteri),
estremamente utile per identificare e classificare le comunità microbiche ma che
permette solo una predizione delle funzioni metaboliche dei microrganismi rilevati,
basata sulla sequenza del gene target – e Shotgun, che invece permette il rilevamento
diretto dell’intero genoma di tutti gli organismi presenti in un campione offrendo una
panoramica dettagliata del materiale genetico dell’ecosistema.
«Grazie allo ‘shotgun’, la forma più evoluta di metagenomica – afferma Andrea
Castagnetti General Manager e co-fondatore di Wellmicro – possiamo esplorare una
vasta gamma di regioni genetiche di uno stesso organismo, migliorando notevolmente
la risoluzione tassonomica. Attraverso la sequenza completa dei genomi siamo in
grado di ottenere informazioni tassonomiche e funzionali con il massimo
dell’accuratezza possibile, distinguendo anche tra ceppi molto simili».
«Fino a 15 anni fa non comprendevamo appieno l’importanza del microbiota per la
salute umana e le conoscenze attuali non sarebbero state possibili senza l’innovazione
tecnologica – afferma Giovanni Barbara, Professore di Gastroenterologia, Direttore
Unità operativa complessa di Gastroenterologia dell’Irccs Policlinico S. Orsola e Chair
di Gut Microbiota for Health. L’identificazione degli stati di disbiosi, caratterizzati da
una prevalenza di popolazioni microbiche con potenziale dannoso, permette di
intervenire con diete adeguate, probiotici, prebiotici, modulatori farmacologici e
persino con il trapianto di microbiota. Solo un approccio metagenomico di tipo
“shotgun” consente la profilazione di tutte le componenti del microbiota e
l’identificazione dei profili metabolici associati. Un’innovazione basata anche
sull’enorme complessità dei dati prodotti e che pochi centri sono in grado di gestire.
Tale metodica, supportata dalle competenze specializzate di questi centri, può essere
uno strumento capace di rivoluzionare la medicina verso un approccio di precisione».
Insieme all’adozione della tecnologia più all’avanguardia, infatti, solo un costante
impegno nello sviluppo di strumenti di bioinformatica avanzati consente a Wellmicro
di offrire un servizio che può fare la differenza nell’applicazione in ambito clinico.
«Lo shotgun sequencing può presentare alcune sfide specifiche quando si tratta
dell’assegnazione tassonomica di virus, miceti e parassiti – conferma Castagnetti - Per
questo Wellmicro ha sviluppato un approccio bioinformatico avanzato e proprietario
che adotta sia l’uso di database curati internamente e specifici per ogni organismo, sia
un innovativo processo di classificazione che analizza più regioni genomiche –
garantendo un’interpretazione metagenomica del microbioma senza precedenti per
completezza e affidabilità di analisi. Wellmicro è pioniera nello studio e nell’analisi del
microbioma e grazie a questa ulteriore ‘Metagenomic Revolution’ si impegna a fornire
ai suoi stakeholder il miglior servizio reso disponibile dai progressi tecnologici».
«Il progresso delle nuove metodiche di analisi del Dna - sviluppate per esaminare la
composizione del microbioma – commenta il Prof. Enrico Bucci, Direttore scientifico
del Centro Medico Santagostino, PhD in biochimica e biologia molecolare e Professore
aggiunto del Dipartimento di Biologia della Temple University di Philadelphia - ha un
notevole interesse clinico: dopo la tecnologia Amplicon, nell’ultimo decennio è stato
validato l’uso del sequenziamento Shotgun, che consente di ottenere in linea di
principio informazioni molto più estese sul genoma dei microrganismi presenti in un
campione. Della nuova tecnica Shotgun è stata documentata sia la maggior
accuratezza che la maggior estensione nell’identificazione di genomi batterici dalle
comunità microbiche più diverse. Questo progresso è stato possibile – sottolinea
Enrico Bucci – solo grazie al raffinamento tanto di pipeline bioinformatiche di analisi
dei dati, quanto alla costruzione di database per il recupero dell’informazione
tassonomica sempre più vasti, perché nulla può ottenersi senza una speciale
trattazione del dato di sequenziamento, che richiede quelle competenze
bioinformatiche avanzate disponibili solo presso i laboratori migliori».
Nel progresso della medicina per la salute umana, sempre più orientata verso la
personalizzazione e la precisione dei percorsi di cura, l’analisi metagenomica del
microbioma umano sta dimostrando di poter svolgere un ruolo sempre più
importante.
«I raffinati e potenti progressi della metagenomica - commenta la Prof.ssa Alessandra
Graziottin Direttore del Centro di Ginecologia e Sessuologia Medica dell’H. San
Raffaele Resnati di Milano, Prof. ac del Dipartimento di Ostetricia e Ginecologia,
Università di Verona e Presidente della Fondazione Graziottin per la cura del dolore
nella donna, Onlus - permettono di intuire ricadute cliniche di estrema rilevanza per la
salute umana. In particolare, una classificazione tassonomica completa consentirà la
massima accuratezza nel definire l’identità metagenomica personale di ciascuno di
noi, nel quadro di una comprensione sempre più profonda del ruolo del microbioma
come regista segreto di salute e malattia. Inoltre - continua Alessandra Graziottin - per
la pratica clinica gastroenterologica, urologica e ginecologica tali progressi sono
rivoluzionari su tre fronti: la rilevazione della funzione genomica, che consentirà una
comprensione approfondita di chi fa cosa tra le diverse grandi famiglie di
microrganismi che costituiscono il microbioma intestinale e vaginale; l’identificazione
di marcatori biologici che permetteranno di individuare lesioni ancora biochimiche e
sottotraccia e di intervenire riducendo vulnerabilità biologiche ancora iniziali
potenziando la possibilità di scriverne un diverso destino evolutivo, infine, l’analisi
delle disbiosi permittenti, che consentirà di comprendere come modulare un’eubiosi
dinamica e prevenire le infezioni ricorrenti dovute a situazioni di alterazione micro
organica».
Con l’analisi metagenomica “shotgun” di Wellmicro si abbandona la predizione per
giungere al rilevamento effettivo e diretto delle funzioni geniche svolte da ciascun
microrganismo negli ecosistemi intestinale e vaginale.
«Una migliore comprensione degli ecosistemi vaginali normali e sani, basata sulla loro
vera funzione e non semplicemente sulla loro composizione, aiuterebbe a definire
meglio la condizione di salute e a migliorare ulteriormente la diagnostica, nonché lo
sviluppo di regimi più personalizzati per promuovere la salute e curare le malattie –
afferma Francesco De Seta, Professore associato di Ostetricia e Ginecologia
dell’Università di Trieste e membro della International Society for the Study of
Vulvovaginal Disease (Issvd)- Le tecnologie “omiche” all’avanguardia combinate con
innovativi strumenti di analisi bioinformatica offrono l’opportunità di comprendere
l’ecosistema vaginale anche da un punto di vista funzionale rendendo possibile
l’indagine di specifici profili associabili a specifici tratti fenotipici. Inoltre, dato il
sempre più frequente uso di supporti nutrizionali, prodotti nutraceutici e\o probiotici
risulta intuitivo quanto sia utile una profilazione precisa e completa del microbioma
come quella che solo lo Shotgun può garantire»,
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risulta intuitivo quanto sia utile una profilazione precisa e completa del microbioma
come quella che solo lo Shotgun può garantire»,
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Microbioma sano o alterato? Nuovo test di
Wellmicro sequenzia contemporaneamente il
DNA di batteri, virus, miceti e parassiti
 Mercoledi 28 Febbraio 2024

Wellmicro (NAMED GROUP) – azienda italiana esclusivamente dedicata all’analisi del
microbioma – adotta la tecnologia Shotgun che, nell’ambito del Next Generation Sequencing
(NGS), consente di sequenziare simultaneamente il DNA di tutti i microrganismi (batteri, virus,
miceti e parassiti) presenti nel campione. La tipologia di sequenziamento utilizzata per i test
del microbioma intestinale e vaginale di Wellmicro con il passaggio da da Amplicon a Shotgun
compie un rivoluzionario salto di tecnologia e, insieme a un metodo di interpretazione
metagenomica avanzato e proprietario, consente di ottenere una rappresentazione globale e
funzionale dell’ecosistema microbico analizzato.

Il Next Generation Sequencing (NGS) è una tecnologia che ha rivoluzionato il campo della
genomica, aprendo nuove prospettive nello studio del microbioma umano.  Nel campo
dell’NGS esistono due tipologie di sequenziamento: Amplicon – ovvero un approccio che si
concentra sulla sequenza di specifiche regioni del DNA, solitamente utilizzando marker
genetici (come il gene 16S rRNA nel caso dei batteri), estremamente utile per identificare e
classificare le comunità microbiche ma che permette solo una predizione delle funzioni
metaboliche dei microrganismi rilevati, basata sulla sequenza del gene target – e Shotgun,
che invece permette il rilevamento diretto dell’intero genoma di tutti gli organismi presenti in
un campione offrendo una panoramica dettagliata del materiale genetico dell’ecosistema.

“Grazie allo ‘shotgun’, la forma più evoluta di metagenomica – afferma Andrea Castagnetti,
General Manager e co-fondatore di Wellmicro – possiamo esplorare una vasta gamma di
regioni genetiche di uno stesso organismo, migliorando notevolmente la risoluzione
tassonomica. Attraverso la sequenza completa dei genomi siamo in grado di ottenere
informazioni tassonomiche e funzionali con il massimo dell’accuratezza possibile,
distinguendo anche tra ceppi molto simili.”

“Fino a 15 anni fa non comprendevamo appieno l'importanza del microbiota per la salute
umana e le conoscenze attuali non sarebbero state possibili senza l'innovazione tecnologica –
afferma Giovanni Barbara, Professore Ordinario di Gastroenterologia, Direttore dell’Unità
Operativa Complessa di Gastroenterologia dell’IRCCS Policlinico S. Orsola e Chair di Gut
Microbiota for Health. L’identificazione degli stati di disbiosi, caratterizzati da una prevalenza
di popolazioni microbiche con potenziale dannoso, permette di intervenire con diete adeguate,
probiotici, prebiotici, modulatori farmacologici e persino con il trapianto di microbiota. Solo un
approccio metagenomico di tipo “shotgun” consente la profilazione di tutte le componenti del
microbiota e l’identificazione dei profili metabolici associati. Un’innovazione basata anche
sull’enorme complessità dei dati prodotti e che pochi centri sono in grado di gestire. Tale
metodica, supportata dalle competenze specializzate di questi centri, può essere uno
strumento capace di rivoluzionare la medicina verso un approccio di precisione”.

Insieme all’adozione della tecnologia più all’avanguardia, infatti, solo un costante impegno
nello sviluppo di strumenti di bioinformatica avanzati consente a Wellmicro di offrire un
servizio che può fare la differenza nell’applicazione in ambito clinico.

“Lo shotgun sequencing può presentare alcune sfide specifiche quando si tratta
dell’assegnazione tassonomica di virus, miceti e parassiti – conferma Castagnetti - Per questo
Wellmicro ha sviluppato un approccio bioinformatico avanzato e proprietario che adotta sia
l’uso di database curati internamente e specifici per ogni organismo, sia un innovativo
processo di classificazione che analizza più regioni genomiche – garantendo
un’interpretazione metagenomica del microbioma senza precedenti per completezza e
affidabilità di analisi. Wellmicro è pioniera nello studio e nell’analisi del microbioma e grazie a
questa ulteriore ‘Metagenomic Revolution’ si impegna a fornire ai suoi stakeholder il miglior
servizio reso disponibile dai progressi tecnologici”.

“Il progresso delle nuove metodiche di analisi del DNA - sviluppate per esaminare la
composizione del microbioma – commenta il prof. Enrico Bucci, Direttore scientifico del
Centro Medico Santagostino, PhD in biochimica e biologia molecolare e Professore aggiunto
del Dipartimento di Biologia della Temple University di Philadelphia - ha un notevole interesse
clinico: dopo la tecnologia Amplicon, nell’ultimo decennio è stato validato l’uso del
sequenziamento Shotgun, che consente di ottenere in linea di principio informazioni molto più
estese sul genoma dei microrganismi presenti in un campione. Della nuova tecnica Shotgun è
stata documentata sia la maggior accuratezza che la maggior estensione nell’identificazione
di genomi batterici dalle comunità microbiche più diverse. Questo progresso è stato possibile
– sottolinea Enrico Bucci – solo grazie al raffinamento tanto di pipeline bioinformatiche di
analisi dei dati, quanto alla costruzione di database per il recupero dell’informazione
tassonomica sempre più vasti, perché nulla può ottenersi senza una speciale trattazione del
dato di sequenziamento, che richiede quelle competenze bioinformatiche avanzate disponibili
solo presso i laboratori migliori”.

Nel progresso della medicina per la salute umana, sempre più orientata verso la
personalizzazione e la precisione dei percorsi di cura, l’analisi metagenomica del microbioma
umano sta dimostrando di poter svolgere un ruolo sempre più importante.

“I raffinati e potenti progressi della metagenomica - commenta la prof.ssa Alessandra
Graziottin, Direttore del Centro di Ginecologia e Sessuologia Medica dell’H. San Raffaele
Resnati di Milano, Prof. ac del Dipartimento di Ostetricia e Ginecologia, Università di Verona e
Presidente della Fondazione Graziottin per la cura del dolore nella donna, Onlus - permettono
di intuire ricadute cliniche di estrema rilevanza per la salute umana. In particolare, una
classificazione tassonomica completa consentirà la massima accuratezza nel definire l’identità
metagenomica personale di ciascuno di noi, nel quadro di una comprensione sempre più
profonda del ruolo del microbioma come regista segreto di salute e malattia. Inoltre - continua
Alessandra Graziottin - per la pratica clinica gastroenterologica, urologica e ginecologica tali
progressi sono rivoluzionari su tre fronti:  la rilevazione della funzione genomica, che
consentirà una comprensione approfondita di chi fa cosa tra le diverse grandi famiglie di
microrganismi che costituiscono il microbioma intestinale e vaginale; l’identificazione di
marcatori biologici che permetteranno di individuare lesioni ancora biochimiche e sottotraccia
e di intervenire riducendo vulnerabilità biologiche ancora iniziali potenziando la possibilità di
scriverne un diverso destino evolutive, infine, l’analisi delle disbiosi permittenti, che consentirà
di comprendere come modulare un’eubiosi dinamica e prevenire le infezioni ricorrenti dovute 
a situazioni di alterazione micro organica”.

Con l’analisi metagenomica “shotgun” di Wellmicro si abbandona la predizione per giungere al
rilevamento effettivo e diretto delle funzioni geniche svolte da ciascun microrganismo negli
ecosistemi intestinale e vaginale.

“Una migliore comprensione degli ecosistemi vaginali normali e sani, basata sulla loro vera
funzione e non semplicemente sulla loro composizione, aiuterebbe a definire meglio la
condizione di salute e a migliorare ulteriormente la diagnostica, nonché lo sviluppo di regimi
più personalizzati per promuovere la salute e curare le malattie – afferma il prof. Francesco
De Seta professore associato di Ostetricia e Ginecologia dell'Università di Trieste e dirigente
medico all’IRCCS materno infantile Burlo Garofolo, Trieste - Le tecnologie "omiche"
all'avanguardia combinate con innovativi strumenti di analisi bioinformatica offrono
l'opportunità di comprendere l'ecosistema vaginale anche da un punto di vista funzionale
rendendo possibile l’indagine di specifici profili associabili a specifici tratti fenotipici. Inoltre,
dato il sempre più frequente uso di supporti nutrizionali, prodotti nutraceutici eo probiotici
risulta intuitivo quanto sia utile una profilazione precisa e completa del microbioma come
quella che solo lo Shotgun può garantire”.

La medicina di precisione e percorsi di cura sempre più personalizzati necessitano di
strumenti di analisi e di interpretazione dei dati sempre più avanzati: la “Metagenomic
Revolution” di Wellmicro si pone l’obiettivo di offrire un servizio capace di declinare la
complessa scienza del microbioma per un utilizzo intuitivo da parte del clinico utilizzando la
tecnologia più avanzata a disposizione.
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Wellmicro (NAMED GROUP) - azienda italiana esclusivamente dedicata all'analisi del
microbioma - adotta la tecnologia Shotgun che, nell'ambito del Next Generation
Sequencing (NGS), consente di sequenziare simultaneamente il DNA di tutti i
microrganismi (batteri, virus, miceti e parassiti) presenti nel campione. La tipologia di
sequenziamento utilizzata per i test del microbioma intestinale e vaginale di Wellmicro
con il passaggio da da Amplicon a Shotgun compie un rivoluzionario salto di tecnologia
e, insieme a un metodo di interpretazione metagenomica avanzato e proprietario,
consente di ottenere una rappresentazione globale e funzionale dell'ecosistema
microbico analizzato.

Virus Respiratorio Sinciziale:

documento SItI-SIMIT finalizzato

alla prevenzione delle infezioni

 Lunedi 12 Febbraio 2024

Vaccino pneumococcico, parere

positivo del Chmp per il farmaco

20-valente di Pfizer per neonati e

bambini

 Martedi 30 Gennaio 2024

 

Giornata Mondiale delle Malattie

Rare: Diamo colore alle Malattie

Rare

 Giovedi 29 Febbraio 2024

Malattie rare in età pediatrica, oltre

il 40% coinvolge il sistema nervoso.

I neuropsichiatri infantili in prima

linea

 Mercoledi 28 Febbraio 2024

CONDIVIDI

Vai su AppStore o GooglePlay e
cerca 'PharmaStar' per
scaricare la nostra applicazione
gratuita.

PHARMASTAR

Giornale on-line dedicato al mondo del Farmaco

Registrazione al Tribunale di Milano

n° 516 del 6 settembre 2007

Direttore Responsabile: Danilo Magliano 

Copyright © MedicalStar 

via San Gregorio, 12 20124 Milano

info@medicalstar.it

P.Iva: 09529020019

     

TM

Archivio Newsletter Audio guide

Conf. stampa Congressi

Digitalmed Instant book

Photogallery Podcast

Quaderni Tutte le news

Video Voce dei pazienti

Webinar box

CONTENUTI DEL SITO

Home | Info | Contattaci | Condizioni di utilizzo | Privacy | Help | Preferenze cookies | Ultimo aggiornamento: Giovedi 29 Febbraio 2024

©2024 MedicalStarTM Powered by Antherica CMS

 

 NEWS DI 18 AREE TERAPEUTICHE PAZIENTI DIGITALMED

Info Giovedi 29 Febbraio 2024 ISCRIVITI ALLA NEWSLETTER      GLOSSARIO ...cerca ora 

EDITORIA  MULTIMEDIA 

Infettivologia

Microbioma sano o alterato? Nuovo test di
Wellmicro sequenzia contemporaneamente il
DNA di batteri, virus, miceti e parassiti
 Mercoledi 28 Febbraio 2024

Wellmicro (NAMED GROUP) – azienda italiana esclusivamente dedicata all’analisi del
microbioma – adotta la tecnologia Shotgun che, nell’ambito del Next Generation Sequencing
(NGS), consente di sequenziare simultaneamente il DNA di tutti i microrganismi (batteri, virus,
miceti e parassiti) presenti nel campione. La tipologia di sequenziamento utilizzata per i test
del microbioma intestinale e vaginale di Wellmicro con il passaggio da da Amplicon a Shotgun
compie un rivoluzionario salto di tecnologia e, insieme a un metodo di interpretazione
metagenomica avanzato e proprietario, consente di ottenere una rappresentazione globale e
funzionale dell’ecosistema microbico analizzato.

Il Next Generation Sequencing (NGS) è una tecnologia che ha rivoluzionato il campo della
genomica, aprendo nuove prospettive nello studio del microbioma umano.  Nel campo
dell’NGS esistono due tipologie di sequenziamento: Amplicon – ovvero un approccio che si
concentra sulla sequenza di specifiche regioni del DNA, solitamente utilizzando marker
genetici (come il gene 16S rRNA nel caso dei batteri), estremamente utile per identificare e
classificare le comunità microbiche ma che permette solo una predizione delle funzioni
metaboliche dei microrganismi rilevati, basata sulla sequenza del gene target – e Shotgun,
che invece permette il rilevamento diretto dell’intero genoma di tutti gli organismi presenti in
un campione offrendo una panoramica dettagliata del materiale genetico dell’ecosistema.

“Grazie allo ‘shotgun’, la forma più evoluta di metagenomica – afferma Andrea Castagnetti,
General Manager e co-fondatore di Wellmicro – possiamo esplorare una vasta gamma di
regioni genetiche di uno stesso organismo, migliorando notevolmente la risoluzione
tassonomica. Attraverso la sequenza completa dei genomi siamo in grado di ottenere
informazioni tassonomiche e funzionali con il massimo dell’accuratezza possibile,
distinguendo anche tra ceppi molto simili.”

“Fino a 15 anni fa non comprendevamo appieno l'importanza del microbiota per la salute
umana e le conoscenze attuali non sarebbero state possibili senza l'innovazione tecnologica –
afferma Giovanni Barbara, Professore Ordinario di Gastroenterologia, Direttore dell’Unità
Operativa Complessa di Gastroenterologia dell’IRCCS Policlinico S. Orsola e Chair di Gut
Microbiota for Health. L’identificazione degli stati di disbiosi, caratterizzati da una prevalenza
di popolazioni microbiche con potenziale dannoso, permette di intervenire con diete adeguate,
probiotici, prebiotici, modulatori farmacologici e persino con il trapianto di microbiota. Solo un
approccio metagenomico di tipo “shotgun” consente la profilazione di tutte le componenti del
microbiota e l’identificazione dei profili metabolici associati. Un’innovazione basata anche
sull’enorme complessità dei dati prodotti e che pochi centri sono in grado di gestire. Tale
metodica, supportata dalle competenze specializzate di questi centri, può essere uno
strumento capace di rivoluzionare la medicina verso un approccio di precisione”.

Insieme all’adozione della tecnologia più all’avanguardia, infatti, solo un costante impegno
nello sviluppo di strumenti di bioinformatica avanzati consente a Wellmicro di offrire un
servizio che può fare la differenza nell’applicazione in ambito clinico.

“Lo shotgun sequencing può presentare alcune sfide specifiche quando si tratta
dell’assegnazione tassonomica di virus, miceti e parassiti – conferma Castagnetti - Per questo
Wellmicro ha sviluppato un approccio bioinformatico avanzato e proprietario che adotta sia
l’uso di database curati internamente e specifici per ogni organismo, sia un innovativo
processo di classificazione che analizza più regioni genomiche – garantendo
un’interpretazione metagenomica del microbioma senza precedenti per completezza e
affidabilità di analisi. Wellmicro è pioniera nello studio e nell’analisi del microbioma e grazie a
questa ulteriore ‘Metagenomic Revolution’ si impegna a fornire ai suoi stakeholder il miglior
servizio reso disponibile dai progressi tecnologici”.

“Il progresso delle nuove metodiche di analisi del DNA - sviluppate per esaminare la
composizione del microbioma – commenta il prof. Enrico Bucci, Direttore scientifico del
Centro Medico Santagostino, PhD in biochimica e biologia molecolare e Professore aggiunto
del Dipartimento di Biologia della Temple University di Philadelphia - ha un notevole interesse
clinico: dopo la tecnologia Amplicon, nell’ultimo decennio è stato validato l’uso del
sequenziamento Shotgun, che consente di ottenere in linea di principio informazioni molto più
estese sul genoma dei microrganismi presenti in un campione. Della nuova tecnica Shotgun è
stata documentata sia la maggior accuratezza che la maggior estensione nell’identificazione
di genomi batterici dalle comunità microbiche più diverse. Questo progresso è stato possibile
– sottolinea Enrico Bucci – solo grazie al raffinamento tanto di pipeline bioinformatiche di
analisi dei dati, quanto alla costruzione di database per il recupero dell’informazione
tassonomica sempre più vasti, perché nulla può ottenersi senza una speciale trattazione del
dato di sequenziamento, che richiede quelle competenze bioinformatiche avanzate disponibili
solo presso i laboratori migliori”.

Nel progresso della medicina per la salute umana, sempre più orientata verso la
personalizzazione e la precisione dei percorsi di cura, l’analisi metagenomica del microbioma
umano sta dimostrando di poter svolgere un ruolo sempre più importante.

“I raffinati e potenti progressi della metagenomica - commenta la prof.ssa Alessandra
Graziottin, Direttore del Centro di Ginecologia e Sessuologia Medica dell’H. San Raffaele
Resnati di Milano, Prof. ac del Dipartimento di Ostetricia e Ginecologia, Università di Verona e
Presidente della Fondazione Graziottin per la cura del dolore nella donna, Onlus - permettono
di intuire ricadute cliniche di estrema rilevanza per la salute umana. In particolare, una
classificazione tassonomica completa consentirà la massima accuratezza nel definire l’identità
metagenomica personale di ciascuno di noi, nel quadro di una comprensione sempre più
profonda del ruolo del microbioma come regista segreto di salute e malattia. Inoltre - continua
Alessandra Graziottin - per la pratica clinica gastroenterologica, urologica e ginecologica tali
progressi sono rivoluzionari su tre fronti:  la rilevazione della funzione genomica, che
consentirà una comprensione approfondita di chi fa cosa tra le diverse grandi famiglie di
microrganismi che costituiscono il microbioma intestinale e vaginale; l’identificazione di
marcatori biologici che permetteranno di individuare lesioni ancora biochimiche e sottotraccia
e di intervenire riducendo vulnerabilità biologiche ancora iniziali potenziando la possibilità di
scriverne un diverso destino evolutive, infine, l’analisi delle disbiosi permittenti, che consentirà
di comprendere come modulare un’eubiosi dinamica e prevenire le infezioni ricorrenti dovute 
a situazioni di alterazione micro organica”.

Con l’analisi metagenomica “shotgun” di Wellmicro si abbandona la predizione per giungere al
rilevamento effettivo e diretto delle funzioni geniche svolte da ciascun microrganismo negli
ecosistemi intestinale e vaginale.

“Una migliore comprensione degli ecosistemi vaginali normali e sani, basata sulla loro vera
funzione e non semplicemente sulla loro composizione, aiuterebbe a definire meglio la
condizione di salute e a migliorare ulteriormente la diagnostica, nonché lo sviluppo di regimi
più personalizzati per promuovere la salute e curare le malattie – afferma il prof. Francesco
De Seta professore associato di Ostetricia e Ginecologia dell'Università di Trieste e dirigente
medico all’IRCCS materno infantile Burlo Garofolo, Trieste - Le tecnologie "omiche"
all'avanguardia combinate con innovativi strumenti di analisi bioinformatica offrono
l'opportunità di comprendere l'ecosistema vaginale anche da un punto di vista funzionale
rendendo possibile l’indagine di specifici profili associabili a specifici tratti fenotipici. Inoltre,
dato il sempre più frequente uso di supporti nutrizionali, prodotti nutraceutici eo probiotici
risulta intuitivo quanto sia utile una profilazione precisa e completa del microbioma come
quella che solo lo Shotgun può garantire”.

La medicina di precisione e percorsi di cura sempre più personalizzati necessitano di
strumenti di analisi e di interpretazione dei dati sempre più avanzati: la “Metagenomic
Revolution” di Wellmicro si pone l’obiettivo di offrire un servizio capace di declinare la
complessa scienza del microbioma per un utilizzo intuitivo da parte del clinico utilizzando la
tecnologia più avanzata a disposizione.
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Wellmicro (NAMED GROUP) - azienda italiana esclusivamente dedicata all'analisi del
microbioma - adotta la tecnologia Shotgun che, nell'ambito del Next Generation
Sequencing (NGS), consente di sequenziare simultaneamente il DNA di tutti i
microrganismi (batteri, virus, miceti e parassiti) presenti nel campione. La tipologia di
sequenziamento utilizzata per i test del microbioma intestinale e vaginale di Wellmicro
con il passaggio da da Amplicon a Shotgun compie un rivoluzionario salto di tecnologia
e, insieme a un metodo di interpretazione metagenomica avanzato e proprietario,
consente di ottenere una rappresentazione globale e funzionale dell'ecosistema
microbico analizzato.
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Microbioma sano o alterato? Nuovo test di
Wellmicro sequenzia contemporaneamente il
DNA di batteri, virus, miceti e parassiti
 Mercoledi 28 Febbraio 2024

Wellmicro (NAMED GROUP) – azienda italiana esclusivamente dedicata all’analisi del
microbioma – adotta la tecnologia Shotgun che, nell’ambito del Next Generation Sequencing
(NGS), consente di sequenziare simultaneamente il DNA di tutti i microrganismi (batteri, virus,
miceti e parassiti) presenti nel campione. La tipologia di sequenziamento utilizzata per i test
del microbioma intestinale e vaginale di Wellmicro con il passaggio da da Amplicon a Shotgun
compie un rivoluzionario salto di tecnologia e, insieme a un metodo di interpretazione
metagenomica avanzato e proprietario, consente di ottenere una rappresentazione globale e
funzionale dell’ecosistema microbico analizzato.

Il Next Generation Sequencing (NGS) è una tecnologia che ha rivoluzionato il campo della
genomica, aprendo nuove prospettive nello studio del microbioma umano.  Nel campo
dell’NGS esistono due tipologie di sequenziamento: Amplicon – ovvero un approccio che si
concentra sulla sequenza di specifiche regioni del DNA, solitamente utilizzando marker
genetici (come il gene 16S rRNA nel caso dei batteri), estremamente utile per identificare e
classificare le comunità microbiche ma che permette solo una predizione delle funzioni
metaboliche dei microrganismi rilevati, basata sulla sequenza del gene target – e Shotgun,
che invece permette il rilevamento diretto dell’intero genoma di tutti gli organismi presenti in
un campione offrendo una panoramica dettagliata del materiale genetico dell’ecosistema.

“Grazie allo ‘shotgun’, la forma più evoluta di metagenomica – afferma Andrea Castagnetti,
General Manager e co-fondatore di Wellmicro – possiamo esplorare una vasta gamma di
regioni genetiche di uno stesso organismo, migliorando notevolmente la risoluzione
tassonomica. Attraverso la sequenza completa dei genomi siamo in grado di ottenere
informazioni tassonomiche e funzionali con il massimo dell’accuratezza possibile,
distinguendo anche tra ceppi molto simili.”

“Fino a 15 anni fa non comprendevamo appieno l'importanza del microbiota per la salute
umana e le conoscenze attuali non sarebbero state possibili senza l'innovazione tecnologica –
afferma Giovanni Barbara, Professore Ordinario di Gastroenterologia, Direttore dell’Unità
Operativa Complessa di Gastroenterologia dell’IRCCS Policlinico S. Orsola e Chair di Gut
Microbiota for Health. L’identificazione degli stati di disbiosi, caratterizzati da una prevalenza
di popolazioni microbiche con potenziale dannoso, permette di intervenire con diete adeguate,
probiotici, prebiotici, modulatori farmacologici e persino con il trapianto di microbiota. Solo un
approccio metagenomico di tipo “shotgun” consente la profilazione di tutte le componenti del
microbiota e l’identificazione dei profili metabolici associati. Un’innovazione basata anche
sull’enorme complessità dei dati prodotti e che pochi centri sono in grado di gestire. Tale
metodica, supportata dalle competenze specializzate di questi centri, può essere uno
strumento capace di rivoluzionare la medicina verso un approccio di precisione”.

Insieme all’adozione della tecnologia più all’avanguardia, infatti, solo un costante impegno
nello sviluppo di strumenti di bioinformatica avanzati consente a Wellmicro di offrire un
servizio che può fare la differenza nell’applicazione in ambito clinico.

“Lo shotgun sequencing può presentare alcune sfide specifiche quando si tratta
dell’assegnazione tassonomica di virus, miceti e parassiti – conferma Castagnetti - Per questo
Wellmicro ha sviluppato un approccio bioinformatico avanzato e proprietario che adotta sia
l’uso di database curati internamente e specifici per ogni organismo, sia un innovativo
processo di classificazione che analizza più regioni genomiche – garantendo
un’interpretazione metagenomica del microbioma senza precedenti per completezza e
affidabilità di analisi. Wellmicro è pioniera nello studio e nell’analisi del microbioma e grazie a
questa ulteriore ‘Metagenomic Revolution’ si impegna a fornire ai suoi stakeholder il miglior
servizio reso disponibile dai progressi tecnologici”.

“Il progresso delle nuove metodiche di analisi del DNA - sviluppate per esaminare la
composizione del microbioma – commenta il prof. Enrico Bucci, Direttore scientifico del
Centro Medico Santagostino, PhD in biochimica e biologia molecolare e Professore aggiunto
del Dipartimento di Biologia della Temple University di Philadelphia - ha un notevole interesse
clinico: dopo la tecnologia Amplicon, nell’ultimo decennio è stato validato l’uso del
sequenziamento Shotgun, che consente di ottenere in linea di principio informazioni molto più
estese sul genoma dei microrganismi presenti in un campione. Della nuova tecnica Shotgun è
stata documentata sia la maggior accuratezza che la maggior estensione nell’identificazione
di genomi batterici dalle comunità microbiche più diverse. Questo progresso è stato possibile
– sottolinea Enrico Bucci – solo grazie al raffinamento tanto di pipeline bioinformatiche di
analisi dei dati, quanto alla costruzione di database per il recupero dell’informazione
tassonomica sempre più vasti, perché nulla può ottenersi senza una speciale trattazione del
dato di sequenziamento, che richiede quelle competenze bioinformatiche avanzate disponibili
solo presso i laboratori migliori”.

Nel progresso della medicina per la salute umana, sempre più orientata verso la
personalizzazione e la precisione dei percorsi di cura, l’analisi metagenomica del microbioma
umano sta dimostrando di poter svolgere un ruolo sempre più importante.

“I raffinati e potenti progressi della metagenomica - commenta la prof.ssa Alessandra
Graziottin, Direttore del Centro di Ginecologia e Sessuologia Medica dell’H. San Raffaele
Resnati di Milano, Prof. ac del Dipartimento di Ostetricia e Ginecologia, Università di Verona e
Presidente della Fondazione Graziottin per la cura del dolore nella donna, Onlus - permettono
di intuire ricadute cliniche di estrema rilevanza per la salute umana. In particolare, una
classificazione tassonomica completa consentirà la massima accuratezza nel definire l’identità
metagenomica personale di ciascuno di noi, nel quadro di una comprensione sempre più
profonda del ruolo del microbioma come regista segreto di salute e malattia. Inoltre - continua
Alessandra Graziottin - per la pratica clinica gastroenterologica, urologica e ginecologica tali
progressi sono rivoluzionari su tre fronti:  la rilevazione della funzione genomica, che
consentirà una comprensione approfondita di chi fa cosa tra le diverse grandi famiglie di
microrganismi che costituiscono il microbioma intestinale e vaginale; l’identificazione di
marcatori biologici che permetteranno di individuare lesioni ancora biochimiche e sottotraccia
e di intervenire riducendo vulnerabilità biologiche ancora iniziali potenziando la possibilità di
scriverne un diverso destino evolutive, infine, l’analisi delle disbiosi permittenti, che consentirà
di comprendere come modulare un’eubiosi dinamica e prevenire le infezioni ricorrenti dovute 
a situazioni di alterazione micro organica”.

Con l’analisi metagenomica “shotgun” di Wellmicro si abbandona la predizione per giungere al
rilevamento effettivo e diretto delle funzioni geniche svolte da ciascun microrganismo negli
ecosistemi intestinale e vaginale.

“Una migliore comprensione degli ecosistemi vaginali normali e sani, basata sulla loro vera
funzione e non semplicemente sulla loro composizione, aiuterebbe a definire meglio la
condizione di salute e a migliorare ulteriormente la diagnostica, nonché lo sviluppo di regimi
più personalizzati per promuovere la salute e curare le malattie – afferma il prof. Francesco
De Seta professore associato di Ostetricia e Ginecologia dell'Università di Trieste e dirigente
medico all’IRCCS materno infantile Burlo Garofolo, Trieste - Le tecnologie "omiche"
all'avanguardia combinate con innovativi strumenti di analisi bioinformatica offrono
l'opportunità di comprendere l'ecosistema vaginale anche da un punto di vista funzionale
rendendo possibile l’indagine di specifici profili associabili a specifici tratti fenotipici. Inoltre,
dato il sempre più frequente uso di supporti nutrizionali, prodotti nutraceutici eo probiotici
risulta intuitivo quanto sia utile una profilazione precisa e completa del microbioma come
quella che solo lo Shotgun può garantire”.

La medicina di precisione e percorsi di cura sempre più personalizzati necessitano di
strumenti di analisi e di interpretazione dei dati sempre più avanzati: la “Metagenomic
Revolution” di Wellmicro si pone l’obiettivo di offrire un servizio capace di declinare la
complessa scienza del microbioma per un utilizzo intuitivo da parte del clinico utilizzando la
tecnologia più avanzata a disposizione.

ALTRI ARTICOLI DELLA SEZIONE INFETTIVOLOGIA

0
CONDIVISIONI

 Condividi  Tweet  Condividi

Wellmicro (NAMED GROUP) - azienda italiana esclusivamente dedicata all'analisi del
microbioma - adotta la tecnologia Shotgun che, nell'ambito del Next Generation
Sequencing (NGS), consente di sequenziare simultaneamente il DNA di tutti i
microrganismi (batteri, virus, miceti e parassiti) presenti nel campione. La tipologia di
sequenziamento utilizzata per i test del microbioma intestinale e vaginale di Wellmicro
con il passaggio da da Amplicon a Shotgun compie un rivoluzionario salto di tecnologia
e, insieme a un metodo di interpretazione metagenomica avanzato e proprietario,
consente di ottenere una rappresentazione globale e funzionale dell'ecosistema
microbico analizzato.
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Infettivologia

Microbioma sano o alterato? Nuovo test di
Wellmicro sequenzia contemporaneamente il
DNA di batteri, virus, miceti e parassiti
 Mercoledi 28 Febbraio 2024

Wellmicro (NAMED GROUP) – azienda italiana esclusivamente dedicata all’analisi del
microbioma – adotta la tecnologia Shotgun che, nell’ambito del Next Generation Sequencing
(NGS), consente di sequenziare simultaneamente il DNA di tutti i microrganismi (batteri, virus,
miceti e parassiti) presenti nel campione. La tipologia di sequenziamento utilizzata per i test
del microbioma intestinale e vaginale di Wellmicro con il passaggio da da Amplicon a Shotgun
compie un rivoluzionario salto di tecnologia e, insieme a un metodo di interpretazione
metagenomica avanzato e proprietario, consente di ottenere una rappresentazione globale e
funzionale dell’ecosistema microbico analizzato.

Il Next Generation Sequencing (NGS) è una tecnologia che ha rivoluzionato il campo della
genomica, aprendo nuove prospettive nello studio del microbioma umano.  Nel campo
dell’NGS esistono due tipologie di sequenziamento: Amplicon – ovvero un approccio che si
concentra sulla sequenza di specifiche regioni del DNA, solitamente utilizzando marker
genetici (come il gene 16S rRNA nel caso dei batteri), estremamente utile per identificare e
classificare le comunità microbiche ma che permette solo una predizione delle funzioni
metaboliche dei microrganismi rilevati, basata sulla sequenza del gene target – e Shotgun,
che invece permette il rilevamento diretto dell’intero genoma di tutti gli organismi presenti in
un campione offrendo una panoramica dettagliata del materiale genetico dell’ecosistema.

“Grazie allo ‘shotgun’, la forma più evoluta di metagenomica – afferma Andrea Castagnetti,
General Manager e co-fondatore di Wellmicro – possiamo esplorare una vasta gamma di
regioni genetiche di uno stesso organismo, migliorando notevolmente la risoluzione
tassonomica. Attraverso la sequenza completa dei genomi siamo in grado di ottenere
informazioni tassonomiche e funzionali con il massimo dell’accuratezza possibile,
distinguendo anche tra ceppi molto simili.”

“Fino a 15 anni fa non comprendevamo appieno l'importanza del microbiota per la salute
umana e le conoscenze attuali non sarebbero state possibili senza l'innovazione tecnologica –
afferma Giovanni Barbara, Professore Ordinario di Gastroenterologia, Direttore dell’Unità
Operativa Complessa di Gastroenterologia dell’IRCCS Policlinico S. Orsola e Chair di Gut
Microbiota for Health. L’identificazione degli stati di disbiosi, caratterizzati da una prevalenza
di popolazioni microbiche con potenziale dannoso, permette di intervenire con diete adeguate,
probiotici, prebiotici, modulatori farmacologici e persino con il trapianto di microbiota. Solo un
approccio metagenomico di tipo “shotgun” consente la profilazione di tutte le componenti del
microbiota e l’identificazione dei profili metabolici associati. Un’innovazione basata anche
sull’enorme complessità dei dati prodotti e che pochi centri sono in grado di gestire. Tale
metodica, supportata dalle competenze specializzate di questi centri, può essere uno
strumento capace di rivoluzionare la medicina verso un approccio di precisione”.

Insieme all’adozione della tecnologia più all’avanguardia, infatti, solo un costante impegno
nello sviluppo di strumenti di bioinformatica avanzati consente a Wellmicro di offrire un
servizio che può fare la differenza nell’applicazione in ambito clinico.

“Lo shotgun sequencing può presentare alcune sfide specifiche quando si tratta
dell’assegnazione tassonomica di virus, miceti e parassiti – conferma Castagnetti - Per questo
Wellmicro ha sviluppato un approccio bioinformatico avanzato e proprietario che adotta sia
l’uso di database curati internamente e specifici per ogni organismo, sia un innovativo
processo di classificazione che analizza più regioni genomiche – garantendo
un’interpretazione metagenomica del microbioma senza precedenti per completezza e
affidabilità di analisi. Wellmicro è pioniera nello studio e nell’analisi del microbioma e grazie a
questa ulteriore ‘Metagenomic Revolution’ si impegna a fornire ai suoi stakeholder il miglior
servizio reso disponibile dai progressi tecnologici”.

“Il progresso delle nuove metodiche di analisi del DNA - sviluppate per esaminare la
composizione del microbioma – commenta il prof. Enrico Bucci, Direttore scientifico del
Centro Medico Santagostino, PhD in biochimica e biologia molecolare e Professore aggiunto
del Dipartimento di Biologia della Temple University di Philadelphia - ha un notevole interesse
clinico: dopo la tecnologia Amplicon, nell’ultimo decennio è stato validato l’uso del
sequenziamento Shotgun, che consente di ottenere in linea di principio informazioni molto più
estese sul genoma dei microrganismi presenti in un campione. Della nuova tecnica Shotgun è
stata documentata sia la maggior accuratezza che la maggior estensione nell’identificazione
di genomi batterici dalle comunità microbiche più diverse. Questo progresso è stato possibile
– sottolinea Enrico Bucci – solo grazie al raffinamento tanto di pipeline bioinformatiche di
analisi dei dati, quanto alla costruzione di database per il recupero dell’informazione
tassonomica sempre più vasti, perché nulla può ottenersi senza una speciale trattazione del
dato di sequenziamento, che richiede quelle competenze bioinformatiche avanzate disponibili
solo presso i laboratori migliori”.

Nel progresso della medicina per la salute umana, sempre più orientata verso la
personalizzazione e la precisione dei percorsi di cura, l’analisi metagenomica del microbioma
umano sta dimostrando di poter svolgere un ruolo sempre più importante.

“I raffinati e potenti progressi della metagenomica - commenta la prof.ssa Alessandra
Graziottin, Direttore del Centro di Ginecologia e Sessuologia Medica dell’H. San Raffaele
Resnati di Milano, Prof. ac del Dipartimento di Ostetricia e Ginecologia, Università di Verona e
Presidente della Fondazione Graziottin per la cura del dolore nella donna, Onlus - permettono
di intuire ricadute cliniche di estrema rilevanza per la salute umana. In particolare, una
classificazione tassonomica completa consentirà la massima accuratezza nel definire l’identità
metagenomica personale di ciascuno di noi, nel quadro di una comprensione sempre più
profonda del ruolo del microbioma come regista segreto di salute e malattia. Inoltre - continua
Alessandra Graziottin - per la pratica clinica gastroenterologica, urologica e ginecologica tali
progressi sono rivoluzionari su tre fronti:  la rilevazione della funzione genomica, che
consentirà una comprensione approfondita di chi fa cosa tra le diverse grandi famiglie di
microrganismi che costituiscono il microbioma intestinale e vaginale; l’identificazione di
marcatori biologici che permetteranno di individuare lesioni ancora biochimiche e sottotraccia
e di intervenire riducendo vulnerabilità biologiche ancora iniziali potenziando la possibilità di
scriverne un diverso destino evolutive, infine, l’analisi delle disbiosi permittenti, che consentirà
di comprendere come modulare un’eubiosi dinamica e prevenire le infezioni ricorrenti dovute 
a situazioni di alterazione micro organica”.

Con l’analisi metagenomica “shotgun” di Wellmicro si abbandona la predizione per giungere al
rilevamento effettivo e diretto delle funzioni geniche svolte da ciascun microrganismo negli
ecosistemi intestinale e vaginale.

“Una migliore comprensione degli ecosistemi vaginali normali e sani, basata sulla loro vera
funzione e non semplicemente sulla loro composizione, aiuterebbe a definire meglio la
condizione di salute e a migliorare ulteriormente la diagnostica, nonché lo sviluppo di regimi
più personalizzati per promuovere la salute e curare le malattie – afferma il prof. Francesco
De Seta professore associato di Ostetricia e Ginecologia dell'Università di Trieste e dirigente
medico all’IRCCS materno infantile Burlo Garofolo, Trieste - Le tecnologie "omiche"
all'avanguardia combinate con innovativi strumenti di analisi bioinformatica offrono
l'opportunità di comprendere l'ecosistema vaginale anche da un punto di vista funzionale
rendendo possibile l’indagine di specifici profili associabili a specifici tratti fenotipici. Inoltre,
dato il sempre più frequente uso di supporti nutrizionali, prodotti nutraceutici eo probiotici
risulta intuitivo quanto sia utile una profilazione precisa e completa del microbioma come
quella che solo lo Shotgun può garantire”.

La medicina di precisione e percorsi di cura sempre più personalizzati necessitano di
strumenti di analisi e di interpretazione dei dati sempre più avanzati: la “Metagenomic
Revolution” di Wellmicro si pone l’obiettivo di offrire un servizio capace di declinare la
complessa scienza del microbioma per un utilizzo intuitivo da parte del clinico utilizzando la
tecnologia più avanzata a disposizione.
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Wellmicro (NAMED GROUP) - azienda italiana esclusivamente dedicata all'analisi del
microbioma - adotta la tecnologia Shotgun che, nell'ambito del Next Generation
Sequencing (NGS), consente di sequenziare simultaneamente il DNA di tutti i
microrganismi (batteri, virus, miceti e parassiti) presenti nel campione. La tipologia di
sequenziamento utilizzata per i test del microbioma intestinale e vaginale di Wellmicro
con il passaggio da da Amplicon a Shotgun compie un rivoluzionario salto di tecnologia
e, insieme a un metodo di interpretazione metagenomica avanzato e proprietario,
consente di ottenere una rappresentazione globale e funzionale dell'ecosistema
microbico analizzato.
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ONLINE

– Pharmastar.it - 28/02/2024 
Microbioma sano o alterato? Nuovo test di Wellmicro sequenzia contemporaneamente il DNA di 
batteri, virus, miceti e parassiti 
https://www.pharmastar.it/news/infettivologia/microbioma-sano-o-alterato-nuovo-test-di-wellmicro-
sequenzia-contemporaneamente-il-dna-di-batteri-virus-miceti-e-parassiti-43527

https://www.pharmastar.it/news/infettivologia/microbioma-sano-o-alterato-nuovo-test-di-wellmicro-sequenzia-contemporaneamente-il-dna-di-batteri-virus-miceti-e-parassiti-43527
https://www.pharmastar.it/news/infettivologia/microbioma-sano-o-alterato-nuovo-test-di-wellmicro-sequenzia-contemporaneamente-il-dna-di-batteri-virus-miceti-e-parassiti-43527
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In evidenza

L’approccio virtuoso
alla demenza

Si è tenuto lo scorso
lunedì 15 gennaio 2024,
alle ore 17.30, il webinar
dal titolo “L’approccio…
virtuoso alla demenza –
Alimentazione,
assistenza e trattamento
delle persone affette da
demenza“, organizzato
dalle redazioni di
Tecnomedicina e Radio
Salus, in collaborazione
con Villaggio Amico di
Gerenzano (VA).
Moderati dal direttore
responsabile di
Tecnomedicina, il
giornalista scientifico
Roberto Bonin, sono
intervenute la Dott.ssa
Debora Cantarutti,
nutrizionista ed esperta
in nutrigenomica, la
Dott.ssa Sara Maria
Colombo, specialista in
Medicina Interna, e la
Dott.ssa Marina Indino,
Direttore Generale di
Villaggio Amico. Oltre alle
più moderne tecniche di
assistenza e approccio ai
malati di demenza,
particolare focus è stato
dedicato alla corretta
alimentazione e
nutrizione di questi
particolari pazienti,
finalizzati a un migliore e
più efficace trattamento e
gestione, sia all’interno
del proprio domicilio o di
strutture assistenziali
dedicate. Di estrema
importanza sarà anche
l’apporto dell’esperienza
in questo particolare
settore accumulata negli
anni dai professionisti di
Villaggio Amico. In
particolare, la dott.ssa
Colombo ha presentato i
diversi tipi di demenze,
con un focus sull’Italia,
soffermandosi sui segnali
d’allarme. Ha anche
discusso della
correlazione tra demenza
e sarcopenia
dell’anziano, la perdita
progressiva di tessuto
muscolare, spiegando
l’innovativo approccio
all’alimentazione studiato
in Villaggio Amico.
Successivamente, la
dott.ssa Cantarutti ha
affrontato il tema
dell’alimentazione e della
correlazione tra salute
intestinale e malattie
neurodegenerative. Ha
parlato del ruolo del
microbiota intestinale
nell’influenzare la salute
mentale, della
permeabilità intestinale e
dell’importanza delle
proteine e del magnesio.
Ha anche evidenziato
alcuni componenti
naturali presenti nei cibi
che si sono rivelati
particolarmente utili per il
benessere del cervello,
come i polifenoli e le
antocianine. Infine, la
dott.ssa Marina Indino ,
Direttore Generale di
Villaggio Amico, ha
concluso il webinar.
Riguardo alla modalità di
accoglienza e gestione
del paziente Alzheimer in
RSA, ha presentato i
progetti del nucleo
Alzheimer e Comunità
Amica delle Persone con
Demenza. La dottoressa
Indino ha dichiarato:
“Siamo fieri di
condividere le nostre
esperienze e le migliori
pratiche nell’assistenza
alle persone affette da
demenza. Da anni
lavoriamo con
professionalità
ricercando gli approcci
assistenziali più
innovativi e mirati che
diano una risposta
concreta ai bisogni della
persona anziana e con
demenza e supporto alle
famiglie. Ci avvaliamo di
professionisti con grande
esperienza e puntiamo
molto sulla formazione
dei nostri nuovi operatori.
Adottiamo un approccio
globale alla persona,
infatti, partendo dalla sua
storia personale
studiamo il miglior
assetto alimentare,
ambientale e terapeutico,
avvalendoci anche delle
terapie non
farmacologiche e degli
approcci sensoriali più
all’avanguardia. I nostri
valori di accoglienza,
unicità ed innovazione si
coniugano bene con il
concetto fondamentale di
formazione che ci ha
portato negli anni a
diventare sede di tirocini
universitari e ad avviare
percorsi formativi mirati
per tutte le professioni
sanitarie. Abbiamo inoltre
sviluppato un approccio
innovativo acquatico per
la gestione del disturbo
del comportamento e
lavoriamo costantemente
per promuovere una
maggiore
consapevolezza e
sensibilizzazione sulla
demenza nella nostra

ADV News

Gedeon Richter Italia
presenta il nuovo…
trattamento medico dei
fibromi uterini con il
giusto equilibrio tra
efficacia terapeutica e
sicurezza clinica

Gedeon Richter Italia,
azienda farmaceutica da
sempre al fianco delle
donne, con…
un portfolio completo di
farmaci di alta qualità e
alla portata di tutte in
ambito Salute della
Donna, lancia
un’importante novità sul
mercato italiano, una
combinazione bilanciata
dedicata alla gestione
della terapia medica dei
fibromi uterini sintomatici.
Sviluppato
sull’esperienza e sulle
esigenze espresse dai
clinici, il farmaco è la
nuova combinazione di
Relugolix (GnRH
antagonista 40mg),
estradiolo (E2, 1 mg) e
noretisterone acetato
(NETA, 0,5 mg), efficace
nel ridurre la
sintomatologia del
fibroma uterino e, allo
stesso tempo, riducendo
al minimo gli effetti
collaterali
ipoestrogenici1. In più, il
farmaco ha anche un
effetto contraccettivo
dopo il primo mese di
assunzione. La Prof.ssa
Roberta Venturella,
Professore Associato in
Ginecologia e Ostetricia
presso l’Università degli
Studi Magna Graecia di
Catanzaro, che ha
seguito direttamente lo
sviluppo clinico del
farmaco, ne descrive
così la portata innovativa:
“Abbiamo a disposizione
un farmaco autorizzato
per il trattamento dei
miomi uterini, che si è
dimostrato efficace nella
riduzione dei
sanguinamenti uterini e,
soprattutto, con un
favorevole profilo di
sicurezzanegli studi
condotti per due anni
consecutivi di
trattamento.” I primi due
studi internazionali,
LIBERTY 1 e LIBERTY 2,
condotti per verificare
l’efficacia e la sicurezza
del farmacodopo i primi 6
mesi di trattamento,
includevano donne in
premenopausa con
sanguinamento
mestruale abbondante
associato a fibroma
uterino, e hanno valutato
la terapia di
combinazione orale con
Relugolix, estradiolo e
norestisterone acetato, in
una singola compressa
da assumere una volta al
giorno. L’endpoint
primario in tali studi, era
la risposta definita come
perdita di sangue
inferiore a 80 ml e una
riduzione di almeno il
50% rispetto alla perdita
di sangue mestruale al
basale.
Complessivamente, il
73% dei partecipanti al
primo studio e il 71% al
secondo hanno raggiunto
l’endpoint primario nel
gruppo di trattamento,
contro, rispettivamente, il
19% e il 15% nei gruppi
placebo1. Inoltre, più del
50% delle partecipanti
con anemia nel gruppo di
trattamento ha avuto un
aumento di oltre 2 g/dL
nei livelli di emoglobina
rispetto al placebo1.
Ancora, a 6 mesi di
trattamento, è stata
registrata una riduzione
del sanguinamento di
oltre l’80% rispetto al
flusso mestruale basale,
e questa riduzione ha
raggiunto il 90% ad un
anno di trattamento2. Gli
endpoint secondari dello
studio includevano il
carico dei sintomi e la
qualità della vita correlata
alla salute, valutati
utilizzando il questionario
convalidato sui sintomi
del fibroma uterino e
sulla qualità della vita.
Nelle pazienti con fibromi
uterini sintomatici, infatti,
il sanguinamento
mestruale abbondante,
spesso associato a
dolore e anemia, impatta
fortemente sulla via
quotidiana, sulla sfera
affettiva e sessuale, oltre
che su quella lavorativa.
Rispetto al placebo, nel
gruppo trattato con la
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Wellmicro adotta la tecnologia Shotgun che, nell’ambito del Next Generation Sequencing,

consente di sequenziare simultaneamente il DNA di tutti i microrganismi presenti nel campione.

La tipologia di sequenziamento utilizzata per i test del microbioma intestinale e vaginale di Wellmicro con il

passaggio da Amplicon a Shotgun compie un rivoluzionario salto di tecnologia e, insieme a un metodo di

interpretazione metagenomica avanzato e proprietario, consente di ottenere una rappresentazione globale e

funzionale dell’ecosistema microbico analizzato.

Il Next Generation Sequencing è una tecnologia che ha rivoluzionato il campo della genomica, aprendo nuove

prospettive nello studio del microbioma umano. Nel campo dell’NGS esistono due tipologie di sequenziamento:

Amplicon e Shotgun, che invece permette il rilevamento diretto dell’intero genoma di tutti gli organismi presenti in un

campione offrendo una panoramica dettagliata del materiale genetico dell’ecosistema.

“Grazie allo ‘shotgun’, la forma più evoluta di metagenomica – afferma Andrea Castagnetti General Manager e co-

fondatore di Wellmicro – possiamo esplorare una vasta gamma di regioni genetiche di uno stesso organismo,

migliorando notevolmente la risoluzione tassonomica. Attraverso la sequenza completa dei genomi siamo in grado

di ottenere informazioni tassonomiche e funzionali con il massimo dell’accuratezza possibile, distinguendo anche tra

ceppi molto simili.”

“Fino a 15 anni fa non comprendevamo appieno l’importanza del microbiota per la salute umana e le conoscenze

attuali non sarebbero state possibili senza l’innovazione tecnologica – afferma Giovanni Barbara, Professore

Ordinario di Gastroenterologia, Direttore dell’Unità Operativa Complessa di Gastroenterologia dell’IRCCS Policlinico

S. Orsola e Chair di Gut Microbiota for Health. L’identificazione degli stati di disbiosi, caratterizzati da una

prevalenza di popolazioni microbiche con potenziale dannoso, permette di intervenire con diete adeguate, probiotici,

prebiotici, modulatori farmacologici e persino con il trapianto di microbiota. Solo un approccio metagenomico di tipo

“shotgun” consente la profilazione di tutte le componenti del microbiota e l’identificazione dei profili metabolici

associati. Un’innovazione basata anche sull’enorme complessità dei dati prodotti e che pochi centri sono in grado di

gestire. Tale metodica, supportata dalle competenze specializzate di questi centri, può essere uno strumento

capace di rivoluzionare la medicina verso un approccio di precisione”.

Insieme all’adozione della tecnologia più all’avanguardia, infatti, solo un costante impegno nello sviluppo di

strumenti di bioinformaticaavanzati consente a Wellmicro di offrire un servizio che può fare la differenza

nell’applicazionein ambito clinico.

“Lo shotgun sequencing può presentare alcune sfide specifiche quando si tratta dell’assegnazione tassonomica di

virus, miceti e parassiti – conferma Castagnetti – Per questo Wellmicro ha sviluppato un approccio bioinformatico

avanzato e proprietario che adotta sia l’uso di database curati internamente e specifici per ogni organismo, sia un

innovativo processo di classificazione che analizza più regioni genomiche – garantendo un’interpretazione

metagenomica del microbioma senza precedenti per completezza e affidabilità di analisi. Wellmicro è pioniera nello

studio e nell’analisi del microbioma e grazie a questa ulteriore ‘Metagenomic Revolution’ si impegna a fornire ai suoi

stakeholder il miglior servizio reso disponibile dai progressi tecnologici”.

“Il progresso delle nuove metodiche di analisi del DNA – sviluppate per esaminare la composizione del microbioma

– commenta il Prof. Enrico Bucci, Direttore scientifico del Centro Medico Santagostino, PhD in biochimica e

biologia molecolare e Professore aggiunto del Dipartimento di Biologia della Temple University di Philadelphia – ha

un notevole interesse clinico: dopo la tecnologia Amplicon, nell’ultimo decennio è stato validato l’uso del

sequenziamento Shotgun, che consente di ottenere in linea di principio informazioni molto più estese sul genoma

dei microrganismi presenti in un campione. Della nuova tecnica Shotgun è stata documentata sia la maggior

accuratezza che la maggior estensione nell’identificazione di genomi batterici dalle comunità microbiche più diverse.

Questo progresso è stato possibile – sottolinea Enrico Bucci – solo grazie al raffinamento tanto di pipeline

bioinformatiche di analisi dei dati, quanto alla costruzione di database per il recupero dell’informazione tassonomica

sempre più vasti, perché nulla può ottenersi senza una speciale trattazione del dato di sequenziamento, che

richiede quelle competenze bioinformatiche avanzate disponibili solo presso i laboratori migliori”.

Nel progresso della medicina per la salute umana, sempre più orientata verso la personalizzazione e la precisione

dei percorsi di cura, l’analisi metagenomica del microbioma umano sta dimostrando di poter svolgere un ruolo

sempre più importante.

“I raffinati e potenti progressi della metagenomica – commenta la Prof.ssa Alessandra Graziottin Direttore del

Centro di Ginecologia e Sessuologia Medica dell’Ospedale San Raffaele Resnati di Milano, Prof. ac del

Dipartimento di Ostetricia e Ginecologia, Università di Verona e Presidente della Fondazione Graziottin per la cura

del dolore nella donna, Onlus – permettono di intuire ricadute cliniche di estrema rilevanza per la salute umana. In

particolare, una classificazione tassonomica completa consentiràla massima accuratezza nel definire l’identità

metagenomica personale di ciascuno di noi, nel quadro di una comprensione sempre più profonda del ruolo del

microbioma come regista segreto di salute e malattia. Inoltre – continua Alessandra Graziottin – per la pratica clinica

gastroenterologica, urologica e ginecologica tali progressi sono rivoluzionari su tre fronti:  la rilevazione della

funzione genomica, che consentirà una comprensione approfondita di chi fa cosa tra le diverse grandi famiglie di

microrganismi che costituiscono il microbioma intestinale e vaginale; l’identificazione di marcatori biologici che

permetteranno di individuare lesioni ancora biochimiche e sottotraccia e di intervenire riducendo vulnerabilità

biologiche ancora iniziali potenziando la possibilità di scriverne un diverso destino evolutivo, infine, l’analisi delle

disbiosipermittenti, che consentirà dicomprendere come modulare un’eubiosi dinamica e prevenire le infezioni

ricorrenti dovute  a situazioni di alterazione micro organica”.

Con l’analisi metagenomica “shotgun” di Wellmicro si abbandona la predizione per giungere al rilevamento effettivo

e diretto delle funzioni geniche svolte da ciascun microrganismo negli ecosistemi intestinale e vaginale.

“Una migliore comprensione degli ecosistemi vaginali normali e sani, basata sulla loro vera funzione e non

semplicemente sulla loro composizione, aiuterebbe a definire meglio la condizione di salute e a migliorare

ulteriormente la diagnostica, nonché lo sviluppo di regimi più personalizzati per promuovere la salute e curare le

malattie – afferma Francesco De Seta, Professore associato di Ostetricia e Ginecologia dell’Università di Trieste e

membro della International Society for the Study of Vulvovaginal Disease – Le tecnologie “omiche” all’avanguardia

combinate con innovativi strumenti di analisi bioinformatica offrono l’opportunità di comprendere l’ecosistema

vaginale anche da un punto di vista funzionale rendendo possibile l’indagine di specifici profili associabili a specifici

tratti fenotipici. Inoltre, dato il sempre più frequente uso di supporti nutrizionali, prodotti nutraceutici e\o probiotici

risulta intuitivo quanto sia utile una profilazione precisa e completa del microbioma come quella che solo lo Shotgun

può garantire”.

La medicina di precisione e percorsi di cura sempre più personalizzati necessitano di strumenti di analisi e di

interpretazione dei dati sempre più avanzati: la “Metagenomic Revolution” di Wellmicro si pone l’obiettivo di offrire

un servizio capace di declinare la complessa scienza del microbioma per un utilizzo intuitivo da parte del clinico

utilizzando la tecnologia più avanzata a disposizione.
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In evidenza

L’approccio virtuoso
alla demenza

Si è tenuto lo scorso
lunedì 15 gennaio 2024,
alle ore 17.30, il webinar
dal titolo “L’approccio…
virtuoso alla demenza –
Alimentazione,
assistenza e trattamento
delle persone affette da
demenza“, organizzato
dalle redazioni di
Tecnomedicina e Radio
Salus, in collaborazione
con Villaggio Amico di
Gerenzano (VA).
Moderati dal direttore
responsabile di
Tecnomedicina, il
giornalista scientifico
Roberto Bonin, sono
intervenute la Dott.ssa
Debora Cantarutti,
nutrizionista ed esperta
in nutrigenomica, la
Dott.ssa Sara Maria
Colombo, specialista in
Medicina Interna, e la
Dott.ssa Marina Indino,
Direttore Generale di
Villaggio Amico. Oltre alle
più moderne tecniche di
assistenza e approccio ai
malati di demenza,
particolare focus è stato
dedicato alla corretta
alimentazione e
nutrizione di questi
particolari pazienti,
finalizzati a un migliore e
più efficace trattamento e
gestione, sia all’interno
del proprio domicilio o di
strutture assistenziali
dedicate. Di estrema
importanza sarà anche
l’apporto dell’esperienza
in questo particolare
settore accumulata negli
anni dai professionisti di
Villaggio Amico. In
particolare, la dott.ssa
Colombo ha presentato i
diversi tipi di demenze,
con un focus sull’Italia,
soffermandosi sui segnali
d’allarme. Ha anche
discusso della
correlazione tra demenza
e sarcopenia
dell’anziano, la perdita
progressiva di tessuto
muscolare, spiegando
l’innovativo approccio
all’alimentazione studiato
in Villaggio Amico.
Successivamente, la
dott.ssa Cantarutti ha
affrontato il tema
dell’alimentazione e della
correlazione tra salute
intestinale e malattie
neurodegenerative. Ha
parlato del ruolo del
microbiota intestinale
nell’influenzare la salute
mentale, della
permeabilità intestinale e
dell’importanza delle
proteine e del magnesio.
Ha anche evidenziato
alcuni componenti
naturali presenti nei cibi
che si sono rivelati
particolarmente utili per il
benessere del cervello,
come i polifenoli e le
antocianine. Infine, la
dott.ssa Marina Indino ,
Direttore Generale di
Villaggio Amico, ha
concluso il webinar.
Riguardo alla modalità di
accoglienza e gestione
del paziente Alzheimer in
RSA, ha presentato i
progetti del nucleo
Alzheimer e Comunità
Amica delle Persone con
Demenza. La dottoressa
Indino ha dichiarato:
“Siamo fieri di
condividere le nostre
esperienze e le migliori
pratiche nell’assistenza
alle persone affette da
demenza. Da anni
lavoriamo con
professionalità
ricercando gli approcci
assistenziali più
innovativi e mirati che
diano una risposta
concreta ai bisogni della
persona anziana e con
demenza e supporto alle
famiglie. Ci avvaliamo di
professionisti con grande
esperienza e puntiamo
molto sulla formazione
dei nostri nuovi operatori.
Adottiamo un approccio
globale alla persona,
infatti, partendo dalla sua
storia personale
studiamo il miglior
assetto alimentare,
ambientale e terapeutico,
avvalendoci anche delle
terapie non
farmacologiche e degli
approcci sensoriali più
all’avanguardia. I nostri
valori di accoglienza,
unicità ed innovazione si
coniugano bene con il
concetto fondamentale di
formazione che ci ha
portato negli anni a
diventare sede di tirocini
universitari e ad avviare
percorsi formativi mirati
per tutte le professioni
sanitarie. Abbiamo inoltre
sviluppato un approccio
innovativo acquatico per
la gestione del disturbo
del comportamento e
lavoriamo costantemente
per promuovere una
maggiore
consapevolezza e
sensibilizzazione sulla
demenza nella nostra
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Gedeon Richter Italia
presenta il nuovo…
trattamento medico dei
fibromi uterini con il
giusto equilibrio tra
efficacia terapeutica e
sicurezza clinica

Gedeon Richter Italia,
azienda farmaceutica da
sempre al fianco delle
donne, con…
un portfolio completo di
farmaci di alta qualità e
alla portata di tutte in
ambito Salute della
Donna, lancia
un’importante novità sul
mercato italiano, una
combinazione bilanciata
dedicata alla gestione
della terapia medica dei
fibromi uterini sintomatici.
Sviluppato
sull’esperienza e sulle
esigenze espresse dai
clinici, il farmaco è la
nuova combinazione di
Relugolix (GnRH
antagonista 40mg),
estradiolo (E2, 1 mg) e
noretisterone acetato
(NETA, 0,5 mg), efficace
nel ridurre la
sintomatologia del
fibroma uterino e, allo
stesso tempo, riducendo
al minimo gli effetti
collaterali
ipoestrogenici1. In più, il
farmaco ha anche un
effetto contraccettivo
dopo il primo mese di
assunzione. La Prof.ssa
Roberta Venturella,
Professore Associato in
Ginecologia e Ostetricia
presso l’Università degli
Studi Magna Graecia di
Catanzaro, che ha
seguito direttamente lo
sviluppo clinico del
farmaco, ne descrive
così la portata innovativa:
“Abbiamo a disposizione
un farmaco autorizzato
per il trattamento dei
miomi uterini, che si è
dimostrato efficace nella
riduzione dei
sanguinamenti uterini e,
soprattutto, con un
favorevole profilo di
sicurezzanegli studi
condotti per due anni
consecutivi di
trattamento.” I primi due
studi internazionali,
LIBERTY 1 e LIBERTY 2,
condotti per verificare
l’efficacia e la sicurezza
del farmacodopo i primi 6
mesi di trattamento,
includevano donne in
premenopausa con
sanguinamento
mestruale abbondante
associato a fibroma
uterino, e hanno valutato
la terapia di
combinazione orale con
Relugolix, estradiolo e
norestisterone acetato, in
una singola compressa
da assumere una volta al
giorno. L’endpoint
primario in tali studi, era
la risposta definita come
perdita di sangue
inferiore a 80 ml e una
riduzione di almeno il
50% rispetto alla perdita
di sangue mestruale al
basale.
Complessivamente, il
73% dei partecipanti al
primo studio e il 71% al
secondo hanno raggiunto
l’endpoint primario nel
gruppo di trattamento,
contro, rispettivamente, il
19% e il 15% nei gruppi
placebo1. Inoltre, più del
50% delle partecipanti
con anemia nel gruppo di
trattamento ha avuto un
aumento di oltre 2 g/dL
nei livelli di emoglobina
rispetto al placebo1.
Ancora, a 6 mesi di
trattamento, è stata
registrata una riduzione
del sanguinamento di
oltre l’80% rispetto al
flusso mestruale basale,
e questa riduzione ha
raggiunto il 90% ad un
anno di trattamento2. Gli
endpoint secondari dello
studio includevano il
carico dei sintomi e la
qualità della vita correlata
alla salute, valutati
utilizzando il questionario
convalidato sui sintomi
del fibroma uterino e
sulla qualità della vita.
Nelle pazienti con fibromi
uterini sintomatici, infatti,
il sanguinamento
mestruale abbondante,
spesso associato a
dolore e anemia, impatta
fortemente sulla via
quotidiana, sulla sfera
affettiva e sessuale, oltre
che su quella lavorativa.
Rispetto al placebo, nel
gruppo trattato con la

Attualità

Presentato il libro bianco di Fare Sanità: i 5
pilastri per portare le cure universali nel futuro
28 Febbraio 2024

Papilloma virus: in Italia il 64% delle ragazze e il
19% dei ragazzi nelle coorti di nascita 1997-20…
ha completato il ciclo vaccinale27 Febbraio 2024

Fiere ed eventi

EMN2024: a Torino il Convegno Internazionale
sul Mieloma Multiplo
27 Febbraio 2024

Primo Simposio DERMATERM 2024
12 Febbraio 2024

Comunicazione e prevenzione

“Sordità: una pandemia silenziosa”: al via la
terza giornata nazionale SIO–SIAF
27 Febbraio 2024

OMRON Healthcare lancia il cortometraggio
“The Sound of AFib”
20 Febbraio 2024

Terza Età

Colisée Italia inaugura in Toscana la nuova RSA
Villa degli Etruschi
6 Febbraio 2024

Da leggere

Neuroscienze della Narrazione
1 Febbraio 2024

I disturbi del sonno
Roberto Bonin
19:16 36:59

 128KBPS MP3

Tecnomedicina 2.0

Tecnomedicina è una testata
giornalistica specializzata nei temi della
ricerca biomedica, della medicina e della
sanità, registrata presso il Registro della
Stampa del Tribunale di Milano con n.
286 del 28.11.2018

Tecnomedicina è un prodotto edito da
RBM Group Srls
Via Domodossola, 7 – 20145 Milano
P.IVA: 10479500968
Iscrizione R.O.C. n. 32544

Per inviare comunicazioni, richieste di
informazioni, comunicati e segnalazioni
o per entrare direttamente in contatto
con la redazione di Tecnomedicina,
scrivere a
redazione@tecnomedicina.it

Per iscriversi alla newsletter e ricevere
periodicamente le ultime notizie dalla
redazione di Tecnomedicina,
CLICCARE QUI

Copyright ©2024. Tecnomedicina

Villaggio Tecnologico Tech4Trade Zampe Libere Switch On InnovArte

Home Chi siamo News Informatv Radio Salus Luoghi della Salute

« Ipsen annuncia il suo ingresso nell’area delle malattie rare Presentato il libro bianco di Fare Sanità: i 5 pilastri per portare

le cure universali nel futuro »

Wellmicro adotta la tecnologia Shotgun che, nell’ambito del Next Generation Sequencing,

consente di sequenziare simultaneamente il DNA di tutti i microrganismi presenti nel campione.

La tipologia di sequenziamento utilizzata per i test del microbioma intestinale e vaginale di Wellmicro con il

passaggio da Amplicon a Shotgun compie un rivoluzionario salto di tecnologia e, insieme a un metodo di

interpretazione metagenomica avanzato e proprietario, consente di ottenere una rappresentazione globale e

funzionale dell’ecosistema microbico analizzato.

Il Next Generation Sequencing è una tecnologia che ha rivoluzionato il campo della genomica, aprendo nuove

prospettive nello studio del microbioma umano. Nel campo dell’NGS esistono due tipologie di sequenziamento:

Amplicon e Shotgun, che invece permette il rilevamento diretto dell’intero genoma di tutti gli organismi presenti in un

campione offrendo una panoramica dettagliata del materiale genetico dell’ecosistema.

“Grazie allo ‘shotgun’, la forma più evoluta di metagenomica – afferma Andrea Castagnetti General Manager e co-

fondatore di Wellmicro – possiamo esplorare una vasta gamma di regioni genetiche di uno stesso organismo,

migliorando notevolmente la risoluzione tassonomica. Attraverso la sequenza completa dei genomi siamo in grado

di ottenere informazioni tassonomiche e funzionali con il massimo dell’accuratezza possibile, distinguendo anche tra

ceppi molto simili.”

“Fino a 15 anni fa non comprendevamo appieno l’importanza del microbiota per la salute umana e le conoscenze

attuali non sarebbero state possibili senza l’innovazione tecnologica – afferma Giovanni Barbara, Professore

Ordinario di Gastroenterologia, Direttore dell’Unità Operativa Complessa di Gastroenterologia dell’IRCCS Policlinico

S. Orsola e Chair di Gut Microbiota for Health. L’identificazione degli stati di disbiosi, caratterizzati da una

prevalenza di popolazioni microbiche con potenziale dannoso, permette di intervenire con diete adeguate, probiotici,

prebiotici, modulatori farmacologici e persino con il trapianto di microbiota. Solo un approccio metagenomico di tipo

“shotgun” consente la profilazione di tutte le componenti del microbiota e l’identificazione dei profili metabolici

associati. Un’innovazione basata anche sull’enorme complessità dei dati prodotti e che pochi centri sono in grado di

gestire. Tale metodica, supportata dalle competenze specializzate di questi centri, può essere uno strumento

capace di rivoluzionare la medicina verso un approccio di precisione”.

Insieme all’adozione della tecnologia più all’avanguardia, infatti, solo un costante impegno nello sviluppo di

strumenti di bioinformaticaavanzati consente a Wellmicro di offrire un servizio che può fare la differenza

nell’applicazionein ambito clinico.

“Lo shotgun sequencing può presentare alcune sfide specifiche quando si tratta dell’assegnazione tassonomica di

virus, miceti e parassiti – conferma Castagnetti – Per questo Wellmicro ha sviluppato un approccio bioinformatico

avanzato e proprietario che adotta sia l’uso di database curati internamente e specifici per ogni organismo, sia un

innovativo processo di classificazione che analizza più regioni genomiche – garantendo un’interpretazione

metagenomica del microbioma senza precedenti per completezza e affidabilità di analisi. Wellmicro è pioniera nello

studio e nell’analisi del microbioma e grazie a questa ulteriore ‘Metagenomic Revolution’ si impegna a fornire ai suoi

stakeholder il miglior servizio reso disponibile dai progressi tecnologici”.

“Il progresso delle nuove metodiche di analisi del DNA – sviluppate per esaminare la composizione del microbioma

– commenta il Prof. Enrico Bucci, Direttore scientifico del Centro Medico Santagostino, PhD in biochimica e

biologia molecolare e Professore aggiunto del Dipartimento di Biologia della Temple University di Philadelphia – ha

un notevole interesse clinico: dopo la tecnologia Amplicon, nell’ultimo decennio è stato validato l’uso del

sequenziamento Shotgun, che consente di ottenere in linea di principio informazioni molto più estese sul genoma

dei microrganismi presenti in un campione. Della nuova tecnica Shotgun è stata documentata sia la maggior

accuratezza che la maggior estensione nell’identificazione di genomi batterici dalle comunità microbiche più diverse.

Questo progresso è stato possibile – sottolinea Enrico Bucci – solo grazie al raffinamento tanto di pipeline

bioinformatiche di analisi dei dati, quanto alla costruzione di database per il recupero dell’informazione tassonomica

sempre più vasti, perché nulla può ottenersi senza una speciale trattazione del dato di sequenziamento, che

richiede quelle competenze bioinformatiche avanzate disponibili solo presso i laboratori migliori”.

Nel progresso della medicina per la salute umana, sempre più orientata verso la personalizzazione e la precisione

dei percorsi di cura, l’analisi metagenomica del microbioma umano sta dimostrando di poter svolgere un ruolo

sempre più importante.

“I raffinati e potenti progressi della metagenomica – commenta la Prof.ssa Alessandra Graziottin Direttore del

Centro di Ginecologia e Sessuologia Medica dell’Ospedale San Raffaele Resnati di Milano, Prof. ac del

Dipartimento di Ostetricia e Ginecologia, Università di Verona e Presidente della Fondazione Graziottin per la cura

del dolore nella donna, Onlus – permettono di intuire ricadute cliniche di estrema rilevanza per la salute umana. In

particolare, una classificazione tassonomica completa consentiràla massima accuratezza nel definire l’identità

metagenomica personale di ciascuno di noi, nel quadro di una comprensione sempre più profonda del ruolo del

microbioma come regista segreto di salute e malattia. Inoltre – continua Alessandra Graziottin – per la pratica clinica

gastroenterologica, urologica e ginecologica tali progressi sono rivoluzionari su tre fronti:  la rilevazione della

funzione genomica, che consentirà una comprensione approfondita di chi fa cosa tra le diverse grandi famiglie di

microrganismi che costituiscono il microbioma intestinale e vaginale; l’identificazione di marcatori biologici che

permetteranno di individuare lesioni ancora biochimiche e sottotraccia e di intervenire riducendo vulnerabilità

biologiche ancora iniziali potenziando la possibilità di scriverne un diverso destino evolutivo, infine, l’analisi delle

disbiosipermittenti, che consentirà dicomprendere come modulare un’eubiosi dinamica e prevenire le infezioni

ricorrenti dovute  a situazioni di alterazione micro organica”.

Con l’analisi metagenomica “shotgun” di Wellmicro si abbandona la predizione per giungere al rilevamento effettivo

e diretto delle funzioni geniche svolte da ciascun microrganismo negli ecosistemi intestinale e vaginale.

“Una migliore comprensione degli ecosistemi vaginali normali e sani, basata sulla loro vera funzione e non

semplicemente sulla loro composizione, aiuterebbe a definire meglio la condizione di salute e a migliorare

ulteriormente la diagnostica, nonché lo sviluppo di regimi più personalizzati per promuovere la salute e curare le

malattie – afferma Francesco De Seta, Professore associato di Ostetricia e Ginecologia dell’Università di Trieste e

membro della International Society for the Study of Vulvovaginal Disease – Le tecnologie “omiche” all’avanguardia

combinate con innovativi strumenti di analisi bioinformatica offrono l’opportunità di comprendere l’ecosistema

vaginale anche da un punto di vista funzionale rendendo possibile l’indagine di specifici profili associabili a specifici

tratti fenotipici. Inoltre, dato il sempre più frequente uso di supporti nutrizionali, prodotti nutraceutici e\o probiotici

risulta intuitivo quanto sia utile una profilazione precisa e completa del microbioma come quella che solo lo Shotgun

può garantire”.

La medicina di precisione e percorsi di cura sempre più personalizzati necessitano di strumenti di analisi e di

interpretazione dei dati sempre più avanzati: la “Metagenomic Revolution” di Wellmicro si pone l’obiettivo di offrire

un servizio capace di declinare la complessa scienza del microbioma per un utilizzo intuitivo da parte del clinico

utilizzando la tecnologia più avanzata a disposizione.
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Nell’ambito della ricerca scientifica sul microbioma, un campo in rapida evoluzione che svela le
complessità delle comunità microbiche e il loro impatto sulla salute umana, una recente
innovazione tecnologica sta segnando un punto di svolta. Stiamo parlando del sequenziamento
Shotgun.

Wellmicro, un’azienda italiana leader nell’analisi del microbioma, ha recentemente introdotto
questa metodica, un progresso significativo rispetto alle metodologie tradizionali che punta ad
arricchire ulteriormente la comprensione di questo ecosistema invisibile ma fondamentale.

Il sequenziamento Shotgun, una metodologia avanzata nell’ambito del Next Generation
Sequencing (NGS), si distingue per la sua capacità di sequenziare simultaneamente il DNA di
un’ampia varietà di microrganismi, inclusi batteri, virus, miceti e parassiti, presenti in un dato
campione.

Questa tecnica supera le limitazioni del sequenziamento Amplicon, che si concentra su specifiche
regioni del DNA e fornisce solo previsioni funzionali basate sui geni target.

Al contrario, Shotgun offre una panoramica dettagliata e funzionale di tutto il genoma degli
organismi presenti, permettendo un’analisi più accurata e completa.

Andrea Castagnetti, General Manager e co-fondatore di Wellmicro, sottolinea l’importanza di
questa evoluzione tecnologica, che permette di esplorare un’ampia gamma di regioni genetiche e
di migliorare significativamente la risoluzione tassonomica. La possibilità di distinguere tra ceppi
molto simili apre nuove possibilità nell’identificazione e nell’analisi delle funzioni geniche
specifiche dei microrganismi, contribuendo a una comprensione più profonda del loro ruolo
nell’ecosistema microbico.

L’innovazione riguarda anche l’elaborazione e l’interpretazione dei dati. Wellmicro ha sviluppato un
approccio bioinformatico avanzato che utilizza database sviluppati internamente e un processo di
classificazione innovativo per analizzare più regioni genomiche. Questo approccio garantisce
un’interpretazione metagenomica senza precedenti per completezza e affidabilità di analisi.

La rilevanza clinica di queste nuove metodiche di analisi del DNA è stata sottolineata anche dal
Prof. Enrico Bucci, direttore scientifico del Centro Medico Santagostino, che evidenzia come il
sequenziamento Shotgun offra informazioni molto più estese sul genoma dei microrganismi, con
una maggiore accuratezza e ampiezza nell’identificazione di genomi batterici. Questo progresso è
frutto di un raffinamento delle pipeline bioinformatiche e della costruzione di database per il
recupero dell’informazione tassonomica, enfatizzando l’importanza delle competenze
bioinformatiche avanzate. Spiega Giovanni Barbara, direttore dell’Unità Operativa Complessa di
Gastroenterologia dell’IRCCS Policlinico S. Orsola: «Fino a 15 anni fa non comprendevamo appieno
l’importanza del microbiota per la salute umana e le conoscenze attuali non sarebbero state
possibili senza l’innovazione tecnologica. L’identificazione degli stati di disbiosi, caratterizzati da
una prevalenza di popolazioni microbiche con potenziale dannoso, permette di intervenire con
diete adeguate, probiotici, prebiotici, modulatori farmacologici e persino con il trapianto di
microbiota. Solo un approccio metagenomico di tipo shotgun consente la profilazione di tutte le
componenti del microbiota e l’identificazione dei profili metabolici associati. Un’innovazione
basata anche sull’enorme complessità dei dati prodotti e che pochi centri sono in grado di gestire.
Tale metodica, supportata dalle competenze specializzate di questi centri, può essere uno
strumento capace di rivoluzionare la medicina verso un approccio di precisione».
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complessità delle comunità microbiche e il loro impatto sulla salute umana, una recente
innovazione tecnologica sta segnando un punto di svolta. Stiamo parlando del sequenziamento
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questa metodica, un progresso significativo rispetto alle metodologie tradizionali che punta ad
arricchire ulteriormente la comprensione di questo ecosistema invisibile ma fondamentale.

Il sequenziamento Shotgun, una metodologia avanzata nell’ambito del Next Generation
Sequencing (NGS), si distingue per la sua capacità di sequenziare simultaneamente il DNA di
un’ampia varietà di microrganismi, inclusi batteri, virus, miceti e parassiti, presenti in un dato
campione.

Questa tecnica supera le limitazioni del sequenziamento Amplicon, che si concentra su specifiche
regioni del DNA e fornisce solo previsioni funzionali basate sui geni target.

Al contrario, Shotgun offre una panoramica dettagliata e funzionale di tutto il genoma degli
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molto simili apre nuove possibilità nell’identificazione e nell’analisi delle funzioni geniche
specifiche dei microrganismi, contribuendo a una comprensione più profonda del loro ruolo
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L’innovazione riguarda anche l’elaborazione e l’interpretazione dei dati. Wellmicro ha sviluppato un
approccio bioinformatico avanzato che utilizza database sviluppati internamente e un processo di
classificazione innovativo per analizzare più regioni genomiche. Questo approccio garantisce
un’interpretazione metagenomica senza precedenti per completezza e affidabilità di analisi.

La rilevanza clinica di queste nuove metodiche di analisi del DNA è stata sottolineata anche dal
Prof. Enrico Bucci, direttore scientifico del Centro Medico Santagostino, che evidenzia come il
sequenziamento Shotgun offra informazioni molto più estese sul genoma dei microrganismi, con
una maggiore accuratezza e ampiezza nell’identificazione di genomi batterici. Questo progresso è
frutto di un raffinamento delle pipeline bioinformatiche e della costruzione di database per il
recupero dell’informazione tassonomica, enfatizzando l’importanza delle competenze
bioinformatiche avanzate. Spiega Giovanni Barbara, direttore dell’Unità Operativa Complessa di
Gastroenterologia dell’IRCCS Policlinico S. Orsola: «Fino a 15 anni fa non comprendevamo appieno
l’importanza del microbiota per la salute umana e le conoscenze attuali non sarebbero state
possibili senza l’innovazione tecnologica. L’identificazione degli stati di disbiosi, caratterizzati da
una prevalenza di popolazioni microbiche con potenziale dannoso, permette di intervenire con
diete adeguate, probiotici, prebiotici, modulatori farmacologici e persino con il trapianto di
microbiota. Solo un approccio metagenomico di tipo shotgun consente la profilazione di tutte le
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Microbioma, salto tecnologico per Wellmicro:
l’analisi “Shotgun” sequenzia
contemporaneamente il Dna di batteri, virus, miceti
e parassiti
L’adozione della nuova tecnologia “Shotgun” consente di passare dalla predizione funzionale al
rilevamento diretto delle funzioni geniche di ciascun microrganismo

28 febbraio 2024 – Wellmicro (NAMED GROUP) – azienda italiana esclusivamente dedicata all’analisi
del microbioma – adotta la tecnologia Shotgun che, nell’ambito del Next Generation Sequencing
(NGS), consente di sequenziare simultaneamente il DNA di tutti i microrganismi (batteri, virus,
miceti e parassiti) presenti nel campione. La tipologia di sequenziamento utilizzata per i test del
microbioma intestinale e vaginale di Wellmicro con il passaggio da Amplicon a Shotgun compie un
rivoluzionario salto di tecnologia e, insieme a un metodo di interpretazione metagenomica
avanzato e proprietario, consente di ottenere una rappresentazione globale e funzionale
dell’ecosistema microbico analizzato.

Il Next Generation Sequencing (NGS) è una tecnologia che ha rivoluzionato il campo della genomica,
aprendo nuove prospettive nello studio del microbioma umano.  Nel campo dell’NGS esistono due
tipologie di sequenziamento: Amplicon – ovvero un approccio che si concentra sulla sequenza di
specifiche regioni del DNA, solitamente utilizzando marker genetici (come il gene 16S rRNA nel caso
dei batteri), estremamente utile per identificare e classificare le comunità microbiche ma che permette
solo una predizione delle funzioni metaboliche dei microrganismi rilevati, basata sulla sequenza del
gene target – e Shotgun, che invece permette il rilevamento diretto dell’intero genoma di tutti gli
organismi presenti in un campione offrendo una panoramica dettagliata del materiale genetico
dell’ecosistema.

“Grazie allo ‘shotgun’, la forma più evoluta di metagenomica – afferma Andrea Castagnetti General
Manager e co-fondatore di Wellmicro – possiamo esplorare una vasta gamma di regioni genetiche di
uno stesso organismo, migliorando notevolmente la risoluzione tassonomica. Attraverso la sequenza
completa dei genomi siamo in grado di ottenere informazioni tassonomiche e funzionali con il massimo
dell’accuratezza possibile, distinguendo anche tra ceppi molto simili.”

“Fino a 15 anni fa non comprendevamo appieno l’importanza del microbiota per la salute umana e le
conoscenze attuali non sarebbero state possibili senza l’innovazione tecnologica – afferma Giovanni
Barbara, Professore Ordinario di Gastroenterologia, Direttore dell’Unità Operativa Complessa di
Gastroenterologia dell’IRCCS Policlinico S. Orsola e Chair di Gut Microbiota for Health.
L’identificazione degli stati di disbiosi, caratterizzati da una prevalenza di popolazioni microbiche con
potenziale dannoso, permette di intervenire con diete adeguate, probiotici, prebiotici, modulatori
farmacologici e persino con il trapianto di microbiota. Solo un approccio metagenomico di tipo
“shotgun” consente la profilazione di tutte le componenti del microbiota e l’identificazione dei profili
metabolici associati. Un’innovazione basata anche sull’enorme complessità dei dati prodotti e che
pochi centri sono in grado di gestire. Tale metodica, supportata dalle competenze specializzate di
questi centri, può essere uno strumento capace di rivoluzionare la medicina verso un approccio di
precisione”.

Insieme all’adozione della tecnologia più all’avanguardia, infatti, solo un costante impegno nello
sviluppo di strumenti di bioinformatica avanzati consente a Wellmicro di offrire un servizio che può fare
la differenza nell’applicazione in ambito clinico.

“Lo shotgun sequencing può presentare alcune sfide specifiche quando si tratta dell’assegnazione
tassonomica di virus, miceti e parassiti – conferma Castagnetti – Per questo Wellmicro ha sviluppato
un approccio bioinformatico avanzato e proprietario che adotta sia l’uso di database curati
internamente e specifici per ogni organismo, sia un innovativo processo di classificazione che analizza
più regioni genomiche – garantendo un’interpretazione metagenomica del microbioma senza
precedenti per completezza e affidabilità di analisi. Wellmicro è pioniera nello studio e nell’analisi del
microbioma e grazie a questa ulteriore ‘Metagenomic Revolution’ si impegna a fornire ai suoi
stakeholder il miglior servizio reso disponibile dai progressi tecnologici”.

“Il progresso delle nuove metodiche di analisi del DNA – sviluppate per esaminare la composizione del
microbioma – commenta il Prof. Enrico Bucci, Direttore scientifico del Centro Medico
Santagostino, PhD in biochimica e biologia molecolare e Professore aggiunto del Dipartimento
di Biologia della Temple University di Philadelphia - ha un notevole interesse clinico: dopo la
tecnologia Amplicon, nell’ultimo decennio è stato validato l’uso del sequenziamento Shotgun, che
consente di ottenere in linea di principio informazioni molto più estese sul genoma dei microrganismi
presenti in un campione. Della nuova tecnica Shotgun è stata documentata sia la maggior accuratezza
che la maggior estensione nell’identificazione di genomi batterici dalle comunità microbiche più
diverse. Questo progresso è stato possibile – sottolinea Enrico Bucci – solo grazie al raffinamento
tanto di pipeline bioinformatiche di analisi dei dati, quanto alla costruzione di database per il recupero
dell’informazione tassonomica sempre più vasti, perché nulla può ottenersi senza una speciale
trattazione del dato di sequenziamento, che richiede quelle competenze bioinformatiche avanzate
disponibili solo presso i laboratori migliori”.

Nel progresso della medicina per la salute umana, sempre più orientata verso la personalizzazione e la
precisione dei percorsi di cura, l’analisi metagenomica del microbioma umano sta dimostrando di poter
svolgere un ruolo sempre più importante.

“I raffinati e potenti progressi della metagenomica – commenta la Prof.ssa Alessandra Graziottin
Direttore del Centro di Ginecologia e Sessuologia Medica dell’H. San Raffaele Resnati di Milano,
Prof. ac del Dipartimento di Ostetricia e Ginecologia, Università di Verona e Presidente della
Fondazione Graziottin per la cura del dolore nella donna, Onlus – permettono di intuire ricadute
cliniche di estrema rilevanza per la salute umana. In particolare, una classificazione tassonomica
completa consentirà la massima accuratezza nel definire l’identità metagenomica personale di
ciascuno di noi, nel quadro di una comprensione sempre più profonda del ruolo del microbioma come
regista segreto di salute e malattia. Inoltre – continua Alessandra Graziottin – per la pratica clinica
gastroenterologica, urologica e ginecologica tali progressi sono rivoluzionari su tre fronti:  la rilevazione
della funzione genomica, che consentirà una comprensione approfondita di chi fa cosa tra le diverse
grandi famiglie di microrganismi che costituiscono il microbioma intestinale e vaginale; l’identificazione
di marcatori biologici che permetteranno di individuare lesioni ancora biochimiche e sottotraccia e di
intervenire riducendo vulnerabilità biologiche ancora iniziali potenziando la possibilità di scriverne un
diverso destino evolutivo, infine, l’analisi delle disbiosi permittenti, che consentirà di comprendere
come modulare un’eubiosi dinamica e prevenire le infezioni ricorrenti dovute  a situazioni di alterazione
micro organica”.

Con l’analisi metagenomica “shotgun” di Wellmicro si abbandona la predizione per giungere al
rilevamento effettivo e diretto delle funzioni geniche svolte da ciascun microrganismo negli ecosistemi
intestinale e vaginale.

“Una migliore comprensione degli ecosistemi vaginali normali e sani, basata sulla loro vera funzione e
non semplicemente sulla loro composizione, aiuterebbe a definire meglio la condizione di salute e a
migliorare ulteriormente la diagnostica, nonché lo sviluppo di regimi più personalizzati per promuovere
la salute e curare le malattie – afferma Francesco De Seta, Professore associato di Ostetricia e
Ginecologia dell’Università di Trieste e membro della International Society for the Study of
Vulvovaginal Disease (ISSVD)- Le tecnologie “omiche” all’avanguardia combinate con innovativi
strumenti di analisi bioinformatica offrono l’opportunità di comprendere l’ecosistema vaginale anche da
un punto di vista funzionale rendendo possibile l’indagine di specifici profili associabili a specifici tratti
fenotipici. Inoltre, dato il sempre più frequente uso di supporti nutrizionali, prodotti nutraceutici e\o
probiotici risulta intuitivo quanto sia utile una profilazione precisa e completa del microbioma come
quella che solo lo Shotgun può garantire”.

La medicina di precisione e percorsi di cura sempre più personalizzati necessitano di strumenti di
analisi e di interpretazione dei dati sempre più avanzati: la “Metagenomic Revolution” di Wellmicro si
pone l’obiettivo di offrire un servizio capace di declinare la complessa scienza del microbioma per un
utilizzo intuitivo da parte del clinico utilizzando la tecnologia più avanzata a disposizione.
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Microbioma, salto tecnologico per Wellmicro:
l’analisi “Shotgun” sequenzia
contemporaneamente il Dna di batteri, virus, miceti
e parassiti
L’adozione della nuova tecnologia “Shotgun” consente di passare dalla predizione funzionale al
rilevamento diretto delle funzioni geniche di ciascun microrganismo

28 febbraio 2024 – Wellmicro (NAMED GROUP) – azienda italiana esclusivamente dedicata all’analisi
del microbioma – adotta la tecnologia Shotgun che, nell’ambito del Next Generation Sequencing
(NGS), consente di sequenziare simultaneamente il DNA di tutti i microrganismi (batteri, virus,
miceti e parassiti) presenti nel campione. La tipologia di sequenziamento utilizzata per i test del
microbioma intestinale e vaginale di Wellmicro con il passaggio da Amplicon a Shotgun compie un
rivoluzionario salto di tecnologia e, insieme a un metodo di interpretazione metagenomica
avanzato e proprietario, consente di ottenere una rappresentazione globale e funzionale
dell’ecosistema microbico analizzato.

Il Next Generation Sequencing (NGS) è una tecnologia che ha rivoluzionato il campo della genomica,
aprendo nuove prospettive nello studio del microbioma umano.  Nel campo dell’NGS esistono due
tipologie di sequenziamento: Amplicon – ovvero un approccio che si concentra sulla sequenza di
specifiche regioni del DNA, solitamente utilizzando marker genetici (come il gene 16S rRNA nel caso
dei batteri), estremamente utile per identificare e classificare le comunità microbiche ma che permette
solo una predizione delle funzioni metaboliche dei microrganismi rilevati, basata sulla sequenza del
gene target – e Shotgun, che invece permette il rilevamento diretto dell’intero genoma di tutti gli
organismi presenti in un campione offrendo una panoramica dettagliata del materiale genetico
dell’ecosistema.

“Grazie allo ‘shotgun’, la forma più evoluta di metagenomica – afferma Andrea Castagnetti General
Manager e co-fondatore di Wellmicro – possiamo esplorare una vasta gamma di regioni genetiche di
uno stesso organismo, migliorando notevolmente la risoluzione tassonomica. Attraverso la sequenza
completa dei genomi siamo in grado di ottenere informazioni tassonomiche e funzionali con il massimo
dell’accuratezza possibile, distinguendo anche tra ceppi molto simili.”

“Fino a 15 anni fa non comprendevamo appieno l’importanza del microbiota per la salute umana e le
conoscenze attuali non sarebbero state possibili senza l’innovazione tecnologica – afferma Giovanni
Barbara, Professore Ordinario di Gastroenterologia, Direttore dell’Unità Operativa Complessa di
Gastroenterologia dell’IRCCS Policlinico S. Orsola e Chair di Gut Microbiota for Health.
L’identificazione degli stati di disbiosi, caratterizzati da una prevalenza di popolazioni microbiche con
potenziale dannoso, permette di intervenire con diete adeguate, probiotici, prebiotici, modulatori
farmacologici e persino con il trapianto di microbiota. Solo un approccio metagenomico di tipo
“shotgun” consente la profilazione di tutte le componenti del microbiota e l’identificazione dei profili
metabolici associati. Un’innovazione basata anche sull’enorme complessità dei dati prodotti e che
pochi centri sono in grado di gestire. Tale metodica, supportata dalle competenze specializzate di
questi centri, può essere uno strumento capace di rivoluzionare la medicina verso un approccio di
precisione”.

Insieme all’adozione della tecnologia più all’avanguardia, infatti, solo un costante impegno nello
sviluppo di strumenti di bioinformatica avanzati consente a Wellmicro di offrire un servizio che può fare
la differenza nell’applicazione in ambito clinico.

“Lo shotgun sequencing può presentare alcune sfide specifiche quando si tratta dell’assegnazione
tassonomica di virus, miceti e parassiti – conferma Castagnetti – Per questo Wellmicro ha sviluppato
un approccio bioinformatico avanzato e proprietario che adotta sia l’uso di database curati
internamente e specifici per ogni organismo, sia un innovativo processo di classificazione che analizza
più regioni genomiche – garantendo un’interpretazione metagenomica del microbioma senza
precedenti per completezza e affidabilità di analisi. Wellmicro è pioniera nello studio e nell’analisi del
microbioma e grazie a questa ulteriore ‘Metagenomic Revolution’ si impegna a fornire ai suoi
stakeholder il miglior servizio reso disponibile dai progressi tecnologici”.

“Il progresso delle nuove metodiche di analisi del DNA – sviluppate per esaminare la composizione del
microbioma – commenta il Prof. Enrico Bucci, Direttore scientifico del Centro Medico
Santagostino, PhD in biochimica e biologia molecolare e Professore aggiunto del Dipartimento
di Biologia della Temple University di Philadelphia - ha un notevole interesse clinico: dopo la
tecnologia Amplicon, nell’ultimo decennio è stato validato l’uso del sequenziamento Shotgun, che
consente di ottenere in linea di principio informazioni molto più estese sul genoma dei microrganismi
presenti in un campione. Della nuova tecnica Shotgun è stata documentata sia la maggior accuratezza
che la maggior estensione nell’identificazione di genomi batterici dalle comunità microbiche più
diverse. Questo progresso è stato possibile – sottolinea Enrico Bucci – solo grazie al raffinamento
tanto di pipeline bioinformatiche di analisi dei dati, quanto alla costruzione di database per il recupero
dell’informazione tassonomica sempre più vasti, perché nulla può ottenersi senza una speciale
trattazione del dato di sequenziamento, che richiede quelle competenze bioinformatiche avanzate
disponibili solo presso i laboratori migliori”.

Nel progresso della medicina per la salute umana, sempre più orientata verso la personalizzazione e la
precisione dei percorsi di cura, l’analisi metagenomica del microbioma umano sta dimostrando di poter
svolgere un ruolo sempre più importante.

“I raffinati e potenti progressi della metagenomica – commenta la Prof.ssa Alessandra Graziottin
Direttore del Centro di Ginecologia e Sessuologia Medica dell’H. San Raffaele Resnati di Milano,
Prof. ac del Dipartimento di Ostetricia e Ginecologia, Università di Verona e Presidente della
Fondazione Graziottin per la cura del dolore nella donna, Onlus – permettono di intuire ricadute
cliniche di estrema rilevanza per la salute umana. In particolare, una classificazione tassonomica
completa consentirà la massima accuratezza nel definire l’identità metagenomica personale di
ciascuno di noi, nel quadro di una comprensione sempre più profonda del ruolo del microbioma come
regista segreto di salute e malattia. Inoltre – continua Alessandra Graziottin – per la pratica clinica
gastroenterologica, urologica e ginecologica tali progressi sono rivoluzionari su tre fronti:  la rilevazione
della funzione genomica, che consentirà una comprensione approfondita di chi fa cosa tra le diverse
grandi famiglie di microrganismi che costituiscono il microbioma intestinale e vaginale; l’identificazione
di marcatori biologici che permetteranno di individuare lesioni ancora biochimiche e sottotraccia e di
intervenire riducendo vulnerabilità biologiche ancora iniziali potenziando la possibilità di scriverne un
diverso destino evolutivo, infine, l’analisi delle disbiosi permittenti, che consentirà di comprendere
come modulare un’eubiosi dinamica e prevenire le infezioni ricorrenti dovute  a situazioni di alterazione
micro organica”.

Con l’analisi metagenomica “shotgun” di Wellmicro si abbandona la predizione per giungere al
rilevamento effettivo e diretto delle funzioni geniche svolte da ciascun microrganismo negli ecosistemi
intestinale e vaginale.

“Una migliore comprensione degli ecosistemi vaginali normali e sani, basata sulla loro vera funzione e
non semplicemente sulla loro composizione, aiuterebbe a definire meglio la condizione di salute e a
migliorare ulteriormente la diagnostica, nonché lo sviluppo di regimi più personalizzati per promuovere
la salute e curare le malattie – afferma Francesco De Seta, Professore associato di Ostetricia e
Ginecologia dell’Università di Trieste e membro della International Society for the Study of
Vulvovaginal Disease (ISSVD)- Le tecnologie “omiche” all’avanguardia combinate con innovativi
strumenti di analisi bioinformatica offrono l’opportunità di comprendere l’ecosistema vaginale anche da
un punto di vista funzionale rendendo possibile l’indagine di specifici profili associabili a specifici tratti
fenotipici. Inoltre, dato il sempre più frequente uso di supporti nutrizionali, prodotti nutraceutici e\o
probiotici risulta intuitivo quanto sia utile una profilazione precisa e completa del microbioma come
quella che solo lo Shotgun può garantire”.

La medicina di precisione e percorsi di cura sempre più personalizzati necessitano di strumenti di
analisi e di interpretazione dei dati sempre più avanzati: la “Metagenomic Revolution” di Wellmicro si
pone l’obiettivo di offrire un servizio capace di declinare la complessa scienza del microbioma per un
utilizzo intuitivo da parte del clinico utilizzando la tecnologia più avanzata a disposizione.
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Metagenomica, il futuro ricerca microbica si chiama Shotgun 
Consente di sequenziare simultaneamente Dna microrganismi 
             
            (ANSA) - ROMA, 28 FEB - Un metodo di interpretazione 
metagenomica avanzato permetterà una fotografia sia tassonomica 
che funzionale dell'ecosistema microbico. Si chiama Shotgun e 
nell'ambito del Next Generation Sequencing (Ngs) consente di 
sequenziare simultaneamente il Dna di tutti i microrganismi 
(batteri, virus, miceti e parassiti) presenti in un campione. 
"Fino a 15 anni fa non comprendevamo appieno l'importanza del 
microbiota per la salute umana - afferma Giovanni Barbara, 
Ordinario di Gastroenterologia, Direttore dell'Unità Operativa 
Complessa di Gastroenterologia dell'IRCCS Policlinico S. Orsola 
e Chair di Gut Microbiota for Health-. L'identificazione degli 
stati di disbiosi permette di intervenire con diete adeguate, 
probiotici, prebiotici, modulatori farmacologici e persino con 
il trapianto di microbiota. Solo un approccio metagenomico di 
tipo Shotgun consente la profilazione di tutte le componenti del 
microbiota e l'identificazione dei profili metabolici 
associati". Rispetto alla tipologia di sequenziamento Amplicon, 
che permette solo una predizione delle funzioni metaboliche dei 
microrganismi rilevati, con l'analisi metagenomica Shotgun di 
Wellmicro, azienda italiana esclusivamente dedicata all'analisi 
del microbioma, si giunge "al rilevamento effettivo delle 
funzioni geniche svolte da ciascun microrganismo negli 
ecosistemi intestinale e vaginale ottenendo informazioni molto 
più estese sul genoma dei microrganismi presenti in un 
campione", spiega Enrico Bucci, Direttore scientifico del Centro 
Medico Santagostino, PhD in biochimica e biologia molecolare e 
Professore aggiunto del Dipartimento di Biologia della Temple 
University di Philadelphia. Shotgun permette dunque una migliore 
comprensione degli ecosistemi vaginali. "Le tecnologie omiche 
all'avanguardia combinate con strumenti di analisi 
bioinformatica offrono l'opportunità di comprendere l'ecosistema 
vaginale anche da un punto di vista funzionale rendendo 
possibile l'indagine di specifici profili associabili a 
specifici tratti fenotipici", afferma Francesco De Seta, 
associato di Ostetricia e Ginecologia dell'Università di Trieste 
e membro della International Society for the Study of 
Vulvovaginal Disease (IS). Una classificazione tassonomica 
completa consentirà anche "l'identificazione di marcatori 
biologici che permetteranno di individuare lesioni ancora 
biochimiche e sottotraccia", conclude Alessandra Graziottin, 
Direttore del Centro di Ginecologia e Sessuologia Medica del San 
Raffaele Resnati di Milano. (ANSA). 
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RICERCA, MICROBIOMA DI WELLMICRO SEQUENZIA BATTERI E VIRUS 
Con analisi "shotgun" da predizione funzionale al rilevamento 

Roma, 28 feb. (askanews) - Wellmicro - azienda italiana esclusivamente dedicata all'analisi del 
microbioma - adotta la tecnologia Shotgun che, nell'ambito del Next Generation Sequencing (NGS), 
consente di sequenziare simultaneamente il DNA di tutti i microrganismi (batteri, virus, miceti e parassiti) 
presenti nel campione. La tipologia di sequenziamento utilizzata per i test del microbioma intestinale e 
vaginale di Wellmicro con il passaggio da Amplicon a Shotgun compie un rivoluzionario salto di 
tecnologia e, insieme a un metodo di interpretazione metagenomica avanzato e proprietario, consente di 
ottenere una rappresentazione globale e funzionale dell'ecosistema microbico analizzato. 

Il Next Generation Sequencing (NGS) è una tecnologia che ha rivoluzionato il campo della genomica, 
aprendo nuove prospettive nello studio del microbioma umano. Nel campo dell'NGS esistono due tipologie 
di sequenziamento: Amplicon - ovvero un approccio che si concentra sulla sequenza di specifiche regioni 
del DNA, solitamente utilizzando marker genetici (come il gene 16S rRNA nel caso dei batteri), 
estremamente utile per identificare e classificare le comunità microbiche ma che permette solo una 
predizione delle funzioni metaboliche dei microrganismi rilevati, basata sulla sequenza del gene target - e 
Shotgun, che invece permette il rilevamento diretto dell'intero genoma di tutti gli organismi presenti in 
un campione offrendo una panoramica dettagliata del materiale genetico dell'ecosistema. 

'Grazie allo 'shotgun', la forma più evoluta di metagenomica - afferma Andrea Castagnetti General 
Manager e co-fondatore di Wellmicro - possiamo esplorare una vasta gamma di regioni genetiche di uno 
stesso organismo, migliorando notevolmente la risoluzione tassonomica. Attraverso la sequenza completa 
dei genomi siamo in grado di ottenere informazioni tassonomiche e funzionali con il massimo 
dell'accuratezza possibile, distinguendo anche tra ceppi molto simili.' 

'Fino a 15 anni fa non comprendevamo appieno l'importanza del microbiota per la salute umana e le 
conoscenze attuali non sarebbero state possibili senza l'innovazione tecnologica - afferma Giovanni 
Barbara, Professore Ordinario di Gastroenterologia, Direttore dell'Unità Operativa Complessa di 
Gastroenterologia dell'IRCCS Policlinico S. Orsola e Chair di Gut Microbiota for Health. L'identificazione 
degli stati di disbiosi, caratterizzati da una prevalenza di popolazioni microbiche con potenziale dannoso, 
permette di intervenire con diete adeguate, probiotici, prebiotici, modulatori farmacologici e persino con il 
trapianto di microbiota. Solo un approccio metagenomico di tipo 'shotgun' consente la profilazione di tutte 
le componenti del microbiota e l'identificazione dei profili metabolici associati. 

Un'innovazione basata anche sull'enorme complessità dei dati prodotti e che pochi centri sono in grado di 
gestire. Tale metodica, supportata dalle competenze specializzate di questi centri, può essere uno 
strumento capace di rivoluzionare la medicina verso un approccio di precisione'. 
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Roma, 28 feb. (askanews) - Insieme all'adozione della tecnologia più all'avanguardia, infatti, solo un 
costante impegno nello sviluppo di strumenti di bioinformatica avanzati consente a Wellmicro di offrire 
un servizio che può fare la differenza nell'applicazione in ambito clinico. 

'Lo shotgun sequencing può presentare alcune sfide specifiche quando si tratta dell'assegnazione 
tassonomica di virus, miceti e parassiti - conferma Castagnetti - Per questo Wellmicro ha sviluppato un 
approccio bioinformatico avanzato e proprietario che adotta sia l'uso di database curati internamente e 
specifici per ogni organismo, sia un innovativo processo di classificazione che analizza più regioni 
genomiche - garantendo un'interpretazione metagenomica del microbioma senza precedenti per 
completezza e affidabilità di analisi. Wellmicro è pioniera nello studio e nell'analisi del microbioma e 
grazie a questa ulteriore 'Metagenomic Revolution' si impegna a fornire ai suoi stakeholder il miglior 
servizio reso disponibile dai progressi tecnologici'. 
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Roma, 28 feb. (askanews) - 'Il progresso delle nuove metodiche di analisi del DNA - sviluppate per 
esaminare la composizione del microbioma - commenta il professor Enrico Bucci, Direttore scientifico del 
Centro Medico Santagostino, PhD in biochimica e biologia molecolare e Professore aggiunto del 
Dipartimento di Biologia della Temple University di Philadelphia - ha un notevole interesse clinico: dopo la 
tecnologia Amplicon, nell'ultimo decennio è stato validato l'uso del sequenziamento Shotgun, che 
consente di ottenere in linea di principio informazioni molto più estese sul genoma dei microrganismi 
presenti in un campione. 

Della nuova tecnica Shotgun è stata documentata sia la maggior accuratezza che la maggior estensione 
nell'identificazione di genomi batterici dalle comunità microbiche più diverse. Questo progresso è stato 
possibile - sottolinea Enrico Bucci - solo grazie al raffinamento tanto di pipeline bioinformatiche di analisi 
dei dati, quanto alla costruzione di database per il recupero dell'informazione tassonomica sempre più 
vasti, perché nulla può ottenersi senza una speciale trattazione del dato di sequenziamento, che richiede 
quelle competenze bioinformatiche avanzate disponibili solo presso i laboratori migliori'. 

Nel progresso della medicina per la salute umana, sempre più orientata verso la personalizzazione e la 
precisione dei percorsi di cura, l'analisi metagenomica del microbioma umano sta dimostrando di poter 
svolgere un ruolo sempre più importante. 

'I raffinati e potenti progressi della metagenomica - spiega la professoressa Alessandra Graziottin 
Direttore del Centro di Ginecologia e Sessuologia Medica dell'H. San Raffaele Resnati di Milano, Prof. ac 
del Dipartimento di Ostetricia e Ginecologia, Università di Verona e Presidente della Fondazione Graziottin 
per la cura del dolore nella donna, Onlus - permettono di intuire ricadute cliniche di estrema rilevanza per 
la salute umana. In particolare, una classificazione tassonomica completa consentirà la massima 
accuratezza nel definire l'identità metagenomica personale di ciascuno di noi, nel quadro di una 
comprensione sempre più profonda del ruolo del microbioma come regista segreto di salute e malattia. 
Inoltre - continua Alessandra Graziottin - per la pratica clinica gastroenterologica, urologica e 
ginecologica tali progressi sono rivoluzionari su tre fronti: la rilevazione della funzione genomica, che 
consentirà una comprensione approfondita di chi fa cos! a tra le diverse grandi famiglie di microrganismi 
che costituiscono il microbioma intestinale e vaginale; l'identificazione di marcatori biologici che 
permetteranno di individuare lesioni ancora biochimiche e sottotraccia e di intervenire riducendo 
vulnerabilità biologiche ancora iniziali potenziando la possibilità di scriverne un diverso destino evolutivo, 

infine, l'analisi delle disbiosi permittenti, che consentirà di comprendere come modulare un'eubiosi 
dinamica e prevenire le infezioni ricorrenti dovute a situazioni di alterazione micro organica'. 
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Roma, 28 feb. (askanews) - Con l'analisi metagenomica 'shotgun' di Wellmicro si abbandona la 
predizione per giungere al rilevamento effettivo e diretto delle funzioni geniche svolte da ciascun 
microrganismo negli ecosistemi intestinale e vaginale. 

'Una migliore comprensione degli ecosistemi vaginali normali e sani, basata sulla loro vera funzione e non 
semplicemente sulla loro composizione, aiuterebbe a definire meglio la condizione di salute e a migliorare 
ulteriormente la diagnostica, nonché lo sviluppo di regimi più personalizzati per promuovere la salute e 
curare le malattie - afferma Francesco De Seta, Professore associato di Ostetricia e Ginecologia 
dell'Università di Trieste e membro della International Society for the Study of Vulvovaginal Disease 
(ISSVD)- Le tecnologie 'omiche' all'avanguardia combinate con innovativi strumenti di analisi 
bioinformatica offrono l'opportunità di comprendere l'ecosistema vaginale anche da un punto di vista 
funzionale rendendo possibile l'indagine di specifici profili associabili a specifici tratti fenotipici. Inoltre, 
dato il sempre più frequente uso di supporti nutrizionali, prodotti nutraceu! tici e\o probiotici risulta 
intuitivo quanto sia utile una profilazione precisa e completa del microbioma come quella che solo lo 
Shotgun può garantire'. 

La medicina di precisione e percorsi di cura sempre più personalizzati necessitano di strumenti di analisi e 
di interpretazione dei dati sempre più avanzati: la 'Metagenomic Revolution' di Wellmicro si pone 
l'obiettivo di offrire un servizio capace di declinare la complessa scienza del microbioma per un utilizzo 
intuitivo da parte del clinico utilizzando la tecnologia più avanzata a disposizione. 
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Roma, 28 feb. (askanews) - Insieme all'adozione della tecnologia più all'avanguardia, infatti, solo un 
costante impegno nello sviluppo di strumenti di bioinformatica avanzati consente a Wellmicro di offrire 
un servizio che può fare la differenza nell'applicazione in ambito clinico. 

'Lo shotgun sequencing può presentare alcune sfide specifiche quando si tratta dell'assegnazione 
tassonomica di virus, miceti e parassiti - conferma Castagnetti - Per questo Wellmicro ha sviluppato un 
approccio bioinformatico avanzato e proprietario che adotta sia l'uso di database curati internamente e 
specifici per ogni organismo, sia un innovativo processo di classificazione che analizza più regioni 
genomiche - garantendo un'interpretazione metagenomica del microbioma senza precedenti per 
completezza e affidabilità di analisi. Wellmicro è pioniera nello studio e nell'analisi del microbioma e 
grazie a questa ulteriore 'Metagenomic Revolution' si impegna a fornire ai suoi stakeholder il miglior 
servizio reso disponibile dai progressi tecnologici'. 
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Roma, 28 feb. (askanews) - 'Il progresso delle nuove metodiche di analisi del DNA - sviluppate per 
esaminare la composizione del microbioma - commenta il professor Enrico Bucci, Direttore scientifico del 
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precisione dei percorsi di cura, l'analisi metagenomica del microbioma umano sta dimostrando di poter 
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'I raffinati e potenti progressi della metagenomica - spiega la professoressa Alessandra Graziottin 
Direttore del Centro di Ginecologia e Sessuologia Medica dell'H. San Raffaele Resnati di Milano, Prof. ac 
del Dipartimento di Ostetricia e Ginecologia, Università di Verona e Presidente della Fondazione Graziottin 
per la cura del dolore nella donna, Onlus - permettono di intuire ricadute cliniche di estrema rilevanza per 
la salute umana. In particolare, una classificazione tassonomica completa consentirà la massima 
accuratezza nel definire l'identità metagenomica personale di ciascuno di noi, nel quadro di una 
comprensione sempre più profonda del ruolo del microbioma come regista segreto di salute e malattia. 
Inoltre - continua Alessandra Graziottin - per la pratica clinica gastroenterologica, urologica e 
ginecologica tali progressi sono rivoluzionari su tre fronti: la rilevazione della funzione genomica, che 
consentirà una comprensione approfondita di chi fa cos! a tra le diverse grandi famiglie di microrganismi 
che costituiscono il microbioma intestinale e vaginale; l'identificazione di marcatori biologici che 
permetteranno di individuare lesioni ancora biochimiche e sottotraccia e di intervenire riducendo 
vulnerabilità biologiche ancora iniziali potenziando la possibilità di scriverne un diverso destino evolutivo, 

infine, l'analisi delle disbiosi permittenti, che consentirà di comprendere come modulare un'eubiosi 
dinamica e prevenire le infezioni ricorrenti dovute a situazioni di alterazione micro organica'. 
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semplicemente sulla loro composizione, aiuterebbe a definire meglio la condizione di salute e a migliorare 
ulteriormente la diagnostica, nonché lo sviluppo di regimi più personalizzati per promuovere la salute e 
curare le malattie - afferma Francesco De Seta, Professore associato di Ostetricia e Ginecologia 
dell'Università di Trieste e membro della International Society for the Study of Vulvovaginal Disease 
(ISSVD)- Le tecnologie 'omiche' all'avanguardia combinate con innovativi strumenti di analisi 
bioinformatica offrono l'opportunità di comprendere l'ecosistema vaginale anche da un punto di vista 
funzionale rendendo possibile l'indagine di specifici profili associabili a specifici tratti fenotipici. Inoltre, 
dato il sempre più frequente uso di supporti nutrizionali, prodotti nutraceu! tici e\o probiotici risulta 
intuitivo quanto sia utile una profilazione precisa e completa del microbioma come quella che solo lo 
Shotgun può garantire'. 

La medicina di precisione e percorsi di cura sempre più personalizzati necessitano di strumenti di analisi e 
di interpretazione dei dati sempre più avanzati: la 'Metagenomic Revolution' di Wellmicro si pone 
l'obiettivo di offrire un servizio capace di declinare la complessa scienza del microbioma per un utilizzo 
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ew Penta è un’azienda che opera da oltre dieci anni nel settore della nutrizione,

costruendo un percorso chetogenico (VLCKD – very low-calorie ketogenic diet) ad hoc

per ciascun paziente basato su un metodo proprietario definito “Metodo Penta Diet”.

Con l’obiettivo di intercettare nuovi pazienti e avviare un percorso di innovazione digitale

completo, l’azienda ha adottato, con il supporto di Delmonte, la piattaforma HubSpot,

trasformandola nel cuore pulsante delle proprie attività di Marketing e vendita, ma mantenendo

sempre un approccio human-centric, basato cioè sulle esigenze delle persone, dipendenti,

pazienti e professionisti della nutrizione. Quella di New Penta si configura, quindi, come una

storia di successo e un esempio virtuoso di implementazione e uso strategico del CRM che non è

solo una tecnologia, ma un motore di cambiamento organizzativo e di crescita aziendale.
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Le esigenze: semplificare un’architettura tecnologica ERP-centrica
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Customer Service, un’assistenza completa anche nel post-vendita

Chi è New Penta

L’azienda opera attraverso un proprio eCommerce, spedendo direttamente a casa del paziente i

prodotti prescritti dal medico – in seguito a valutazione della specifica situazione della persona -,

accompagnati dalle linee guida dettagliate del percorso alimentare da seguire. Da piccola realtà

a conduzione familiare nata nella provincia di Cuneo, New Penta si è evoluta nel corso degli anni,

puntando fortemente sulla digitalizzazione che è diventata una delle caratteristiche distintive

dell’azienda. Dal 2022 fa parte di Named Group.

Tech Company: i 3 segreti della
generazione di domanda

E-mail aziendale*

«New Penta negli anni ha sviluppato un modello di business che è strettamente relazionale, sia

con professionisti della salute che collaborano attivamente con noi, sia con un network di clienti,

che solo nel 2023 sono stati più di 20mila – ha raccontato Luca Tacchini, Digital Marketing

Manager di New Penta -. Attualmente, contiamo su una rete di oltre 1.500 medici in Italia che

utilizzano i nostri protocolli per i loro pazienti. Questo approccio relazionale richiede un

costante impegno per la crescita, con l’adozione di strumenti e supporti, tra cui il CRM, che gioca

un ruolo cruciale per il nostro business. C’è un altro aspetto importante da considerare.

Realizziamo molta formazione medica su questo percorso e, grazie all’utilizzo di Hubspot e ai

tool correlati, riusciamo a gestire un ampio numero di eventi formativi, sia online che offline,

rivolti a medici di diversi livelli di esperienza».

Il valore del passaparola

Un elemento chiave per lo sviluppo e la crescita del business è da sempre stata la testimonianza

diretta di tutti coloro che hanno scelto di iniziare un percorso di dimagrimento con New Penta.

Sono le persone che, soprattutto negli ultimi anni, hanno guidato il successo del brand

attraverso quella che per il Marketing è una delle leve più potenti: il passaparola di amici, parenti

o conoscenti.

Tuttavia, il panorama è cambiato negli ultimi tempi, con la diffusione di prodotti simili in

supermercati e farmacie. I pazienti talvolta faticano a distinguere tra un prodotto New Penta,

parte di un serio percorso chetogenico, e prodotti proteici più generici. «In risposta a questa

sfida, abbiamo intrapreso un progetto di Inbound Marketing in collaborazione con Delmonte

che aveva l’obiettivo di reclutare nuovi potenziali pazienti attraverso un’informazione accurata,

che aumentasse l’awareness e migliorasse l’immagine del marchio agli occhi delle persone», ha

ribadito il manager.

Le esigenze: semplificare un’architettura tecnologica ERP-centrica

New Penta, come il 90% delle PMI italiane, aveva un’architettura tecnologica ERP-centrica, con

il gestionale che governava integralmente i processi aziendali, dalla gestione degli ordini alle

attività di sales e informatori. D’altra parte, il CRM, una costola dell’ERP, era dedicato

principalmente all’inserimento della attività a consuntivo, ma senza soddisfare appieno tutte le

esigenze legate alla trasformazione digitale nel suo insieme e senza un valore reale percepito.

«Ci siamo chiesti in che modo avremmo affrontato i prossimi 15/20 anni – ha aggiunto Marco

Devalle, Project Manager Digital Transformation di New Penta -. Abbiamo risposto

focalizzandoci sull’innovazione, ritenendola l’investimento essenziale per reinvestire per il

futuro. Questo approccio ci consente di gestire le complessità e le dinamiche che caratterizzano

il nostro mercato rimanendo competitivi e, allo stesso tempo, di capire effettivamente come

offrire maggiore valore ai nostri pazienti e ai medici, che rimangono il nostro principale

customer target».

Fino a quel momento, infatti, ERP, CRM e sito web operavano come silos isolati senza possibilità

di comunicazione, rendendo difficile il coordinamento delle informazioni e limitando l’efficacia

del CRM come strumento abilitante per tutti i processi.

Una struttura simile, infatti, presentava notevoli limiti per diverse ragioni. In primo luogo,

perché un’architettura monolitica non consente la flessibilità e scalabilità di un’architettura a

microservizi. Inoltre, era evidente che l’efficacia che poteva fornire uno strumento CRM non è la

stessa che si può ottenere da una soluzione che è solo la costola di un gestionale.

I tasselli tecnologici della nuova piattaforma

«Il nostro primo obiettivo a livello di architettura tecnologica è stato, quindi, “smatassare”, ci

piace utilizzare questo termine, l’ERP da tutto ciò che non è effettivamente legato al gestionale.

Abbiamo quindi sviluppato un’architettura basata principalmente su microservizi, dove ogni

servizio esegue una specifica attività, con Hubspot integrato. Abbiamo creato un layer tra l’ERP

e tutti i sistemi satellite che ha il compito di gestire la distribuzione delle informazioni e dei dati»,

ha sottolineato Devalle.

Hubspot, in questo senso, è oggi per New Penta molto più di una piattaforma: è un ecosistema su

cui si basano tutte le business unit, rendendolo un punto centrale che genera valore sia per il

paziente che per il medico, oltre che per l’intera organizzazione.

Hubspot per l’Inbound Marketing

Attraverso HubSpot sono stati, inoltre, impostati workflow di Digital Marketing e Lead

Nurturing per raggiungere l’obiettivo finale della conversione, guidando l’utente interessato alla

dieta chetogenica a prenotare una visita specialistica con un referente sanitario, passo

essenziale per l’acquisto dei prodotti New Penta.

È stato creato un blog all’interno del sito dell’azienda su cui vengono pubblicati articoli

ottimizzati SEO relativi all’ambito della dieta chetogenica, approfondimenti sui prodotti del

brand, ricette da cui prendere ispirazione e così via. Tutto ciò ha permesso di migliorare la

visibilità del marchio e la sua rilevanza nei motori di ricerca. La strategia di Inbound Marketing è

stata applicata anche ai social – in particolare Facebook, Instagram – e a Google, realizzando

campagne in base alle diverse fasi del Buyer’s Journey, con la creazione di un vero e proprio

funnel di conversione per stimolare l’utente a richiedere un appuntamento.

I risultati ottenuti

Uno dei primi risultati raggiunti riguarda senza dubbio i dati. Come ha confermato Marco

Devalle, infatti, «Abbiamo iniziato a raccogliere dati sempre più dettagliati e precisi. Questa

ricchezza di insight ci consente di costruire un’esperienza utente sempre più elevata e orientata

alle specifiche esigenze. Il nostro CRM precedente non gestiva “l’omnicanalità” e il concetto di

customer-centric, mentre oggi tutto è presidiato da una Customer Experience Map condivisa e

standardizzata, attraverso processi mappati all’interno di Hubspot. Per fornire alcuni dati

concreti, abbiamo misurato l’adozione del CRM utilizzando metriche specifiche. Ad esempio, a

gennaio 2023 il numero di attività inserite, ovvero le azioni quotidiane svolte dai vari reparti

commerciali per la gestione dei contatti, era di circa 800. A ottobre, questo numero è cresciuto

notevolmente, raggiungendo quota 6.600, evidenziando il successo e l’ampia adozione del CRM

all’interno dell’organizzazione».

Un altro elemento significativo riguarda il tasso di gestione dei contatti che, a fine 2022, era del

46% (ciò significa che solo 4/5 contatti su 10 venivano gestiti), mentre oggi la percentuale si

aggira intorno al 75%.

Customer Service, un’assistenza completa anche nel post-vendita

Con il supporto del team di Delmonte, New Penta ha da poco dato vita a un progetto di

Customer Service, per offrire assistenza in diverse forme, partendo dal centralino telefonico o

da una casella e da canali abilitanti, che consentono ai pazienti di accedere a un supporto

completo. Questo supporto è gestito integralmente grazie al Service Hub di Hubspot ed è

integrato con gli applicativi terzi. È possibile monitorare l’intero processo, incluso il post-

vendita, e collegarlo a una serie di KPI che sono cruciali per comprendere il percorso di

soddisfazione del cliente, sia dal punto di vista dei prodotti, sia della relazione con il medico e

con l’organizzazione stessa.

Una guida per acquisire nuovi clienti
con il digital onboarding
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ew Penta è un’azienda che opera da oltre dieci anni nel settore della nutrizione,

costruendo un percorso chetogenico (VLCKD – very low-calorie ketogenic diet) ad hoc

per ciascun paziente basato su un metodo proprietario definito “Metodo Penta Diet”.

Con l’obiettivo di intercettare nuovi pazienti e avviare un percorso di innovazione digitale

completo, l’azienda ha adottato, con il supporto di Delmonte, la piattaforma HubSpot,

trasformandola nel cuore pulsante delle proprie attività di Marketing e vendita, ma mantenendo

sempre un approccio human-centric, basato cioè sulle esigenze delle persone, dipendenti,

pazienti e professionisti della nutrizione. Quella di New Penta si configura, quindi, come una

storia di successo e un esempio virtuoso di implementazione e uso strategico del CRM che non è

solo una tecnologia, ma un motore di cambiamento organizzativo e di crescita aziendale.
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L’azienda opera attraverso un proprio eCommerce, spedendo direttamente a casa del paziente i

prodotti prescritti dal medico – in seguito a valutazione della specifica situazione della persona -,

accompagnati dalle linee guida dettagliate del percorso alimentare da seguire. Da piccola realtà

a conduzione familiare nata nella provincia di Cuneo, New Penta si è evoluta nel corso degli anni,

puntando fortemente sulla digitalizzazione che è diventata una delle caratteristiche distintive

dell’azienda. Dal 2022 fa parte di Named Group.
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«New Penta negli anni ha sviluppato un modello di business che è strettamente relazionale, sia

con professionisti della salute che collaborano attivamente con noi, sia con un network di clienti,

che solo nel 2023 sono stati più di 20mila – ha raccontato Luca Tacchini, Digital Marketing

Manager di New Penta -. Attualmente, contiamo su una rete di oltre 1.500 medici in Italia che

utilizzano i nostri protocolli per i loro pazienti. Questo approccio relazionale richiede un

costante impegno per la crescita, con l’adozione di strumenti e supporti, tra cui il CRM, che gioca

un ruolo cruciale per il nostro business. C’è un altro aspetto importante da considerare.

Realizziamo molta formazione medica su questo percorso e, grazie all’utilizzo di Hubspot e ai

tool correlati, riusciamo a gestire un ampio numero di eventi formativi, sia online che offline,

rivolti a medici di diversi livelli di esperienza».

Il valore del passaparola

Un elemento chiave per lo sviluppo e la crescita del business è da sempre stata la testimonianza

diretta di tutti coloro che hanno scelto di iniziare un percorso di dimagrimento con New Penta.

Sono le persone che, soprattutto negli ultimi anni, hanno guidato il successo del brand

attraverso quella che per il Marketing è una delle leve più potenti: il passaparola di amici, parenti

o conoscenti.

Tuttavia, il panorama è cambiato negli ultimi tempi, con la diffusione di prodotti simili in

supermercati e farmacie. I pazienti talvolta faticano a distinguere tra un prodotto New Penta,

parte di un serio percorso chetogenico, e prodotti proteici più generici. «In risposta a questa

sfida, abbiamo intrapreso un progetto di Inbound Marketing in collaborazione con Delmonte

che aveva l’obiettivo di reclutare nuovi potenziali pazienti attraverso un’informazione accurata,

che aumentasse l’awareness e migliorasse l’immagine del marchio agli occhi delle persone», ha

ribadito il manager.

Le esigenze: semplificare un’architettura tecnologica ERP-centrica

New Penta, come il 90% delle PMI italiane, aveva un’architettura tecnologica ERP-centrica, con

il gestionale che governava integralmente i processi aziendali, dalla gestione degli ordini alle

attività di sales e informatori. D’altra parte, il CRM, una costola dell’ERP, era dedicato

principalmente all’inserimento della attività a consuntivo, ma senza soddisfare appieno tutte le

esigenze legate alla trasformazione digitale nel suo insieme e senza un valore reale percepito.

«Ci siamo chiesti in che modo avremmo affrontato i prossimi 15/20 anni – ha aggiunto Marco

Devalle, Project Manager Digital Transformation di New Penta -. Abbiamo risposto

focalizzandoci sull’innovazione, ritenendola l’investimento essenziale per reinvestire per il

futuro. Questo approccio ci consente di gestire le complessità e le dinamiche che caratterizzano

il nostro mercato rimanendo competitivi e, allo stesso tempo, di capire effettivamente come

offrire maggiore valore ai nostri pazienti e ai medici, che rimangono il nostro principale

customer target».

Fino a quel momento, infatti, ERP, CRM e sito web operavano come silos isolati senza possibilità

di comunicazione, rendendo difficile il coordinamento delle informazioni e limitando l’efficacia

del CRM come strumento abilitante per tutti i processi.

Una struttura simile, infatti, presentava notevoli limiti per diverse ragioni. In primo luogo,

perché un’architettura monolitica non consente la flessibilità e scalabilità di un’architettura a

microservizi. Inoltre, era evidente che l’efficacia che poteva fornire uno strumento CRM non è la

stessa che si può ottenere da una soluzione che è solo la costola di un gestionale.

I tasselli tecnologici della nuova piattaforma

«Il nostro primo obiettivo a livello di architettura tecnologica è stato, quindi, “smatassare”, ci

piace utilizzare questo termine, l’ERP da tutto ciò che non è effettivamente legato al gestionale.

Abbiamo quindi sviluppato un’architettura basata principalmente su microservizi, dove ogni

servizio esegue una specifica attività, con Hubspot integrato. Abbiamo creato un layer tra l’ERP

e tutti i sistemi satellite che ha il compito di gestire la distribuzione delle informazioni e dei dati»,

ha sottolineato Devalle.

Hubspot, in questo senso, è oggi per New Penta molto più di una piattaforma: è un ecosistema su

cui si basano tutte le business unit, rendendolo un punto centrale che genera valore sia per il

paziente che per il medico, oltre che per l’intera organizzazione.

Hubspot per l’Inbound Marketing

Attraverso HubSpot sono stati, inoltre, impostati workflow di Digital Marketing e Lead

Nurturing per raggiungere l’obiettivo finale della conversione, guidando l’utente interessato alla

dieta chetogenica a prenotare una visita specialistica con un referente sanitario, passo

essenziale per l’acquisto dei prodotti New Penta.

È stato creato un blog all’interno del sito dell’azienda su cui vengono pubblicati articoli

ottimizzati SEO relativi all’ambito della dieta chetogenica, approfondimenti sui prodotti del

brand, ricette da cui prendere ispirazione e così via. Tutto ciò ha permesso di migliorare la

visibilità del marchio e la sua rilevanza nei motori di ricerca. La strategia di Inbound Marketing è

stata applicata anche ai social – in particolare Facebook, Instagram – e a Google, realizzando

campagne in base alle diverse fasi del Buyer’s Journey, con la creazione di un vero e proprio

funnel di conversione per stimolare l’utente a richiedere un appuntamento.

I risultati ottenuti

Uno dei primi risultati raggiunti riguarda senza dubbio i dati. Come ha confermato Marco

Devalle, infatti, «Abbiamo iniziato a raccogliere dati sempre più dettagliati e precisi. Questa

ricchezza di insight ci consente di costruire un’esperienza utente sempre più elevata e orientata

alle specifiche esigenze. Il nostro CRM precedente non gestiva “l’omnicanalità” e il concetto di

customer-centric, mentre oggi tutto è presidiato da una Customer Experience Map condivisa e

standardizzata, attraverso processi mappati all’interno di Hubspot. Per fornire alcuni dati

concreti, abbiamo misurato l’adozione del CRM utilizzando metriche specifiche. Ad esempio, a

gennaio 2023 il numero di attività inserite, ovvero le azioni quotidiane svolte dai vari reparti

commerciali per la gestione dei contatti, era di circa 800. A ottobre, questo numero è cresciuto

notevolmente, raggiungendo quota 6.600, evidenziando il successo e l’ampia adozione del CRM

all’interno dell’organizzazione».

Un altro elemento significativo riguarda il tasso di gestione dei contatti che, a fine 2022, era del

46% (ciò significa che solo 4/5 contatti su 10 venivano gestiti), mentre oggi la percentuale si

aggira intorno al 75%.

Customer Service, un’assistenza completa anche nel post-vendita

Con il supporto del team di Delmonte, New Penta ha da poco dato vita a un progetto di

Customer Service, per offrire assistenza in diverse forme, partendo dal centralino telefonico o

da una casella e da canali abilitanti, che consentono ai pazienti di accedere a un supporto

completo. Questo supporto è gestito integralmente grazie al Service Hub di Hubspot ed è

integrato con gli applicativi terzi. È possibile monitorare l’intero processo, incluso il post-

vendita, e collegarlo a una serie di KPI che sono cruciali per comprendere il percorso di

soddisfazione del cliente, sia dal punto di vista dei prodotti, sia della relazione con il medico e

con l’organizzazione stessa.
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ew Penta è un’azienda che opera da oltre dieci anni nel settore della nutrizione,

costruendo un percorso chetogenico (VLCKD – very low-calorie ketogenic diet) ad hoc

per ciascun paziente basato su un metodo proprietario definito “Metodo Penta Diet”.

Con l’obiettivo di intercettare nuovi pazienti e avviare un percorso di innovazione digitale

completo, l’azienda ha adottato, con il supporto di Delmonte, la piattaforma HubSpot,

trasformandola nel cuore pulsante delle proprie attività di Marketing e vendita, ma mantenendo

sempre un approccio human-centric, basato cioè sulle esigenze delle persone, dipendenti,

pazienti e professionisti della nutrizione. Quella di New Penta si configura, quindi, come una

storia di successo e un esempio virtuoso di implementazione e uso strategico del CRM che non è

solo una tecnologia, ma un motore di cambiamento organizzativo e di crescita aziendale.
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Chi è New Penta

L’azienda opera attraverso un proprio eCommerce, spedendo direttamente a casa del paziente i

prodotti prescritti dal medico – in seguito a valutazione della specifica situazione della persona -,

accompagnati dalle linee guida dettagliate del percorso alimentare da seguire. Da piccola realtà

a conduzione familiare nata nella provincia di Cuneo, New Penta si è evoluta nel corso degli anni,

puntando fortemente sulla digitalizzazione che è diventata una delle caratteristiche distintive

dell’azienda. Dal 2022 fa parte di Named Group.
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«New Penta negli anni ha sviluppato un modello di business che è strettamente relazionale, sia

con professionisti della salute che collaborano attivamente con noi, sia con un network di clienti,

che solo nel 2023 sono stati più di 20mila – ha raccontato Luca Tacchini, Digital Marketing

Manager di New Penta -. Attualmente, contiamo su una rete di oltre 1.500 medici in Italia che

utilizzano i nostri protocolli per i loro pazienti. Questo approccio relazionale richiede un

costante impegno per la crescita, con l’adozione di strumenti e supporti, tra cui il CRM, che gioca

un ruolo cruciale per il nostro business. C’è un altro aspetto importante da considerare.

Realizziamo molta formazione medica su questo percorso e, grazie all’utilizzo di Hubspot e ai

tool correlati, riusciamo a gestire un ampio numero di eventi formativi, sia online che offline,

rivolti a medici di diversi livelli di esperienza».

Il valore del passaparola

Un elemento chiave per lo sviluppo e la crescita del business è da sempre stata la testimonianza

diretta di tutti coloro che hanno scelto di iniziare un percorso di dimagrimento con New Penta.

Sono le persone che, soprattutto negli ultimi anni, hanno guidato il successo del brand

attraverso quella che per il Marketing è una delle leve più potenti: il passaparola di amici, parenti

o conoscenti.

Tuttavia, il panorama è cambiato negli ultimi tempi, con la diffusione di prodotti simili in

supermercati e farmacie. I pazienti talvolta faticano a distinguere tra un prodotto New Penta,

parte di un serio percorso chetogenico, e prodotti proteici più generici. «In risposta a questa

sfida, abbiamo intrapreso un progetto di Inbound Marketing in collaborazione con Delmonte

che aveva l’obiettivo di reclutare nuovi potenziali pazienti attraverso un’informazione accurata,

che aumentasse l’awareness e migliorasse l’immagine del marchio agli occhi delle persone», ha

ribadito il manager.

Le esigenze: semplificare un’architettura tecnologica ERP-centrica

New Penta, come il 90% delle PMI italiane, aveva un’architettura tecnologica ERP-centrica, con

il gestionale che governava integralmente i processi aziendali, dalla gestione degli ordini alle

attività di sales e informatori. D’altra parte, il CRM, una costola dell’ERP, era dedicato

principalmente all’inserimento della attività a consuntivo, ma senza soddisfare appieno tutte le

esigenze legate alla trasformazione digitale nel suo insieme e senza un valore reale percepito.

«Ci siamo chiesti in che modo avremmo affrontato i prossimi 15/20 anni – ha aggiunto Marco

Devalle, Project Manager Digital Transformation di New Penta -. Abbiamo risposto

focalizzandoci sull’innovazione, ritenendola l’investimento essenziale per reinvestire per il

futuro. Questo approccio ci consente di gestire le complessità e le dinamiche che caratterizzano

il nostro mercato rimanendo competitivi e, allo stesso tempo, di capire effettivamente come

offrire maggiore valore ai nostri pazienti e ai medici, che rimangono il nostro principale

customer target».

Fino a quel momento, infatti, ERP, CRM e sito web operavano come silos isolati senza possibilità

di comunicazione, rendendo difficile il coordinamento delle informazioni e limitando l’efficacia

del CRM come strumento abilitante per tutti i processi.

Una struttura simile, infatti, presentava notevoli limiti per diverse ragioni. In primo luogo,

perché un’architettura monolitica non consente la flessibilità e scalabilità di un’architettura a

microservizi. Inoltre, era evidente che l’efficacia che poteva fornire uno strumento CRM non è la

stessa che si può ottenere da una soluzione che è solo la costola di un gestionale.

I tasselli tecnologici della nuova piattaforma

«Il nostro primo obiettivo a livello di architettura tecnologica è stato, quindi, “smatassare”, ci

piace utilizzare questo termine, l’ERP da tutto ciò che non è effettivamente legato al gestionale.

Abbiamo quindi sviluppato un’architettura basata principalmente su microservizi, dove ogni

servizio esegue una specifica attività, con Hubspot integrato. Abbiamo creato un layer tra l’ERP

e tutti i sistemi satellite che ha il compito di gestire la distribuzione delle informazioni e dei dati»,

ha sottolineato Devalle.

Hubspot, in questo senso, è oggi per New Penta molto più di una piattaforma: è un ecosistema su

cui si basano tutte le business unit, rendendolo un punto centrale che genera valore sia per il

paziente che per il medico, oltre che per l’intera organizzazione.

Hubspot per l’Inbound Marketing

Attraverso HubSpot sono stati, inoltre, impostati workflow di Digital Marketing e Lead

Nurturing per raggiungere l’obiettivo finale della conversione, guidando l’utente interessato alla

dieta chetogenica a prenotare una visita specialistica con un referente sanitario, passo

essenziale per l’acquisto dei prodotti New Penta.

È stato creato un blog all’interno del sito dell’azienda su cui vengono pubblicati articoli

ottimizzati SEO relativi all’ambito della dieta chetogenica, approfondimenti sui prodotti del

brand, ricette da cui prendere ispirazione e così via. Tutto ciò ha permesso di migliorare la

visibilità del marchio e la sua rilevanza nei motori di ricerca. La strategia di Inbound Marketing è

stata applicata anche ai social – in particolare Facebook, Instagram – e a Google, realizzando

campagne in base alle diverse fasi del Buyer’s Journey, con la creazione di un vero e proprio

funnel di conversione per stimolare l’utente a richiedere un appuntamento.

I risultati ottenuti

Uno dei primi risultati raggiunti riguarda senza dubbio i dati. Come ha confermato Marco

Devalle, infatti, «Abbiamo iniziato a raccogliere dati sempre più dettagliati e precisi. Questa

ricchezza di insight ci consente di costruire un’esperienza utente sempre più elevata e orientata

alle specifiche esigenze. Il nostro CRM precedente non gestiva “l’omnicanalità” e il concetto di

customer-centric, mentre oggi tutto è presidiato da una Customer Experience Map condivisa e

standardizzata, attraverso processi mappati all’interno di Hubspot. Per fornire alcuni dati

concreti, abbiamo misurato l’adozione del CRM utilizzando metriche specifiche. Ad esempio, a

gennaio 2023 il numero di attività inserite, ovvero le azioni quotidiane svolte dai vari reparti

commerciali per la gestione dei contatti, era di circa 800. A ottobre, questo numero è cresciuto

notevolmente, raggiungendo quota 6.600, evidenziando il successo e l’ampia adozione del CRM

all’interno dell’organizzazione».

Un altro elemento significativo riguarda il tasso di gestione dei contatti che, a fine 2022, era del

46% (ciò significa che solo 4/5 contatti su 10 venivano gestiti), mentre oggi la percentuale si

aggira intorno al 75%.

Customer Service, un’assistenza completa anche nel post-vendita

Con il supporto del team di Delmonte, New Penta ha da poco dato vita a un progetto di

Customer Service, per offrire assistenza in diverse forme, partendo dal centralino telefonico o

da una casella e da canali abilitanti, che consentono ai pazienti di accedere a un supporto

completo. Questo supporto è gestito integralmente grazie al Service Hub di Hubspot ed è

integrato con gli applicativi terzi. È possibile monitorare l’intero processo, incluso il post-

vendita, e collegarlo a una serie di KPI che sono cruciali per comprendere il percorso di

soddisfazione del cliente, sia dal punto di vista dei prodotti, sia della relazione con il medico e

con l’organizzazione stessa.
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ew Penta è un’azienda che opera da oltre dieci anni nel settore della nutrizione,

costruendo un percorso chetogenico (VLCKD – very low-calorie ketogenic diet) ad hoc

per ciascun paziente basato su un metodo proprietario definito “Metodo Penta Diet”.

Con l’obiettivo di intercettare nuovi pazienti e avviare un percorso di innovazione digitale

completo, l’azienda ha adottato, con il supporto di Delmonte, la piattaforma HubSpot,

trasformandola nel cuore pulsante delle proprie attività di Marketing e vendita, ma mantenendo

sempre un approccio human-centric, basato cioè sulle esigenze delle persone, dipendenti,

pazienti e professionisti della nutrizione. Quella di New Penta si configura, quindi, come una

storia di successo e un esempio virtuoso di implementazione e uso strategico del CRM che non è

solo una tecnologia, ma un motore di cambiamento organizzativo e di crescita aziendale.
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Chi è New Penta

L’azienda opera attraverso un proprio eCommerce, spedendo direttamente a casa del paziente i

prodotti prescritti dal medico – in seguito a valutazione della specifica situazione della persona -,

accompagnati dalle linee guida dettagliate del percorso alimentare da seguire. Da piccola realtà

a conduzione familiare nata nella provincia di Cuneo, New Penta si è evoluta nel corso degli anni,

puntando fortemente sulla digitalizzazione che è diventata una delle caratteristiche distintive

dell’azienda. Dal 2022 fa parte di Named Group.
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generazione di domanda
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«New Penta negli anni ha sviluppato un modello di business che è strettamente relazionale, sia

con professionisti della salute che collaborano attivamente con noi, sia con un network di clienti,

che solo nel 2023 sono stati più di 20mila – ha raccontato Luca Tacchini, Digital Marketing

Manager di New Penta -. Attualmente, contiamo su una rete di oltre 1.500 medici in Italia che

utilizzano i nostri protocolli per i loro pazienti. Questo approccio relazionale richiede un

costante impegno per la crescita, con l’adozione di strumenti e supporti, tra cui il CRM, che gioca

un ruolo cruciale per il nostro business. C’è un altro aspetto importante da considerare.

Realizziamo molta formazione medica su questo percorso e, grazie all’utilizzo di Hubspot e ai

tool correlati, riusciamo a gestire un ampio numero di eventi formativi, sia online che offline,

rivolti a medici di diversi livelli di esperienza».

Il valore del passaparola

Un elemento chiave per lo sviluppo e la crescita del business è da sempre stata la testimonianza

diretta di tutti coloro che hanno scelto di iniziare un percorso di dimagrimento con New Penta.

Sono le persone che, soprattutto negli ultimi anni, hanno guidato il successo del brand

attraverso quella che per il Marketing è una delle leve più potenti: il passaparola di amici, parenti

o conoscenti.

Tuttavia, il panorama è cambiato negli ultimi tempi, con la diffusione di prodotti simili in

supermercati e farmacie. I pazienti talvolta faticano a distinguere tra un prodotto New Penta,

parte di un serio percorso chetogenico, e prodotti proteici più generici. «In risposta a questa

sfida, abbiamo intrapreso un progetto di Inbound Marketing in collaborazione con Delmonte

che aveva l’obiettivo di reclutare nuovi potenziali pazienti attraverso un’informazione accurata,

che aumentasse l’awareness e migliorasse l’immagine del marchio agli occhi delle persone», ha

ribadito il manager.

Le esigenze: semplificare un’architettura tecnologica ERP-centrica

New Penta, come il 90% delle PMI italiane, aveva un’architettura tecnologica ERP-centrica, con

il gestionale che governava integralmente i processi aziendali, dalla gestione degli ordini alle

attività di sales e informatori. D’altra parte, il CRM, una costola dell’ERP, era dedicato

principalmente all’inserimento della attività a consuntivo, ma senza soddisfare appieno tutte le

esigenze legate alla trasformazione digitale nel suo insieme e senza un valore reale percepito.

«Ci siamo chiesti in che modo avremmo affrontato i prossimi 15/20 anni – ha aggiunto Marco

Devalle, Project Manager Digital Transformation di New Penta -. Abbiamo risposto

focalizzandoci sull’innovazione, ritenendola l’investimento essenziale per reinvestire per il

futuro. Questo approccio ci consente di gestire le complessità e le dinamiche che caratterizzano

il nostro mercato rimanendo competitivi e, allo stesso tempo, di capire effettivamente come

offrire maggiore valore ai nostri pazienti e ai medici, che rimangono il nostro principale

customer target».

Fino a quel momento, infatti, ERP, CRM e sito web operavano come silos isolati senza possibilità

di comunicazione, rendendo difficile il coordinamento delle informazioni e limitando l’efficacia

del CRM come strumento abilitante per tutti i processi.

Una struttura simile, infatti, presentava notevoli limiti per diverse ragioni. In primo luogo,

perché un’architettura monolitica non consente la flessibilità e scalabilità di un’architettura a

microservizi. Inoltre, era evidente che l’efficacia che poteva fornire uno strumento CRM non è la

stessa che si può ottenere da una soluzione che è solo la costola di un gestionale.

I tasselli tecnologici della nuova piattaforma

«Il nostro primo obiettivo a livello di architettura tecnologica è stato, quindi, “smatassare”, ci

piace utilizzare questo termine, l’ERP da tutto ciò che non è effettivamente legato al gestionale.

Abbiamo quindi sviluppato un’architettura basata principalmente su microservizi, dove ogni

servizio esegue una specifica attività, con Hubspot integrato. Abbiamo creato un layer tra l’ERP

e tutti i sistemi satellite che ha il compito di gestire la distribuzione delle informazioni e dei dati»,

ha sottolineato Devalle.

Hubspot, in questo senso, è oggi per New Penta molto più di una piattaforma: è un ecosistema su

cui si basano tutte le business unit, rendendolo un punto centrale che genera valore sia per il

paziente che per il medico, oltre che per l’intera organizzazione.

Hubspot per l’Inbound Marketing

Attraverso HubSpot sono stati, inoltre, impostati workflow di Digital Marketing e Lead

Nurturing per raggiungere l’obiettivo finale della conversione, guidando l’utente interessato alla

dieta chetogenica a prenotare una visita specialistica con un referente sanitario, passo

essenziale per l’acquisto dei prodotti New Penta.

È stato creato un blog all’interno del sito dell’azienda su cui vengono pubblicati articoli

ottimizzati SEO relativi all’ambito della dieta chetogenica, approfondimenti sui prodotti del

brand, ricette da cui prendere ispirazione e così via. Tutto ciò ha permesso di migliorare la

visibilità del marchio e la sua rilevanza nei motori di ricerca. La strategia di Inbound Marketing è

stata applicata anche ai social – in particolare Facebook, Instagram – e a Google, realizzando

campagne in base alle diverse fasi del Buyer’s Journey, con la creazione di un vero e proprio

funnel di conversione per stimolare l’utente a richiedere un appuntamento.

I risultati ottenuti

Uno dei primi risultati raggiunti riguarda senza dubbio i dati. Come ha confermato Marco

Devalle, infatti, «Abbiamo iniziato a raccogliere dati sempre più dettagliati e precisi. Questa

ricchezza di insight ci consente di costruire un’esperienza utente sempre più elevata e orientata

alle specifiche esigenze. Il nostro CRM precedente non gestiva “l’omnicanalità” e il concetto di

customer-centric, mentre oggi tutto è presidiato da una Customer Experience Map condivisa e

standardizzata, attraverso processi mappati all’interno di Hubspot. Per fornire alcuni dati

concreti, abbiamo misurato l’adozione del CRM utilizzando metriche specifiche. Ad esempio, a

gennaio 2023 il numero di attività inserite, ovvero le azioni quotidiane svolte dai vari reparti

commerciali per la gestione dei contatti, era di circa 800. A ottobre, questo numero è cresciuto

notevolmente, raggiungendo quota 6.600, evidenziando il successo e l’ampia adozione del CRM

all’interno dell’organizzazione».

Un altro elemento significativo riguarda il tasso di gestione dei contatti che, a fine 2022, era del

46% (ciò significa che solo 4/5 contatti su 10 venivano gestiti), mentre oggi la percentuale si

aggira intorno al 75%.

Customer Service, un’assistenza completa anche nel post-vendita

Con il supporto del team di Delmonte, New Penta ha da poco dato vita a un progetto di

Customer Service, per offrire assistenza in diverse forme, partendo dal centralino telefonico o

da una casella e da canali abilitanti, che consentono ai pazienti di accedere a un supporto

completo. Questo supporto è gestito integralmente grazie al Service Hub di Hubspot ed è

integrato con gli applicativi terzi. È possibile monitorare l’intero processo, incluso il post-

vendita, e collegarlo a una serie di KPI che sono cruciali per comprendere il percorso di

soddisfazione del cliente, sia dal punto di vista dei prodotti, sia della relazione con il medico e

con l’organizzazione stessa.
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ew Penta è un’azienda che opera da oltre dieci anni nel settore della nutrizione,

costruendo un percorso chetogenico (VLCKD – very low-calorie ketogenic diet) ad hoc

per ciascun paziente basato su un metodo proprietario definito “Metodo Penta Diet”.

Con l’obiettivo di intercettare nuovi pazienti e avviare un percorso di innovazione digitale

completo, l’azienda ha adottato, con il supporto di Delmonte, la piattaforma HubSpot,

trasformandola nel cuore pulsante delle proprie attività di Marketing e vendita, ma mantenendo

sempre un approccio human-centric, basato cioè sulle esigenze delle persone, dipendenti,

pazienti e professionisti della nutrizione. Quella di New Penta si configura, quindi, come una

storia di successo e un esempio virtuoso di implementazione e uso strategico del CRM che non è

solo una tecnologia, ma un motore di cambiamento organizzativo e di crescita aziendale.
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Chi è New Penta

L’azienda opera attraverso un proprio eCommerce, spedendo direttamente a casa del paziente i

prodotti prescritti dal medico – in seguito a valutazione della specifica situazione della persona -,

accompagnati dalle linee guida dettagliate del percorso alimentare da seguire. Da piccola realtà

a conduzione familiare nata nella provincia di Cuneo, New Penta si è evoluta nel corso degli anni,

puntando fortemente sulla digitalizzazione che è diventata una delle caratteristiche distintive

dell’azienda. Dal 2022 fa parte di Named Group.

Tech Company: i 3 segreti della
generazione di domanda
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«New Penta negli anni ha sviluppato un modello di business che è strettamente relazionale, sia

con professionisti della salute che collaborano attivamente con noi, sia con un network di clienti,

che solo nel 2023 sono stati più di 20mila – ha raccontato Luca Tacchini, Digital Marketing

Manager di New Penta -. Attualmente, contiamo su una rete di oltre 1.500 medici in Italia che

utilizzano i nostri protocolli per i loro pazienti. Questo approccio relazionale richiede un

costante impegno per la crescita, con l’adozione di strumenti e supporti, tra cui il CRM, che gioca

un ruolo cruciale per il nostro business. C’è un altro aspetto importante da considerare.

Realizziamo molta formazione medica su questo percorso e, grazie all’utilizzo di Hubspot e ai

tool correlati, riusciamo a gestire un ampio numero di eventi formativi, sia online che offline,

rivolti a medici di diversi livelli di esperienza».

Il valore del passaparola

Un elemento chiave per lo sviluppo e la crescita del business è da sempre stata la testimonianza

diretta di tutti coloro che hanno scelto di iniziare un percorso di dimagrimento con New Penta.

Sono le persone che, soprattutto negli ultimi anni, hanno guidato il successo del brand

attraverso quella che per il Marketing è una delle leve più potenti: il passaparola di amici, parenti

o conoscenti.

Tuttavia, il panorama è cambiato negli ultimi tempi, con la diffusione di prodotti simili in

supermercati e farmacie. I pazienti talvolta faticano a distinguere tra un prodotto New Penta,

parte di un serio percorso chetogenico, e prodotti proteici più generici. «In risposta a questa

sfida, abbiamo intrapreso un progetto di Inbound Marketing in collaborazione con Delmonte

che aveva l’obiettivo di reclutare nuovi potenziali pazienti attraverso un’informazione accurata,

che aumentasse l’awareness e migliorasse l’immagine del marchio agli occhi delle persone», ha

ribadito il manager.

Le esigenze: semplificare un’architettura tecnologica ERP-centrica

New Penta, come il 90% delle PMI italiane, aveva un’architettura tecnologica ERP-centrica, con

il gestionale che governava integralmente i processi aziendali, dalla gestione degli ordini alle

attività di sales e informatori. D’altra parte, il CRM, una costola dell’ERP, era dedicato

principalmente all’inserimento della attività a consuntivo, ma senza soddisfare appieno tutte le

esigenze legate alla trasformazione digitale nel suo insieme e senza un valore reale percepito.

«Ci siamo chiesti in che modo avremmo affrontato i prossimi 15/20 anni – ha aggiunto Marco

Devalle, Project Manager Digital Transformation di New Penta -. Abbiamo risposto

focalizzandoci sull’innovazione, ritenendola l’investimento essenziale per reinvestire per il

futuro. Questo approccio ci consente di gestire le complessità e le dinamiche che caratterizzano

il nostro mercato rimanendo competitivi e, allo stesso tempo, di capire effettivamente come

offrire maggiore valore ai nostri pazienti e ai medici, che rimangono il nostro principale

customer target».

Fino a quel momento, infatti, ERP, CRM e sito web operavano come silos isolati senza possibilità

di comunicazione, rendendo difficile il coordinamento delle informazioni e limitando l’efficacia

del CRM come strumento abilitante per tutti i processi.

Una struttura simile, infatti, presentava notevoli limiti per diverse ragioni. In primo luogo,

perché un’architettura monolitica non consente la flessibilità e scalabilità di un’architettura a

microservizi. Inoltre, era evidente che l’efficacia che poteva fornire uno strumento CRM non è la

stessa che si può ottenere da una soluzione che è solo la costola di un gestionale.

I tasselli tecnologici della nuova piattaforma

«Il nostro primo obiettivo a livello di architettura tecnologica è stato, quindi, “smatassare”, ci

piace utilizzare questo termine, l’ERP da tutto ciò che non è effettivamente legato al gestionale.

Abbiamo quindi sviluppato un’architettura basata principalmente su microservizi, dove ogni

servizio esegue una specifica attività, con Hubspot integrato. Abbiamo creato un layer tra l’ERP

e tutti i sistemi satellite che ha il compito di gestire la distribuzione delle informazioni e dei dati»,

ha sottolineato Devalle.

Hubspot, in questo senso, è oggi per New Penta molto più di una piattaforma: è un ecosistema su

cui si basano tutte le business unit, rendendolo un punto centrale che genera valore sia per il

paziente che per il medico, oltre che per l’intera organizzazione.

Hubspot per l’Inbound Marketing

Attraverso HubSpot sono stati, inoltre, impostati workflow di Digital Marketing e Lead

Nurturing per raggiungere l’obiettivo finale della conversione, guidando l’utente interessato alla

dieta chetogenica a prenotare una visita specialistica con un referente sanitario, passo

essenziale per l’acquisto dei prodotti New Penta.

È stato creato un blog all’interno del sito dell’azienda su cui vengono pubblicati articoli

ottimizzati SEO relativi all’ambito della dieta chetogenica, approfondimenti sui prodotti del

brand, ricette da cui prendere ispirazione e così via. Tutto ciò ha permesso di migliorare la

visibilità del marchio e la sua rilevanza nei motori di ricerca. La strategia di Inbound Marketing è

stata applicata anche ai social – in particolare Facebook, Instagram – e a Google, realizzando

campagne in base alle diverse fasi del Buyer’s Journey, con la creazione di un vero e proprio

funnel di conversione per stimolare l’utente a richiedere un appuntamento.

I risultati ottenuti

Uno dei primi risultati raggiunti riguarda senza dubbio i dati. Come ha confermato Marco

Devalle, infatti, «Abbiamo iniziato a raccogliere dati sempre più dettagliati e precisi. Questa

ricchezza di insight ci consente di costruire un’esperienza utente sempre più elevata e orientata

alle specifiche esigenze. Il nostro CRM precedente non gestiva “l’omnicanalità” e il concetto di

customer-centric, mentre oggi tutto è presidiato da una Customer Experience Map condivisa e

standardizzata, attraverso processi mappati all’interno di Hubspot. Per fornire alcuni dati

concreti, abbiamo misurato l’adozione del CRM utilizzando metriche specifiche. Ad esempio, a

gennaio 2023 il numero di attività inserite, ovvero le azioni quotidiane svolte dai vari reparti

commerciali per la gestione dei contatti, era di circa 800. A ottobre, questo numero è cresciuto

notevolmente, raggiungendo quota 6.600, evidenziando il successo e l’ampia adozione del CRM

all’interno dell’organizzazione».

Un altro elemento significativo riguarda il tasso di gestione dei contatti che, a fine 2022, era del

46% (ciò significa che solo 4/5 contatti su 10 venivano gestiti), mentre oggi la percentuale si

aggira intorno al 75%.

Customer Service, un’assistenza completa anche nel post-vendita

Con il supporto del team di Delmonte, New Penta ha da poco dato vita a un progetto di

Customer Service, per offrire assistenza in diverse forme, partendo dal centralino telefonico o

da una casella e da canali abilitanti, che consentono ai pazienti di accedere a un supporto

completo. Questo supporto è gestito integralmente grazie al Service Hub di Hubspot ed è

integrato con gli applicativi terzi. È possibile monitorare l’intero processo, incluso il post-

vendita, e collegarlo a una serie di KPI che sono cruciali per comprendere il percorso di

soddisfazione del cliente, sia dal punto di vista dei prodotti, sia della relazione con il medico e

con l’organizzazione stessa.
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NAMEDSPORT> diventa Official Nutrition Partner dell’AC Monza

NAMEDSPORT> entra ufficialmente nella Serie A Calcio: per la stagione 2023/24, l’azienda italiana di Nutrizione Sportiva sarà Official Nutrition
Partner dell’AC Monza, la squadra rivelazione del campionato 22/23. I supplementi NAMEDSPORT> sono stati selezionati dallo Staff Tecnico del
Team e accompagneranno i giocatori prima, durante e dopo ogni match.

La visibilità del Brand NAMEDSPORT> on field durante le partite casalinghe permetterà di intercettare non solo gli spettatori presenti allo stadio
Brianteo, ma anche tutti coloro che seguiranno le partite su SKY e DAZN: una platea di circa 6 Milioni di appassionati per singolo match. Ma non
solo, ampio spazio anche alla visibilità digital su tutti i mezzi di comunicazione dell’AC Monza per raggiungere i tifosi con contenuti e
approfondimenti sul tema alimentazione e nutrizione sportiva, studiati ad hoc con l’obiettivo di diffondere la cultura dell’integrazione alimentare.

In qualità di Official Nutrition Partner, NAMEDSPORT> supporterà i calciatori con soluzioni sicure ed efficaci, in grado di rispondere a tutte le
esigenze di integrazione, dentro e fuori il campo da gioco.

I nutrizionisti dello Staff Tecnico AC Monza hanno elaborato una strategia nutrizionale in cui tutto è curato nei minimi dettagli: dall’idratazione al
rifornimento energetico, fattori determinanti per sostenere le prestazioni in campo durante i 90’ di gioco, fino alla fase di recupero, essenziale per il
reintegro dei nutrienti persi durante l’attività sportiva. Coprire le esigenze nutrizionali in ogni singola fase prima, durante e dopo ogni allenamento o
partita, oltre a sostenere il benessere dell’atleta nella vita di tutti i giorni, oggi è possibile proprio grazie alla varietà della gamma di supplementi
NAMEDSPORT>: dagli integratori idrosalini alle barrette energetiche, dalle proteine alle più avanzate formulazioni amminoacidiche, dai
multivitaminici agli acidi grassi Omega 3.

“NAMEDSPORT> ha l’obiettivo di ampliare e consolidare la propria presenza nel mondo dello sport fino ai più alti livelli sportivi. Questa partnership
si basa su valori condivisi di disciplina, impegno, lavoro di squadra e unisce due società che hanno a cuore la performance, ma ancor prima il
benessere delle persone. Siamo orgogliosi di rappresentare, da oggi anche nel mondo del calcio, un brand di riferimento per la Nutrizione sportiva
grazie all’elevata qualità delle formulazioni e delle materie prime utilizzate - commenta Alessio Romitelli, CEO di NAMEDSPORT> e Deputy CEO
di NAMED GROUP - Siamo entusiasti di questa nuova avventura e della sinergia che si è creata con lo Staff Tecnico dell’AC Monza, convinti che
questa nuova collaborazione ci permetterà di ricevere nuovi e preziosi feedback per portare avanti i nostri progetti di R&D in continua evoluzione”.

Per maggiori informazioni: www.named.it
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Il manifesto “One Brain, One Health”

Wellmicro, azienda italiana che si dedica all’analisi del microbioma, ha adottato la

tecnologia Shotgun nel campo del Next Generation Sequencing (NGS). Questa

tecnologia consente di sequenziare simultaneamente il DNA di tutti i microrganismi presenti

nel campione, inclusi batteri, virus, miceti e parassiti.

L’utilizzo del sequenziamento Shotgun per i test del microbioma intestinale e vaginale

rappresenta un enorme salto di tecnologia, consentendo di ottenere una visione globale e

funzionale dell’ecosistema microbico analizzato. Questa tecnologia, insieme a un metodo di

interpretazione metagenomica avanzato e proprietario, offre un livello di accuratezza

senza precedenti nella comprensione del microbioma umano.

Il Next Generation Sequencing ha aperto nuove prospettive nello studio del microbioma,

con due tipologie di sequenziamento: Amplicon e Shotgun. Mentre Amplicon si

concentra su specifiche regioni del DNA, Shotgun permette il rilevamento diretto dell’intero

genoma di tutti gli organismi presenti nel campione, offrendo una panoramica dettagliata

del materiale genetico dell’ecosistema.

Andrea Castagnetti, General Manager e co-fondatore di Wellmicro, sottolinea «Grazie

allo “shotgun”, la forma più evoluta di metagenomica possiamo esplorare una vasta

gamma di regioni genetiche di uno stesso organismo, migliorando notevolmente la

risoluzione tassonomica. Attraverso la sequenza completa dei genomi siamo in grado di

ottenere informazioni tassonomiche e funzionali con il massimo dell’accuratezza possibile,

distinguendo anche tra ceppi molto simili».

«Fino a 15 anni fa non comprendevamo appieno l’importanza del microbiota per la salute

umana e le conoscenze attuali non sarebbero state possibili senza l’innovazione tecnologica

– afferma Giovanni Barbara, Professore Ordinario di Gastroenterologia, Direttore

dell’Unità Operativa Complessa di Gastroenterologia dell’IRCCS Policlinico S. Orsola e Chair

di Gut Microbiota for Health – L’identificazione degli stati di disbiosi, caratterizzati da

una prevalenza di popolazioni microbiche con potenziale dannoso, permette di

intervenire con diete adeguate, probiotici, prebiotici, modulatori farmacologici e

persino con il trapianto di microbiota.

Solo un approccio metagenomico di tipo “shotgun” consente la profilazione di tutte le

componenti del microbiota e l’identificazione dei profili metabolici associati. Un’innovazione

basata anche sull’enorme complessità dei dati prodotti e che pochi centri sono in grado di

gestire. Tale metodica, supportata dalle competenze specializzate di questi centri, può

essere uno strumento capace di rivoluzionare la medicina verso un approccio di

precisione».

Alessandra Graziottin Direttore del Centro di Ginecologia e Sessuologia Medica dell’H.

San Raffaele Resnati di Milano, Professoressa del Dipartimento di Ostetricia e Ginecologia,

Università di Verona e Presidente della Fondazione Graziottin per la cura del dolore nella

donna Onlus, sottolinea l’importanza della metagenomica nel definire l’identità

metagenomica personale di ciascuno, contribuendo a una comprensione più profonda del

ruolo del microbioma nella salute e nella malattia. Grazie alla tecnologia Shotgun, è

possibile analizzare in modo dettagliato le funzioni geniche dei microrganismi presenti negli

ecosistemi intestinali e vaginali.

La “Metagenomic Revolution” di Wellmicro si pone l’obiettivo di offrire un servizio

capace di declinare la complessa scienza del microbioma per un utilizzo intuitivo

da parte del clinico, utilizzando la tecnologia più avanzata disponibile.
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Named sbarca in serie A. Il colosso delle barrette e degli integratori
diventa partner del Monza
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Lo staff tecnico ha dato il via libera, NamedSport sbarca in
Serie A: il colosso degli integratori sarà partner del Monza.
Per i calciatori dentro e fuori dal campo il sostegno che dà
una mano. Nuovo ruolo, “Official nutrition partner“ del club
biancorosso per l’azienda nata e cresciuta a Lesmo che
diventerà così familiare anche in curva, un altro traguardo per
il marchio.

Gli esperti della squadra hanno messo sotto la lente tutte le
necessità dei biancorossi, dall’idratazione al bisogno
energetico nei 90 minuti della partita e dopo, nell’altrettanto
delicata fase del recupero, e la riposta è stata trovata nel
catalogo dei brianzoli: barrette energetiche, proteine,
amminoacidi, vitamine e Omega 3. Per la società una vetrina
importante, la platea fra stadio e televisione è di 6 milioni di
persone a match, senza contare i canali social. L’accordo
permetterà all’impresa di raggiungere i tifosi con contenuti e
approfondimenti sul tema chiave dell’alimentazione e
nutrizione sportiva. "Da qui non può venire che nuovo slancio
per i nostri progetti di ricerca e sviluppo – dice
l’amministratore delegato Alessio Romitelli –. L’obiettivo è
ampliare e consolidare la presenza di Named fra gli atleti fino
ai più alti livelli".

Dietro a tutto, "un rapporto che si basa su valori condivisi di
disciplina, impegno, lavoro di squadra e unisce due società
che hanno a cuore la performance, ma prima di tutto il
benessere delle persone – aggiunge il manager –. È un vanto
essere da oggi anche nel calcio un punto di riferimento
grazie alla qualità delle formulazioni e delle materie prime.
Siamo entusiasti di questa nuova avventura e della sinergia
che si è creata con il Monza. Sono sicuro che questa
collaborazione ci permetterà di ricevere preziosi riscontri per
portare avanti i nostri piani in continua evoluzione". Il polo
della medicina naturale è nato sul territorio nel 1988, l’unione
con Specchiasol dopo lo scoppio della pandemia ne ha fatto
un colosso italiano del settore.

Hai potuto leggere questo articolo gratuitamente.
Grazie ai contenuti pubblicitari hai letto
gratuitamente questo articolo, ma molti altri nostri
articoli sono fruibili solo in abbonamento. Per
accedere illimitatamente ai nostri contenuti e non
ricevere alcuna pubblicità, ti proponiamo questa
imperdibile offerta di abbonamento.
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Questa la cifra contenuta nella richiesta di costituzione di parte civile. Fra
gli imputati anche il sindaco
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Quasi 32 milioni di euro di risarcimento dei danni o almeno 10
milioni di provvisionale immediatamente esecutiva. Sono le cifre
presentate nella richiesta di costituzione di parte civile dal
Comune di Seregno all’udienza preliminare al Tribunale di Monza,
slittata al 28 giugno, sulla fusione fra AEB e A2A realizzata, per la
Procura monzese, "al solo fine di favorire la società A2A" con un
danno complessivo per AEB "non inferiore a 60 milioni di euro" e
con "l’omessa valorizzazione di un premio di maggioranza a
favore di AEB non inferiore a 5,7 milioni di euro".

Un’aggregazione, fortemente contestata e amministrativamente
bocciata fino in Cassazione perché occorreva una gara pubblica
per la selezione del socio privato ad opera di un’azienda a
controllo pubblico, che ora vede imputati a vario titolo davanti alla
giudice Elena Sechi per turbativa d’asta il sindaco di Seregno
Alberto Rossi, l’assessore alle partecipate Giuseppe Borgonovo, il
segretario generale Alfredo Ricciardi, oltre a Loredana Bracchitta,
presidente del consiglio di amministrazione di AEB spa (società a
cui è affidata la fornitura e la gestione dei servizi del gas metano,
dell’energia elettrica e della raccolta dei rifiuti partecipata per la
maggioranza dal Comune di Seregno e per il resto da altri Comuni
della Brianza), a Giovanni Valotti, presidente di A2A e a Pierluigi
Troncatti, quale partner di Roland Berger srl. I Comuni di Seregno
e Limbiate e l’ex consigliere comunale seregnese Tiziano Mariani
hanno già depositato l’atto di costituzione di parte civile. Nell’atto,
firmato per il Comune di Seregno dall’avvocato Massimo Dinoia,
l’Amministrazione comunale è ritenuta "gravemente danneggiata"
dall’operazione societaria "pianificata e deliberata" dagli imputati
"per eludere le necessarie procedure pubbliche per individuare il
contraente" per fare ricadere la scelta su A2A "con la rilevante
sopravvalutazione degli asset societari di quest’ultima nelle
operazioni di concambio azionario" e il "mancato riconoscimento
di un cospicuo premio di maggioranza nei confronti del Comune
di Seregno". Un’operazione eseguita "in spregio agli interessi di
AEB, ma anche dei Comuni e degli altri Enti pubblici che ne
detenevano le partecipazioni". Secondo la parte civile, in
particolare, A2A "a fronte del trasferimento in favore di AEB di un
ramo d’azienda della società UNARETI dalla stessa interamente
controllata, era entrata in possesso di oltre un terzo delle
partecipazioni di AEB, ottenendo molteplici ed evidenti vantaggi
patrimoniali a discapito della stessa AEB". "Mi chiedo come faccia
il sindaco di Seregno a non dimettersi", ribadisce Tiziano Mariani,
che nel 2020 come capogruppo di Noi per Seregno aveva
presentato ricorso al Tar per l’annullamento della delibera
consiliare e che ora a sua volta ha chiesto di costituirsi parte civile
nel procedimento che rischia la prescrizione. "Credevo in una
giustizia diversa, ma è come una commedia pirandelliana.

A cosa è servito denunciare la svendita, che è un obbligo per un
consigliere comunale in quanto pubblico ufficiale? Per
l’onorabilità della carica che ricopre, il sindaco che afferma la
correttezza del proprio operato rinunci alla prescrizione come
atto di trasparenza e lealtà ai cittadini. E come lui gli altri imputati".
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Lo staff tecnico ha dato il via libera, NamedSport sbarca in
Serie A: il colosso degli integratori sarà partner del Monza.
Per i calciatori dentro e fuori dal campo il sostegno che dà
una mano. Nuovo ruolo, “Official nutrition partner“ del club
biancorosso per l’azienda nata e cresciuta a Lesmo che
diventerà così familiare anche in curva, un altro traguardo per
il marchio.

Gli esperti della squadra hanno messo sotto la lente tutte le
necessità dei biancorossi, dall’idratazione al bisogno
energetico nei 90 minuti della partita e dopo, nell’altrettanto
delicata fase del recupero, e la riposta è stata trovata nel
catalogo dei brianzoli: barrette energetiche, proteine,
amminoacidi, vitamine e Omega 3. Per la società una vetrina
importante, la platea fra stadio e televisione è di 6 milioni di
persone a match, senza contare i canali social. L’accordo
permetterà all’impresa di raggiungere i tifosi con contenuti e
approfondimenti sul tema chiave dell’alimentazione e
nutrizione sportiva. "Da qui non può venire che nuovo slancio
per i nostri progetti di ricerca e sviluppo – dice
l’amministratore delegato Alessio Romitelli –. L’obiettivo è
ampliare e consolidare la presenza di Named fra gli atleti fino
ai più alti livelli".

Dietro a tutto, "un rapporto che si basa su valori condivisi di
disciplina, impegno, lavoro di squadra e unisce due società
che hanno a cuore la performance, ma prima di tutto il
benessere delle persone – aggiunge il manager –. È un vanto
essere da oggi anche nel calcio un punto di riferimento
grazie alla qualità delle formulazioni e delle materie prime.
Siamo entusiasti di questa nuova avventura e della sinergia
che si è creata con il Monza. Sono sicuro che questa
collaborazione ci permetterà di ricevere preziosi riscontri per
portare avanti i nostri piani in continua evoluzione". Il polo
della medicina naturale è nato sul territorio nel 1988, l’unione
con Specchiasol dopo lo scoppio della pandemia ne ha fatto
un colosso italiano del settore.

Hai potuto leggere questo articolo gratuitamente.
Grazie ai contenuti pubblicitari hai letto
gratuitamente questo articolo, ma molti altri nostri
articoli sono fruibili solo in abbonamento. Per
accedere illimitatamente ai nostri contenuti e non
ricevere alcuna pubblicità, ti proponiamo questa
imperdibile offerta di abbonamento.
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Quasi 32 milioni di euro di risarcimento dei danni o almeno 10
milioni di provvisionale immediatamente esecutiva. Sono le cifre
presentate nella richiesta di costituzione di parte civile dal
Comune di Seregno all’udienza preliminare al Tribunale di Monza,
slittata al 28 giugno, sulla fusione fra AEB e A2A realizzata, per la
Procura monzese, "al solo fine di favorire la società A2A" con un
danno complessivo per AEB "non inferiore a 60 milioni di euro" e
con "l’omessa valorizzazione di un premio di maggioranza a
favore di AEB non inferiore a 5,7 milioni di euro".

Un’aggregazione, fortemente contestata e amministrativamente
bocciata fino in Cassazione perché occorreva una gara pubblica
per la selezione del socio privato ad opera di un’azienda a
controllo pubblico, che ora vede imputati a vario titolo davanti alla
giudice Elena Sechi per turbativa d’asta il sindaco di Seregno
Alberto Rossi, l’assessore alle partecipate Giuseppe Borgonovo, il
segretario generale Alfredo Ricciardi, oltre a Loredana Bracchitta,
presidente del consiglio di amministrazione di AEB spa (società a
cui è affidata la fornitura e la gestione dei servizi del gas metano,
dell’energia elettrica e della raccolta dei rifiuti partecipata per la
maggioranza dal Comune di Seregno e per il resto da altri Comuni
della Brianza), a Giovanni Valotti, presidente di A2A e a Pierluigi
Troncatti, quale partner di Roland Berger srl. I Comuni di Seregno
e Limbiate e l’ex consigliere comunale seregnese Tiziano Mariani
hanno già depositato l’atto di costituzione di parte civile. Nell’atto,
firmato per il Comune di Seregno dall’avvocato Massimo Dinoia,
l’Amministrazione comunale è ritenuta "gravemente danneggiata"
dall’operazione societaria "pianificata e deliberata" dagli imputati
"per eludere le necessarie procedure pubbliche per individuare il
contraente" per fare ricadere la scelta su A2A "con la rilevante
sopravvalutazione degli asset societari di quest’ultima nelle
operazioni di concambio azionario" e il "mancato riconoscimento
di un cospicuo premio di maggioranza nei confronti del Comune
di Seregno". Un’operazione eseguita "in spregio agli interessi di
AEB, ma anche dei Comuni e degli altri Enti pubblici che ne
detenevano le partecipazioni". Secondo la parte civile, in
particolare, A2A "a fronte del trasferimento in favore di AEB di un
ramo d’azienda della società UNARETI dalla stessa interamente
controllata, era entrata in possesso di oltre un terzo delle
partecipazioni di AEB, ottenendo molteplici ed evidenti vantaggi
patrimoniali a discapito della stessa AEB". "Mi chiedo come faccia
il sindaco di Seregno a non dimettersi", ribadisce Tiziano Mariani,
che nel 2020 come capogruppo di Noi per Seregno aveva
presentato ricorso al Tar per l’annullamento della delibera
consiliare e che ora a sua volta ha chiesto di costituirsi parte civile
nel procedimento che rischia la prescrizione. "Credevo in una
giustizia diversa, ma è come una commedia pirandelliana.

A cosa è servito denunciare la svendita, che è un obbligo per un
consigliere comunale in quanto pubblico ufficiale? Per
l’onorabilità della carica che ricopre, il sindaco che afferma la
correttezza del proprio operato rinunci alla prescrizione come
atto di trasparenza e lealtà ai cittadini. E come lui gli altri imputati".

Acquista il giornale AccediMENU

Cronaca Named sbarca in serie A. Il colosso delle barrette e degli integratori diventa partner del Monza



ONLINE
– Mondonwes.blogspot.com - 16/01/2024 
L’official nutrition partner dell’AC Monza 
https://mondonwes.blogspot.com/2024/01/lofficial-nutrition-partner-dellac-monza.html

 



ONLINE
– Monza-news.it - 16/01/2024  
Namedsport nuovo nutrition official partner di AC Monza 
https://www.monza-news.it/news/191960092166/namedsport-nuovo-official-nutrition-
partner-di-ac-monza#google_vignette

Twitter Facebook Whatsapp Telegram Email

Namedsport nuovo official nutrition partner di AC
Monza
L'azienda di Lesmo entra ufficialmente nella Serie A
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NAMEDSPORT> (Named Group) entra
ufficialmente nella Serie A Calcio: per la
stagione 2023/24, l’azienda italiana di Nutrizione
Sportiva sarà Official Nutrition Partner dell’AC
Monza, la squadra rivelazione del campionato
22/23. 
I supplementi NAMEDSPORT> sono stati selezionati dallo Staff Tecnico del
Team e accompagneranno i giocatori prima, durante e dopo ogni match. 

In qualità di Official Nutrition Partner, l'azienda di Lesmo supporterà i
calciatori con soluzioni sicure ed efficaci, in grado di rispondere a tutte le
esigenze di integrazione, dentro e fuori il campo da gioco.

I nutrizionisti dello Staff Tecnico AC Monza hanno elaborato una strategia
nutrizionale in cui tutto è curato nei minimi dettagli: dall’idratazione al
rifornimento energetico, fattori determinanti per sostenere le prestazioni in
campo durante i 90’ di gioco, fino alla fase di recupero, essenziale per il
reintegro dei nutrienti persi durante l’attività sportiva. Coprire le esigenze
nutrizionali in ogni singola fase prima, durante e dopo ogni allenamento o
partita, oltre a sostenere il benessere dell’atleta nella vita di tutti i giorni, oggi
è possibile proprio grazie alla varietà della gamma di supplementi
NAMEDSPORT>: dagli integratori idrosalini alle barrette energetiche, dalle
proteine alle più avanzate formulazioni amminoacidiche, dai multivitaminici
agli acidi grassi Omega 3. 

La visibilità del brand NAMEDSPORT> on field durante le partite casalinghe
permetterà di intercettare non solo gli spettatori presenti allo stadio Brianteo,
ma anche tutti coloro che seguiranno le partite su SKY e DAZN: una platea di
circa 6 milioni* di appassionati per singolo match. Ma non solo, ampio spazio
anche alla visibilità digital su tutti i mezzi di comunicazione dell’AC Monza
per raggiungere i tifosi con contenuti e approfondimenti sul tema
alimentazione e nutrizione sportiva, studiati ad hoc con l’obiettivo di
diffondere la cultura dell’integrazione alimentare.

Le parole di Alessio Romitelli, CEO di
NAMEDSPORT> e Deputy CEO di NAMED
GROUP.

Mostra altri articoli

foto profilo ufficiale Facebook NAMEDSPORT>
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“NAMEDSPORT> ha l’obiettivo di ampliare e consolidare la
propria presenza nel mondo dello sport fino ai più alti livelli
sportivi. Questa partnership si basa su valori condivisi di
disciplina, impegno, lavoro di squadra e unisce due società
che hanno a cuore la performance, ma ancor prima il
benessere delle persone. Siamo orgogliosi di rappresentare,
da oggi anche nel mondo del calcio, un brand di riferimento
per la Nutrizione sportiva grazie all’elevata qualità delle
formulazioni e delle materie prime utilizzate” commenta
“Siamo entusiasti di questa nuova avventura e della sinergia
che si è creata con lo Staff Tecnico dell’AC Monza, convinti
che questa nuova collaborazione ci permetterà di ricevere
nuovi e preziosi feedback per portare avanti i nostri
progetti di R&D in continua evoluzione”.
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PUBBLICITÀ

NAMEDSPORT> (Named Group) entra
ufficialmente nella Serie A Calcio: per la
stagione 2023/24, l’azienda italiana di Nutrizione
Sportiva sarà Official Nutrition Partner dell’AC
Monza, la squadra rivelazione del campionato
22/23. 
I supplementi NAMEDSPORT> sono stati selezionati dallo Staff Tecnico del
Team e accompagneranno i giocatori prima, durante e dopo ogni match. 

In qualità di Official Nutrition Partner, l'azienda di Lesmo supporterà i
calciatori con soluzioni sicure ed efficaci, in grado di rispondere a tutte le
esigenze di integrazione, dentro e fuori il campo da gioco.

I nutrizionisti dello Staff Tecnico AC Monza hanno elaborato una strategia
nutrizionale in cui tutto è curato nei minimi dettagli: dall’idratazione al
rifornimento energetico, fattori determinanti per sostenere le prestazioni in
campo durante i 90’ di gioco, fino alla fase di recupero, essenziale per il
reintegro dei nutrienti persi durante l’attività sportiva. Coprire le esigenze
nutrizionali in ogni singola fase prima, durante e dopo ogni allenamento o
partita, oltre a sostenere il benessere dell’atleta nella vita di tutti i giorni, oggi
è possibile proprio grazie alla varietà della gamma di supplementi
NAMEDSPORT>: dagli integratori idrosalini alle barrette energetiche, dalle
proteine alle più avanzate formulazioni amminoacidiche, dai multivitaminici
agli acidi grassi Omega 3. 

La visibilità del brand NAMEDSPORT> on field durante le partite casalinghe
permetterà di intercettare non solo gli spettatori presenti allo stadio Brianteo,
ma anche tutti coloro che seguiranno le partite su SKY e DAZN: una platea di
circa 6 milioni* di appassionati per singolo match. Ma non solo, ampio spazio
anche alla visibilità digital su tutti i mezzi di comunicazione dell’AC Monza
per raggiungere i tifosi con contenuti e approfondimenti sul tema
alimentazione e nutrizione sportiva, studiati ad hoc con l’obiettivo di
diffondere la cultura dell’integrazione alimentare.

Le parole di Alessio Romitelli, CEO di
NAMEDSPORT> e Deputy CEO di NAMED
GROUP.

Mostra altri articoli

foto profilo ufficiale Facebook NAMEDSPORT>
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“NAMEDSPORT> ha l’obiettivo di ampliare e consolidare la
propria presenza nel mondo dello sport fino ai più alti livelli
sportivi. Questa partnership si basa su valori condivisi di
disciplina, impegno, lavoro di squadra e unisce due società
che hanno a cuore la performance, ma ancor prima il
benessere delle persone. Siamo orgogliosi di rappresentare,
da oggi anche nel mondo del calcio, un brand di riferimento
per la Nutrizione sportiva grazie all’elevata qualità delle
formulazioni e delle materie prime utilizzate” commenta
“Siamo entusiasti di questa nuova avventura e della sinergia
che si è creata con lo Staff Tecnico dell’AC Monza, convinti
che questa nuova collaborazione ci permetterà di ricevere
nuovi e preziosi feedback per portare avanti i nostri
progetti di R&D in continua evoluzione”.
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22/23. 
I supplementi NAMEDSPORT> sono stati selezionati dallo Staff Tecnico del
Team e accompagneranno i giocatori prima, durante e dopo ogni match. 
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reintegro dei nutrienti persi durante l’attività sportiva. Coprire le esigenze
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è possibile proprio grazie alla varietà della gamma di supplementi
NAMEDSPORT>: dagli integratori idrosalini alle barrette energetiche, dalle
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circa 6 milioni* di appassionati per singolo match. Ma non solo, ampio spazio
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diffondere la cultura dell’integrazione alimentare.

Le parole di Alessio Romitelli, CEO di
NAMEDSPORT> e Deputy CEO di NAMED
GROUP.

Mostra altri articoli

foto profilo ufficiale Facebook NAMEDSPORT>

PUBBLICITÀ

-

L'intera flotta sott'occhio
Elli Sponsorizzato

Scopri di Più

PUBBLICITÀ

MI PIACE COSÌ

Perdi
5-10-20kg
e +
Con Mi Piace Così ricevi

a casa i vostri pasti

dimagranti e perdi peso

in modo duraturo

Preventivo

PUBBLICITÀ

“NAMEDSPORT> ha l’obiettivo di ampliare e consolidare la
propria presenza nel mondo dello sport fino ai più alti livelli
sportivi. Questa partnership si basa su valori condivisi di
disciplina, impegno, lavoro di squadra e unisce due società
che hanno a cuore la performance, ma ancor prima il
benessere delle persone. Siamo orgogliosi di rappresentare,
da oggi anche nel mondo del calcio, un brand di riferimento
per la Nutrizione sportiva grazie all’elevata qualità delle
formulazioni e delle materie prime utilizzate” commenta
“Siamo entusiasti di questa nuova avventura e della sinergia
che si è creata con lo Staff Tecnico dell’AC Monza, convinti
che questa nuova collaborazione ci permetterà di ricevere
nuovi e preziosi feedback per portare avanti i nostri
progetti di R&D in continua evoluzione”.

““

”

🔥🔥

 Trending

Il bel gesto di Marta Fascina che
illumina il San Gerardo di Monza

Serie A 2023/24, la classifica
marcatori dopo la 30^ giornata:
Lautaro leader indisturbato, per il
Monza..

🔴🔴

 Fischio finale Monza - Napoli 2
- 4: Zerbin illude il Monza, ma in
avvio di ripresa è sinfonia Napoli

Svolta Napoli: scelto il nuovo
allenatore, ecco la sede del ritiro
in Brianza

L'ex arbitro Damato a Open Var sui
fatti di Torino - Monza fa
arrabbiare i brianzoli

Ultime news

Monza - Napoli, le reazioni dei
calciatori: 'Testa alla..'
I giocatori biancorossi hanno
commentato via social la sconfitta
contro i campani

Monza - Napoli, le principali
statistiche: i partenopei..
Ecco il resoconto numerico della
sfida tra brianzoli e campani..

'C'era un rigore in Monza -
Napoli': la moviola di Open Var
su DAZN
Durante la trasmissione su DAZN
accesa discussione in studio su un
rigore 'mancato' in Monza - Napoli di
ieri pomeriggio.

Monza - Napoli, tre gol in sei
minuti: Peduzzi distrutto in
diretta su Telenova
Il video di Monza - Napoli con la
sintesi della cronaca a cura di Simone
Savoia e Stefano Peduzzi

Monza verso il futuro:
parcheggi a pagamento e
mobilità sostenibile
A Monza, il tessuto urbano è in
fermento con l'introduzione di nuove
Zone di Particolare Rilevanza
Urbanistica (ZPRU).

un'offerta spaziale

Per clienti Iliad, Fastweb,

Coop Voce e altri

1

2

3

4

5

PUBBLICITÀ

PUBBLICITÀ

   

REAL MADRID

09-04
19:00H

MANCHESTER CITY

2.80 X 3.50 2.45

2.85 X 3.40 2.45

2.75 X 3.50 2.45

LAST UPDATE: MON, 08 APR 2024 10:07:58

un'offerta spaziale
Per clienti Iliad, Fastweb, Coop Voce e altri

x

Twitter Facebook Whatsapp Telegram Email

Namedsport nuovo official nutrition partner di AC
Monza
L'azienda di Lesmo entra ufficialmente nella Serie A

Sandro Coppola / 16 January 2024, 13:03

www.monza-news.it, testata giornalistica registrata presso il Tribunale di Milano. Autorizzazione n. 693/21092005 Direttore responsabile: Stefano
Peduzzi. Salvo accordi scritti o contratti di cessione di copyright, la collaborazione a questo sito è da considerarsi del tutto gratuita e non retribuita.

Privacy - Cookie

Powered by Slyvi

News AC Monza Calcio Motori Volley Hockey Altri sport Altre     🔍🔍

Range Rover Sport
Scegli tra quattro modelli diversi per iniziare il tuo
viaggio con la Range Rover Sport.

Range Rover Sport Scopri di più

PUBBLICITÀ

NAMEDSPORT> (Named Group) entra
ufficialmente nella Serie A Calcio: per la
stagione 2023/24, l’azienda italiana di Nutrizione
Sportiva sarà Official Nutrition Partner dell’AC
Monza, la squadra rivelazione del campionato
22/23. 
I supplementi NAMEDSPORT> sono stati selezionati dallo Staff Tecnico del
Team e accompagneranno i giocatori prima, durante e dopo ogni match. 

In qualità di Official Nutrition Partner, l'azienda di Lesmo supporterà i
calciatori con soluzioni sicure ed efficaci, in grado di rispondere a tutte le
esigenze di integrazione, dentro e fuori il campo da gioco.

I nutrizionisti dello Staff Tecnico AC Monza hanno elaborato una strategia
nutrizionale in cui tutto è curato nei minimi dettagli: dall’idratazione al
rifornimento energetico, fattori determinanti per sostenere le prestazioni in
campo durante i 90’ di gioco, fino alla fase di recupero, essenziale per il
reintegro dei nutrienti persi durante l’attività sportiva. Coprire le esigenze
nutrizionali in ogni singola fase prima, durante e dopo ogni allenamento o
partita, oltre a sostenere il benessere dell’atleta nella vita di tutti i giorni, oggi
è possibile proprio grazie alla varietà della gamma di supplementi
NAMEDSPORT>: dagli integratori idrosalini alle barrette energetiche, dalle
proteine alle più avanzate formulazioni amminoacidiche, dai multivitaminici
agli acidi grassi Omega 3. 

La visibilità del brand NAMEDSPORT> on field durante le partite casalinghe
permetterà di intercettare non solo gli spettatori presenti allo stadio Brianteo,
ma anche tutti coloro che seguiranno le partite su SKY e DAZN: una platea di
circa 6 milioni* di appassionati per singolo match. Ma non solo, ampio spazio
anche alla visibilità digital su tutti i mezzi di comunicazione dell’AC Monza
per raggiungere i tifosi con contenuti e approfondimenti sul tema
alimentazione e nutrizione sportiva, studiati ad hoc con l’obiettivo di
diffondere la cultura dell’integrazione alimentare.

Le parole di Alessio Romitelli, CEO di
NAMEDSPORT> e Deputy CEO di NAMED
GROUP.

Mostra altri articoli

foto profilo ufficiale Facebook NAMEDSPORT>

PUBBLICITÀ

-

L'intera flotta sott'occhio
Elli Sponsorizzato

Scopri di Più

PUBBLICITÀ

MI PIACE COSÌ

Perdi
5-10-20kg
e +
Con Mi Piace Così ricevi

a casa i vostri pasti

dimagranti e perdi peso

in modo duraturo

Preventivo

PUBBLICITÀ

“NAMEDSPORT> ha l’obiettivo di ampliare e consolidare la
propria presenza nel mondo dello sport fino ai più alti livelli
sportivi. Questa partnership si basa su valori condivisi di
disciplina, impegno, lavoro di squadra e unisce due società
che hanno a cuore la performance, ma ancor prima il
benessere delle persone. Siamo orgogliosi di rappresentare,
da oggi anche nel mondo del calcio, un brand di riferimento
per la Nutrizione sportiva grazie all’elevata qualità delle
formulazioni e delle materie prime utilizzate” commenta
“Siamo entusiasti di questa nuova avventura e della sinergia
che si è creata con lo Staff Tecnico dell’AC Monza, convinti
che questa nuova collaborazione ci permetterà di ricevere
nuovi e preziosi feedback per portare avanti i nostri
progetti di R&D in continua evoluzione”.

““

”

🔥🔥

 Trending

Il bel gesto di Marta Fascina che
illumina il San Gerardo di Monza

Serie A 2023/24, la classifica
marcatori dopo la 30^ giornata:
Lautaro leader indisturbato, per il
Monza..

🔴🔴

 Fischio finale Monza - Napoli 2
- 4: Zerbin illude il Monza, ma in
avvio di ripresa è sinfonia Napoli

Svolta Napoli: scelto il nuovo
allenatore, ecco la sede del ritiro
in Brianza

L'ex arbitro Damato a Open Var sui
fatti di Torino - Monza fa
arrabbiare i brianzoli

Ultime news

Monza - Napoli, le reazioni dei
calciatori: 'Testa alla..'
I giocatori biancorossi hanno
commentato via social la sconfitta
contro i campani

Monza - Napoli, le principali
statistiche: i partenopei..
Ecco il resoconto numerico della
sfida tra brianzoli e campani..

'C'era un rigore in Monza -
Napoli': la moviola di Open Var
su DAZN
Durante la trasmissione su DAZN
accesa discussione in studio su un
rigore 'mancato' in Monza - Napoli di
ieri pomeriggio.

Monza - Napoli, tre gol in sei
minuti: Peduzzi distrutto in
diretta su Telenova
Il video di Monza - Napoli con la
sintesi della cronaca a cura di Simone
Savoia e Stefano Peduzzi

Monza verso il futuro:
parcheggi a pagamento e
mobilità sostenibile
A Monza, il tessuto urbano è in
fermento con l'introduzione di nuove
Zone di Particolare Rilevanza
Urbanistica (ZPRU).

un'offerta spaziale

Per clienti Iliad, Fastweb,

Coop Voce e altri

1

2

3

4

5

PUBBLICITÀ

PUBBLICITÀ

   

REAL MADRID

09-04
19:00H

MANCHESTER CITY

2.80 X 3.50 2.45

2.85 X 3.40 2.45

2.75 X 3.50 2.45

LAST UPDATE: MON, 08 APR 2024 10:07:58

un'offerta spaziale
Per clienti Iliad, Fastweb, Coop Voce e altri

x

https://www.monza-news.it/news/191960092166/namedsport-nuovo-official-nutrition-partner-di-ac-monza#google_vignette 
https://www.monza-news.it/news/191960092166/namedsport-nuovo-official-nutrition-partner-di-ac-monza#google_vignette 


ONLINE
– Adcgroup.it - 16/01/2024  
NAMEDSPORT> debutta nella Serie A Calcio:  
per la stagione 2023/24 sarà Official Nutrition Partner dell’AC Monza 
https://www.adcgroup.it/e20-express/news/industry/sponsorizzazioni/namedsport-debutta-nella-
serie-a-calcio-per-la-stagione-2023-24-sara-official-nutrition-partner-dell-ac-monza.html

     ABBONAMENTI CONTATTI ABOUT US MY ADC LOGIN 

UPDATE: FreeWheel stringe una partnership con Lotame per ra!orzare la audience addressability su CTV in tutta l’area EMEA

Home / e20express / News / Industry / Sponsorizzazioni / NAMEDSPORT> debutta nella Serie A Calcio: per la…

15/01/2024 15:04

Sponsorizzazioni

NAMEDSPORT> debutta nella Serie A
Calcio: per la stagione 2023/24 sarà Official
Nutrition Partner dell’AC Monza
L’azienda godrà di visibilità del brand on field durante le partite casalinghe intercettando
gli spettatori presenti allo stadio Brianteo e quanti seguiranno le partite su Sky e Dazn.
Spazio anche alla visibilità digital sui mezzi di comunicazione dell’AC Monza per
raggiungere i tifosi con contenuti e approfondimenti sul tema alimentazione e nutrizione
sportiva, studiati ad hoc con l’obiettivo di di!ondere la cultura dell’integrazione
alimentare.

NAMEDSPORT> entra ufficialmente nella Serie A Calcio: per la stagione 2023/24, l’azienda
italiana di Nutrizione Sportiva sarà Official Nutrition Partner dell’AC Monza, la squadra rivelazione
del campionato 22/23. I supplementi NAMEDSPORT> sono stati selezionati dallo Staff Tecnico del
Team e accompagneranno i giocatori prima, durante e dopo ogni match. 

La visibilità del brand NAMEDSPORT> on field durante le partite casalinghe permetterà di intercettare non solo gli spettatori presenti

allo stadio Brianteo, ma anche tutti coloro che seguiranno le partite su SKY e DAZN: una platea di circa 6 milioni* di appassionati per

singolo match. Ma non solo, ampio spazio anche alla visibilità digital su tutti i mezzi di comunicazione dell’AC Monza per

raggiungere i tifosi con contenuti e approfondimenti sul tema alimentazione e nutrizione sportiva, studiati ad hoc con l’obiettivo di

diffondere la cultura dell’integrazione alimentare.

In qualità di Official Nutrition Partner, NAMEDSPORT> supporterà i calciatori con soluzioni sicure ed efficaci, in grado di rispondere a

tutte le esigenze di integrazione, dentro e fuori il campo da gioco.

I nutrizionisti dello Staff Tecnico AC Monza hanno elaborato una strategia nutrizionale in cui tutto è
curato nei minimi dettagli: dall’idratazione al rifornimento energetico, fattori determinanti per
sostenere le prestazioni in campo durante i 90’ di gioco, fino alla fase di recupero, essenziale per il
reintegro dei nutrienti persi durante l’attività sportiva. Coprire le esigenze nutrizionali in ogni singola
fase prima, durante e dopo ogni allenamento o partita, oltre a sostenere il benessere dell’atleta nella
vita di tutti i giorni, oggi è possibile proprio grazie alla varietà della gamma di supplementi
NAMEDSPORT>: dagli integratori idrosalini alle barrette energetiche, dalle proteine alle più avanzate
formulazioni amminoacidiche, dai multivitaminici agli acidi grassi Omega 3. 

"NAMEDSPORT> ha l’obiettivo di ampliare e consolidare la propria presenza nel mondo dello sport fino ai più alti livelli sportivi. Questa

partnership si basa su valori condivisi di disciplina, impegno, lavoro di squadra e unisce due società che hanno a cuore la performance,

ma ancor prima il benessere delle persone. Siamo orgogliosi di rappresentare, da oggi anche nel mondo del calcio, un brand di

riferimento per la Nutrizione sportiva grazie all’elevata qualità delle formulazioni e delle materie prime utilizzate” commenta Alessio

Romitelli (foto), CEO di NAMEDSPORT> e Deputy CEO di NAMED GROUP. “Siamo entusiasti di questa nuova avventura e della

sinergia che si è creata con lo Staff Tecnico dell’AC Monza, convinti che questa nuova collaborazione ci permetterà di ricevere nuovi e

preziosi feedback per portare avanti i nostri progetti di R&D in continua evoluzione”.
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Football: nutrition, Namedsport new partner of Monza – Nutrition 
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NAMEDSPORT entra in campo in Serie A  
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NAMEDSPORT> entra in campo in Serie A
A cura di NAMEDGROUP

NAMEDSPORT> entra in campo in Serie A
come Official Nutrition Partner dell’AC Monza    

NAMEDSPORT> entra ufficialmente nella Serie A Calcio: per la stagione 2023/24, l’azienda italiana di
Nutrizione Sportiva sarà Official Nutrition Partner dell’AC Monza, la squadra rivelazione del
campionato 22/23. I supplementi NAMEDSPORT> sono stati selezionati dallo Staff Tecnico del Team e
accompagneranno i giocatori prima, durante e dopo ogni match.
La visibilità del brand NAMEDSPORT> on field durante le partite casalinghe permetterà di
intercettare non solo gli spettatori presenti allo stadio Brianteo, ma anche tutti coloro che seguiranno
le partite su SKY e DAZN: una platea di circa 6 milioni* di appassionati per singolo match. Ma non
solo, ampio spazio anche alla visibilità digital su tutti i mezzi di comunicazione dell’AC Monza per
raggiungere i tifosi con contenuti e approfondimenti sul tema alimentazione e nutrizione sportiva,
studiati ad hoc con l’obiettivo di diffondere la cultura dell’integrazione alimentare.  

In qualità di Official Nutrition Partner, NAMEDSPORT> supporterà i calciatori con soluzioni sicure
ed efficaci, in grado di rispondere a tutte le esigenze di integrazione, dentro e fuori il campo da gioco.
 I nutrizionisti dello Staff Tecnico AC Monza hanno elaborato una strategia nutrizionale in cui tutto
è curato nei minimi dettagli: dall’idratazione al rifornimento energetico, fattori determinanti per
sostenere le prestazioni in campo durante i 90’ di gioco, fino alla fase di recupero, essenziale per il
reintegro dei nutrienti persi durante l’attività sportiva. Coprire le esigenze nutrizionali in ogni singola
fase prima, durante e dopo ogni allenamento o partita, oltre a sostenere il benessere dell’atleta nella
vita di tutti i giorni, oggi è possibile proprio grazie alla varietà della gamma di supplementi
NAMEDSPORT>: dagli integratori idrosalini alle barrette energetiche, dalle proteine alle più avanzate
formulazioni amminoacidiche, dai multivitaminici agli acidi grassi Omega 3.

“NAMEDSPORT> ha l’obiettivo di ampliare e consolidare la propria presenza nel mondo dello
sport fino ai più alti livelli sportivi. Questa partnership si basa su valori condivisi di disciplina,
impegno, lavoro di squadra e unisce due società che hanno a cuore la performance, ma ancor prima il
benessere delle persone. Siamo orgogliosi di rappresentare, da oggi anche nel mondo del calcio, un
brand di riferimento per la Nutrizione sportiva grazie all’elevata qualità delle formulazioni e delle
materie prime utilizzate” commenta Alessio Romitelli, CEO di NAMEDSPORT> e Deputy CEO di
NAMED GROUP. “Siamo entusiasti di questa nuova avventura e della sinergia che si è creata con lo
Staff Tecnico dell’AC Monza, convinti che questa nuova collaborazione ci permetterà di ricevere nuovi
e preziosi feedback per portare avanti i nostri progetti di R&D in continua evoluzione”.    

*2022/2023 – Nielsen Totale Dazn + Auditel Sk

NAMED GROUP
 Named Group è il polo nazionale del benessere naturale, nato nel 2022 dall’unione delle aziende
italiane Specchiasol, Named, Phytogarda, Wellmicro, Farma-Derma, NAMEDSPORT, New Penta e della
belga GDI Martera. Con headquarter a Bussolengo (VR), NAMED GROUP ricerca, sviluppa, produce e
commercializza oltre 100 brand di prodotto nelle principali aree terapeutiche, coprendo tutto lo
spettro del consumer healthcare: nutraceutica, dispositivi medici, fitoterapia, nutrizione sportiva,
dieta e cosmetici e analisi molecolare del microbiota. NAMED GROUP conta oggi su circa 600
professionisti, raggiunge più di 50.000 medici e sono quasi 10.000 le farmacie, parafarmacie ed
erboristerie partner del Gruppo.
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- Ilcittadinomb.it - 15/01/2024 
NamedSport debutta in Serie A come sponsor del Monza 
https://www.ilcittadinomb.it/news/cronaca/namedsport-debutta-in-serie-a-come-
sponsor-del-monza/
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 – Mediakey.it - 15/01/2024 
NAMEDSPORT> entra in campo in Serie A come Official Nutrition Partner dell’AC Monza 
https://www.mediakey.tv/leggi-news/namedsport-entra-in-campo-in-serie-a-comeofficial-
nutrition-partner-dellac-monza
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 Newsletter

 Archivio News
NAMEDSPORT> entra in campo in Serie A come Official Nutrition Partner dell’AC
Monza

NAMEDSPORT> entra u cialmente nella Serie A Calcio: per la

stagione 2023/24, l’azienda italiana di Nutrizione Sportiva

sarà O cial Nutrition Partner dell’AC Monza, la squadra

rivelazione del campionato 22/23. I supplementi

NAMEDSPORT> sono stati selezionati dallo Staff Tecnico del

Team e accompagneranno i giocatori prima, durante e dopo

ogni match. La visibilità del brand NAMEDSPORT> on eld

durante le partite casalinghe permetterà di intercettare non

solo gli spettatori presenti allo stadio Brianteo, ma anche tutti

coloro che seguiranno le partite su SKY e DAZN: una platea di

circa 6 milioni* di appassionati per singolo match. Ma non solo, ampio spazio anche alla visibilità digital su tutti i mezzi di

comunicazione dell’AC Monza per raggiungere i tifosi con contenuti e approfondimenti sul tema alimentazione e nutrizione

sportiva, studiati ad hoc con l’obiettivo di di ffondere la cultura dell’integrazione alimentare.

In qualità di O cial Nutrition Partner, NAMEDSPORT> supporterà i calciatori con soluzioni sicure ed e caci, in grado di

rispondere a tutte le esigenze di integrazione, dentro e fuori il campo da gioco.

I nutrizionisti dello Staff Tecnico AC Monza hanno elaborato una strategia nutrizionale in cui tutto è curato nei minimi

dettagli: dall’idratazione al rifornimento energetico, fattori determinanti per sostenere le prestazioni in campo durante i 90’

di gioco, no alla fase di recupero, essenziale per il reintegro dei nutrienti persi durante l’attività sportiva. Coprire le

esigenze nutrizionali in ogni singola fase prima, durante e dopo ogni allenamento o partita, oltre a sostenere il benessere

dell’atleta nella vita di tutti i giorni, oggi è possibile proprio grazie alla varietà della gamma di supplementi NAMEDSPORT>:

dagli integratori idrosalini alle barrette energetiche, dalle proteine alle più avanzate formulazioni amminoacidiche, dai

multivitaminici agli acidi grassi Omega 3.

“NAMEDSPORT> ha l’obiettivo di ampliare e consolidare la propria presenza nel mondo dello sport no ai più alti livelli

sportivi. Questa partnership si basa su valori condivisi di disciplina, impegno, lavoro di squadra e unisce due società che

hanno a cuore la performance, ma ancor prima il benessere delle persone. Siamo orgogliosi di rappresentare, da oggi

anche nel mondo del calcio, un brand di riferimento per la Nutrizione sportiva grazie all’elevata qualità delle formulazioni e

delle materie prime utilizzate” commenta Alessio Romitelli, CEO di NAMEDSPORT> e Deputy CEO di NAMED GROUP. “Siamo

entusiasti di questa nuova avventura e della sinergia che si è creata con lo Sta ff Tecnico dell’AC Monza, convinti che questa

nuova collaborazione ci permetterà di ricevere nuovi e preziosi feedback per portare avanti i nostri progetti di R&D in

continua evoluzione”.
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ONLINE
– Calciomagazine.net - 15/01/2024  
Namedsport Official Nutrition Partner dell’AC Monza 2023/24 
https://www.calciomagazine.net/namedsport-official-nutrition-partner-ac-
monza-2023-24-195538.html 
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ONLINE
– Altoadige.it - 15/01/2024  
Calcio: nutrizione, Namedsport nuovo partner del Monza 
https://www.altoadige.it/salute-e-benessere/calcio-nutrizione-namedsport-nuovo-
partner-del-monza-1.3676089

 
 

 



ONLINE
– Giornaletrentino.it - 15/01/2024  
Calcio: nutrizione, Namedsport nuovo partner del Monza 
https://www.giornaletrentino.it/salute-e-benessere/calcio-nutrizione-namedsport-nuovo-
partner-del-monza-1.3676089

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 



ONLINE
– Puntoeffe.it - 15/01/2024 
Namedsport entra in campo in Serie A come Official nutrition partner dell’Ac Monza 
https://www.puntoeffe.it/comunicati/namedsport-entra-in-campo-in-serie-a-comeofficial-
nutrition-partner-dellac-monza/
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ONLINE
– Efanews.eu - 15/01/2024 
La nutraceutica sponsorizza il Monza 
https://www.efanews.eu/item/37397-la-nutraceutica-sponsorizza-il-monza.html
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ONLINE
15/01/2024 – Ansa.it 
Calcio: nutrizione, Namedsport nuovo partner del Monza 
https://www.ansa.it/canale_saluteebenessere/notizie/alimentazione/2024/01/15/calcio-
nutrizione-namedsport-nuovo-partner-del-monza_0ad7dc1c-ac41-4350-b5f0-27aefb32f6fc.html



AGENZIE
- Ansa - 15/01/24

Calcio: nutrizione, Namedsport nuovo partner del Monza 

L'accordo tra il club e il brand di alimentazione sportiva (ANSA) - MONZA, 15 GEN - Nuova 
collaborazione per il Calcio Monza, che ha siglato un accordo con Namedsport, brand di 
nutrizione sportiva, ora nuovo official partner del club biancorosso. "Siamo entusiasti di 
questa nuova avventura", ha commentato Alessio Romitelli, ceo di Namedesport. L'intesa 
consentirà a Namedsport di raggiungere i tifosi con contenuti e approfondimenti sul tema 
dell'alimentazione e nutrizione sportiva. (ANSA). 

ANSA Check: 
https://trust.ansa.it/7eb1c470bc9a86b1496ff4391b43acdae1f5917d286c3099ec565c09d0
708fec 
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ONLINE
– Tuttonotizie.it - 15/01/2024 
Namedsport nuovo partner del Monza 
https://tuttonotizie.net/2024/01/15/calcio-nutrizione-namedsport-nuovo-partner-del-monza/
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Nuova collaborazione per il Calcio

Monza, che ha siglato un accordo con Namedsport, brand di

nutrizione sportiva, ora nuovo official partner del club

biancorosso. “Siamo entusiasti di questa nuova avventura”, ha

commentato Alessio Romitelli, ceo di Namedesport. L’intesa

consentirà a Namedsport di raggiungere i tifosi con contenuti e

approfondimenti sul tema dell’alimentazione e nutrizione

sportiva.
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Pubblicato da Maurizio Barra
Sono nato a Torino, il 19 Febbraio 1968. Ho alle

spalle un'educazione direi Umanistica di base,

avendo frequentato il Liceo Classico Valsalice e

Lingue e Lettere Moderne all'Università. Grande

passione per tutto ciò che è una tastiera, dal

pianoforte o simili, ai PC, di cui peraltro amo

anche il touch. Inoltre, un'altra mia grande

passione, è lo sport e mi ha molto coinvolto,

siccome ho lavorato molto su di me negli anni,

passando attraverso varie fasi, nelle quali sono

ingrassato moltissimo e poi sono diventato assai

magro, dunque, siccome più volte ho dovuto

intervenire su di me, ho voluto approfondire

questo discorso ed ho conseguito il Master CFT

come Personal Fitness Trainer presso Issa Italia. La

voglia e l'interesse ad approfondire tante

tematiche e la curiosità olistica, alle volte giocano

brutti scherzi, perchè si rischia di iniziare tutto e

concretamente di non riuscire a concludere nulla.

Bisogna in teoria scegliere cosa fare da grande, il

fatto è che io sono già ben cresciuto ed ora mi

sento assai coinvolto dall'ambito tecnologico e

dunque spero, soprattutto, di essere un

intermediario tra i vedenti, diciamo, o comunque

tra tutti e proprio chi è non vedente come me, sia

per mostrare quante cose si possono fare in

autonomia, sia per avvicinare (e qui mi appello a

sviluppatori, amanti di softwares etc...) la facilità e

l'accesso all'uso completo della tecnologia anche

da parte degli stessi non vedenti, che comunque si

devono spesso scontrare con grafici, pagine poco

accessibili e continui escamotage, per fare cose

che, con il famoso click, in teoria si risolvono

subito e questo poi non è sempre vero; in sostanza

lo scopo o l'idea sono quelli di avvicinare i vedenti,

sviluppatori di apps e siti, a renderle più

accessibili, metendo dunque a disposizione la mia

conoscenza delle Tecnologie Assistive (Assistive

Tecnologies) di cui mi ritengo un buon

conoscitore. Non parliamo poi delle Apps Mobili

ed anche di quel mondo, davvero meraviglioso ed

il cui approccio per me è stato direi facile, ma mi

rendo conto che non è così per tutti. Quindi,

spero, nel tempo, di mettere a disposizione la mia

modestissima ed umile e piccola esperienza,

mantenendo vivo ogni nuovo possibile fronte di

apprendimento e confronto e conoscenza, tutti

utili e sempre necessari, non si smette mai di

imparare e neanche di confrontarsi. Dunque,

spero di avervi con me, sempre più numerosi,

lungo questo nuovo cammino! Inoltre, siccome la

tecnologia non è soltanto procedure, tutorials su

come usare un sistema operativo o su come

riparare PC, ma offre anche molti strumenti di

consultazione, visione, ascolto, cercherò di

condividere con voi le mie impressioni e quindi

files, contenuti multimediali o altro, non avranno

soltanto attinenza tecnologica, ma qualcosa a che

fare con la rete l'avranno. Anzi, sono

benvenuticommenti, suggerimenti e proposte.

Con il trascorrere del tempo, il sito ha preso la

direzione informativa. Pur essendo da solo a

gestire tutta questa mole di notizie, prometto di

dare sempre il massimo per fornire tutte le notizie

il più possibile aggiornate in tempo reale, relative

a tantissime categorie: Mondo, Cronaca,

Economia, Politica, Tecnologia, Scienza, Medicina,

Spettacoli, Cinema, Musica, Cultura, Calcio e

sport, Regione Piemonte, tutto, ma proprio tutto,

sulla Juventus e molto, molto altro. Grazie a tutti!
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Microbiota, ora online il dizionarioMicrobiota, ora online il dizionario
Wellmicro che ne spiega funzioni eWellmicro che ne spiega funzioni e
valorivalori
Obiettivo del glossario, in 140 vocaboli, è facilitare la comprensione
dei termini scientifici

Giovedì 11 Gennaio 2024 di Valeria ArnaldiValeria Arnaldi

Disbiosi, ossia lo «stato di squilibrio tra microbiota e ospite».

Gaba, neurotrasmettitore importante «nella risposta del corpo allo stress».
Propionato, acido grasso che può essere coinvolto nei meccanismi che influenzano
«le funzioni emotive e cognitive». Senza dimenticare la serotonina,
neurotrasmettitore che interessa anche «la pressione del sangue e il ritmo
circadiano». Sono alcuni dei termini che si possono trovare nell’interattivo Il
microbiota intestinale e il suo linguaggio, Dizionario per conoscere il tuo microbiota
intestinale, appena pubblicato sul sito di Wellmicro (NAMED GROUP) -
www.wellmicro.com - prima e unica azienda italiana dedicata all’analisi genetica del
microbiota umano, animale e ambientale. 

I VOCABOLI I VOCABOLI 

Il glossario, in 140 vocaboli, è concepito per facilitare la comprensione di termini
scientifici relativi al microbiota intestinale, appunto. «La nostra visione di un futuro
in cui il microbiota intestinale con le sue caratteristiche individuo-specifiche
rappresenterà uno dei pilastri della medicina di precisione, insieme all’idea di
servizio alla comunità – dice Andrea Castagnetti, microbiologo, direttore generale
di Wellmicro - ci ha messo di fronte a un problema che oltre che linguistico è etico:
rendere le persone sempre più consapevoli e informate circa la loro salute».
Obiettivi, rimarca, Silvia Turroni, professore associato Dipartimento di Farmacia e
Biotecnologie dell’ateneo di Bologna, sono «la diffusione e la spiegazione ad una
platea ampia dei termini corretti, scientifici e aggiornati del microbiota intestinale
per facilitare una maggiore comprensione del suo funzionamento e della sua
importanza». 
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Microbiota, ora online il dizionario
Wellmicro che ne spiega funzioni e valori
Obiettivo del glossario, in 140 vocaboli, è facilitare la comprensione dei termini scientifici

di Valeria Arnaldi

Disbiosi, ossia lo «stato di squilibrio tra microbiota e ospite».

Gaba, neurotrasmettitore importante «nella risposta del corpo allo stress».
Propionato, acido grasso che può essere coinvolto nei meccanismi che
influenzano «le funzioni emotive e cognitive». Senza dimenticare la
serotonina, neurotrasmettitore che interessa anche «la pressione del
sangue e il ritmo circadiano». Sono alcuni dei termini che si possono
trovare nell’interattivo Il microbiota intestinale e il suo linguaggio, Dizionario
per conoscere il tuo microbiota intestinale, appena pubblicato sul sito di
Wellmicro (NAMED GROUP) - www.wellmicro.com - prima e unica azienda
italiana dedicata all’analisi genetica del microbiota umano, animale e
ambientale. 

I VOCABOLI 
Il glossario, in 140 vocaboli, è concepito per facilitare la comprensione di
termini scientifici relativi al microbiota intestinale, appunto. «La nostra
visione di un futuro in cui il microbiota intestinale con le sue caratteristiche
individuo-specifiche rappresenterà uno dei pilastri della medicina di
precisione, insieme all’idea di servizio alla comunità – dice Andrea
Castagnetti, microbiologo, direttore generale di Wellmicro - ci ha messo di
fronte a un problema che oltre che linguistico è etico: rendere le persone
sempre più consapevoli e informate circa la loro salute». Obiettivi, rimarca,
Silvia Turroni, professore associato Dipartimento di Farmacia e
Biotecnologie dell’ateneo di Bologna, sono «la diffusione e la spiegazione
ad una platea ampia dei termini corretti, scientifici e aggiornati del
microbiota intestinale per facilitare una maggiore comprensione del suo
funzionamento e della sua importanza». 

Ultimo aggiornamento: Giovedì 11 Gennaio 2024, 07:46
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Microbiota, ora online il dizionario
Wellmicro che ne spiega funzioni e valori
Obiettivo del glossario, in 140 vocaboli, è facilitare la comprensione dei termini scientifici

di Valeria Arnaldi

Disbiosi, ossia lo «stato di squilibrio tra microbiota e ospite».

Gaba, neurotrasmettitore importante «nella risposta del corpo allo stress».
Propionato, acido grasso che può essere coinvolto nei meccanismi che
influenzano «le funzioni emotive e cognitive». Senza dimenticare la
serotonina, neurotrasmettitore che interessa anche «la pressione del
sangue e il ritmo circadiano». Sono alcuni dei termini che si possono
trovare nell’interattivo Il microbiota intestinale e il suo linguaggio, Dizionario
per conoscere il tuo microbiota intestinale, appena pubblicato sul sito di
Wellmicro (NAMED GROUP) - www.wellmicro.com - prima e unica azienda
italiana dedicata all’analisi genetica del microbiota umano, animale e
ambientale. 

I VOCABOLI 
Il glossario, in 140 vocaboli, è concepito per facilitare la comprensione di
termini scientifici relativi al microbiota intestinale, appunto. «La nostra
visione di un futuro in cui il microbiota intestinale con le sue caratteristiche
individuo-specifiche rappresenterà uno dei pilastri della medicina di
precisione, insieme all’idea di servizio alla comunità – dice Andrea
Castagnetti, microbiologo, direttore generale di Wellmicro - ci ha messo di
fronte a un problema che oltre che linguistico è etico: rendere le persone
sempre più consapevoli e informate circa la loro salute». Obiettivi, rimarca,
Silvia Turroni, professore associato Dipartimento di Farmacia e
Biotecnologie dell’ateneo di Bologna, sono «la diffusione e la spiegazione
ad una platea ampia dei termini corretti, scientifici e aggiornati del
microbiota intestinale per facilitare una maggiore comprensione del suo
funzionamento e della sua importanza». 

Ultimo aggiornamento: Giovedì 11 Gennaio 2024, 07:46
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influenzano «le funzioni emotive e cognitive». Senza dimenticare la
serotonina, neurotrasmettitore che interessa anche «la pressione del
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trovare nell’interattivo Il microbiota intestinale e il suo linguaggio, Dizionario
per conoscere il tuo microbiota intestinale, appena pubblicato sul sito di
Wellmicro (NAMED GROUP) - www.wellmicro.com - prima e unica azienda
italiana dedicata all’analisi genetica del microbiota umano, animale e
ambientale. 

I VOCABOLI 
Il glossario, in 140 vocaboli, è concepito per facilitare la comprensione di
termini scientifici relativi al microbiota intestinale, appunto. «La nostra
visione di un futuro in cui il microbiota intestinale con le sue caratteristiche
individuo-specifiche rappresenterà uno dei pilastri della medicina di
precisione, insieme all’idea di servizio alla comunità – dice Andrea
Castagnetti, microbiologo, direttore generale di Wellmicro - ci ha messo di
fronte a un problema che oltre che linguistico è etico: rendere le persone
sempre più consapevoli e informate circa la loro salute». Obiettivi, rimarca,
Silvia Turroni, professore associato Dipartimento di Farmacia e
Biotecnologie dell’ateneo di Bologna, sono «la diffusione e la spiegazione
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Microbiota intestinale: da Wellmicro il dizionario per comprenderne
termini e significato

Wellmicro (Named Group), azienda italiana dedicata all’analisi genetica del microbiota umano, animale e
ambientale, ha realizzato e reso disponibile sul proprio sito web “Il microbiota intestinale e il suo linguaggio:
dizionario per conoscere il tuo microbiota intestinale”, un glossario interattivo delle parole che descrivono
il microbiota intestinale, il suo dinamico interfacciarsi con gli altri sistemi del nostro organismo, i suoi
“abitanti” e la metodologia di analisi che oggi permette di conoscerlo e indagarlo più a fondo.

Di microbiota intestinale si parla tanto a tutti livelli e su tutti i mezzi di comunicazione, ma quando, per
curiosità o necessità, magari perché il medico o il farmacista consigliano di fare il test, si vorrebbe
approfondire la conoscenza sull’argomento, ci si trova di fronte a un ostacolo: il linguaggio
iperspecialistico. Da qui l’idea di realizzare uno strumento divulgativo che faciliti la comprensione dei
termini che descrivono il microbiota intestinale, con i microrganismi che lo compongono, le funzioni che
svolge e la metodologia di indagine attualmente a disposizione.

“Da tempo tutti sappiamo dell’enorme massa di microrganismi ospitata nel nostro intestino, che prende il
nome di microbiota e che influenza nel bene e nel male la nostra salute”, afferma Silvia Turroni, Professore
associato, dipartimento di Farmacia e Biotecnologie, Università di Bologna. “La comprensione e la
divulgazione sono però spesso minate dalla scarsa conoscenza del lessico proprio del microbiota intestinale.
Questo dizionario ha come obiettivo la diffusione e la spiegazione a una platea ampia dei termini corretti,
scientifici e aggiornati del microbiota intestinale per facilitare una maggiore comprensione del suo
funzionamento e della sua importanza”.

Il dizionario offre una raccolta di 140 vocaboli, ognuno accompagnato dalla spiegazione e da ulteriori
osservazioni.

“La nostra visione di un futuro in cui il microbiota intestinale con le sue caratteristiche individuo-specifiche
rappresenterà uno dei pilastri della medicina di precisione, insieme all’idea di servizio alla comunità che
quotidianamente guida il nostro lavoro e il nostro impegno in ricerca, ci ha messo di fronte a un problema
etico, oltre che linguistico: rendere le persone sempre più consapevoli e informate circa la loro salute”, dice
Andrea Castagnetti, microbiologo, direttore generale di Wellmicro. “Questo dizionario è il piccolo
contributo certamente non esaustivo che, dalla A di acetato passando per la L di Lactobacillus fino ad arrivare
alla Z di zuccheri, mettiamo a disposizione di tutti: medici, studenti in medicina o persone curiose, per
comprendere la terminologia propria del microbiota intestinale”. (n.m.)
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Menopausa: monitorare il microbiota vaginale per
alleviarne i sintomi
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Comprendere l’interazione fra microbiota vaginale e sintomi della menopausa offre

nuove possibilità per alleviare tali sintomi e migliorare la qualità della vita delle

donne. È la conclusione di un recente articolo pubblicato su Nature Microbiology [1]

che analizza diversi studi condotti sulla correlazione tra composizione del microbiota

vaginale e disturbi della menopausa legati a sintomi genito-urinari, atrofia

vulvogenitale, dispareunia, disuria e infezioni ricorrenti del tratto urinario. Wellmicro

(NAMED GROUP) – realtà interamente dedicata all’analisi del microbiota –

tramite tecnologia NGS ed elaborazione bioinformatica dei dati – permette di

valutare con un test lo stato dell’ecosistema vaginale al fine di comprendere se

persiste o meno uno stato di eubiosi, sia in menopausa sia in tutte le altre fasi

della vita di una donna.

“Nelle donne, prima e dopo la menopausa, la carenza di estrogeni e progesterone

conseguente all’esaurimento ovarico, determina una deplezione progressiva

dei Lattobacilli, amici e protettori della salute vaginale – afferma la Prof.ssa

Alessandra Graziottin Direttore del Centro di Ginecologia e Sessuologia Medica

dell’H. San Raffaele Resnati di Milano, Prof. ac del Dipartimento di Ostetricia e

Ginecologia, Università di Verona,  e Presidente Fondazione Graziottin per la

cura del dolore nella donna, Onlus – .Un test ripetuto nel tempo potrebbe costituire

un perfetto monitoraggio della salute intima tra prima e dopo la menopausa, come

indicatore sia dell’entità dell’alterazione microbiologica sia della popolazione più fisiologica

per quella donna, cui tornare. Nelle donne in corso di terapia ormonale sostitutiva (TOS),

potrebbe inoltre diventare un ottimo strumento di monitoraggio qualitativo di efficacia

della terapia, in parallelo all’accurata valutazione clinica e al dosaggio del pH vaginale”.

Non solo nel momento della menopausa, ma durante tutta l’esistenza di una donna sono

numerosi i fattori interni (stato ormonale, età, equilibrio del sistema immunitario) ed

esterni (assunzione di antibiotici, utilizzo di dispositivi contraccettivi, infezioni) che

influenzano il microbiota vaginale, modificandolo nella composizione e

favorendo condizioni patologiche che possono diventare croniche o recidivanti e

impattare fortemente sulla qualità di vita.

“Le infezioni vulvovaginali rappresentano le più comuni affezioni ginecologiche – afferma

il Prof. Filippo Murina, Responsabile del Servizio di Patologia del Tratto Genitale

Inferiore e Centro Menopausa dell’Ospedale Buzzi, Università di Milano.In

particolare, le vaginosi batteriche [2] possono interessare fino al 60% delle donne, con

un’elevata incidenza di ricorrenze. Per quanto riguarda la candidosi vulvo-vaginale, il 75%

delle donne nel corso della vita presenta almeno un episodio infettivo e, di queste, quasi il

10% svilupperà una forma ricorrente. Nonostante sia generalmente considerato un

disturbo di scarsa rilevanza, la vaginite [3] in realtà esercita un significativo impatto

psicologico ed espone al rischio di complicanze ginecologiche ed ostetriche. Sintomi come

prurito, bruciore e dolore durante i rapporti sessuali possono alterare significativamente la

vita sociale e la vita di coppia.

“Il test Wellmicro permette di conoscere la composizione del DNA batterico e fungino del

microbiota vaginale – afferma Andrea Castagnetti, Direttore Generale di Wellmicro.

Si tratta di un’analisi metagenomica che studia le comunità di microrganismi che vivono

nell’ambiente vaginale. Tramite una interpretazione funzionale brevettata è possibile

indagare sulla correlazione tra stato di disbiosi vaginale e sintomi o fastidi riscontrati. Lo

specialista è quindi supportato nella scelta di strategie terapeutiche maggiormente

personalizzate per il mantenimento o il ripristino del benessere intimo”

Il vaginal test di Wellmicro offre una lettura del campione di facile comprensione,

restituendo:

determinazione della categoria, detta Community State Type (CST), del

soggetto sulla base della specie di Lactobacillus che ne domina l’ecosistema.

Un microbiota vaginale sano è infatti generalmente caratterizzato da una

predominanza di specie appartenenti al genere Lactobacillus, in grado di produrre acido

lattico e di mantenere un pH vaginale acido che ostacola la colonizzazione e la

proliferazione di microrganismi patogeni.

lettura delle alterazioni del microbiota vaginale che potrebbero essere correlate

a sintomi tipici di vaginosi, vaginite e vaginosi mista

interpretazione del potenziale metabolico del microbiota vaginale al fine di

valutare quali metaboliti siano prodotti in eccesso o siano carenti (acido lattico D/L,

acidi grassi a corta catena e ammine biogene) tanto da influenzare la salute e

l’equilibrio del microbiota vaginale e dell’ospite.

valutazione della qualità di cross-talk tra la componente fungina e quella

batterica come indicatore del rapporto di coesistenza tra batteri e funghi che, se

alterato, può favorire l’instaurarsi o consolidarsi di micosi vaginali come, ad esempio, la

candidosi.

 

Note

[1] Pawel Laniewski and Melissa Herbst-Kralovets; “Connecting microbiome and

menopause holds promise for new intervention to alleviate menopausal symptoms and

improve qualily of life”, Nature Microbiology; vol.7; march 2022; 354-358

[2] La vaginosi batterica è una sindrome clinica polimicrobica spesso derivante dalla

sostituzione nella vagina dei lattobacilli con alte concentrazioni di batteri anaerobi. Questi

batteri anaerobi sono in grado di produrre sostanze che attivano il rilascio di citochine

proinfiammatorie. La vaginosi batterica è caratterizzata da un incremento del pH (³ 4.5),

dalla presenza di una secrezione bianca con cellule epiteliali esfoliate con batteri a forma

di bastoncello polimorfici Gram-varabili, attaccati alle loro superfici, e da cattivo odore in

vagina

[3] La vaginite aerobica è caratterizzata da un’alterazione dell’ecosistema vaginale a

carico di commensali enterici o patogeni aerobi, ed è tipicamente accompagnata da uno

stato infiammatorio molto più significativo della vaginosi batterica, con conseguente

sintomatologia caratteristica. In alcuni casi è stata associata a un incremento

dell’infiammazione genitale e dei leucociti visibili negli strisci vaginali. Se impropriamente

scambiata con vaginosi batterica, un trattamento scorretto della vaginite aerobica può

determinare condizioni infiammatorie ancora più severe e aumentare il rischio di parto

pretermine, corioamnionite e funisite del feto durante la gravidanza
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