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L’EVENTO 

A Rimini 
la 47° edizione  
di SIGEP World,  
manifestazione 

dedicato 
ai professionisti  
del foodservice

Nelle 
immagini, 

l’apicoltore 
Sergio Zipoli 

e, in basso,  
i suoi alveariO leificio Zucchi pre-

sente alla 47° edi-
zione di SIGEP 
World, l’evento inter-
nazionale dedicato ai 
professionisti del 

foodservice con focus su gelato, 
pasticceria, cioccolato, bakery, piz-
za e caffè, presso la Fiera di Rimi-
ni dal 16 al 20 gennaio 2026. 
L’azienda ha accolto i visitatori nel 
proprio spazio espositivo, situato 
allo Stand 036 nel Padiglione B8, 
per un’occasione imperdibile: la 
presentazione al pubblico inter-
nazionale degli oli Zucchi pensati 
per il canale Ho.Re.Ca.. 
Protagonista assoluta dello stand 
di Oleificio Zucchi, infatti,  la gam-
ma Zucchi Professional: oli di se-
mi e di oliva studiati per risponde-
re alle esigenze dei professionisti 
della ristorazione. La gamma Zuc-
chi Professional conferma l’impe-
gno dell’azienda nel firmare blend 
di alta qualità specifici per il cana-
le fuori casa, formati pratici in 
PET da 5 o 10 litri e packaging 
dal design funzionale. Una linea 
che offre performance elevate, 
qualità costante e soluzioni tecni-
che che rispondono con precisio-
ne alle necessità degli operatori. 
Tra le referenze della linea Zucchi 
Professional spicca Zucchi Frittu-
rista, l’olio per la frittura punto di 
riferimento per chi cerca massi-
ma resa e minori sprechi. La sua 
esclusiva formulazione assicura 
una maggiore resistenza all’ossida-
zione, incrementando del 25% i 
cicli di frittura rispetto agli oli di gi-
rasole standard. I test condotti con 
l’Università degli Studi di Bari Al-
do Moro confermano inoltre la ri-
duzione degli odori durante la frit-
tura, fino al 50% in meno rispet-
to a un tradizionale alto oleico, e la 
capacità di ottenere un fritto più 
croccante, asciutto e di qualità su-
periore. Zucchi Fritturista conti-
nua a rappresentare un esempio 
concreto di innovazione: unendo 
ricerca scientifica, rispetto delle 
materie prime e performance pro-
fessionali eccellenti, si conferma 
un alleato affidabile per gli arti-
giani della cucina. 
Oltre alla presentazione della gam-
ma Zucchi Professional, durante 
le giornate di fiera, lo stand di 
Oleificio Zucchi è stato animato 
da show-cooking con ospiti d’ec-
cezione del panorama della ri-
storazione professionale. Tra que-
sti, nomi noti nel settore come i 
maestri pasticceri Tommaso Fo-
glia, Luigi Biasetto, Davide Malizia 
e tanti altri. Presenti anche rino-
mati pizzaioli come Errico Por-
zio, Lorenzo Sirabella, Antonio 
Pappalardo, Alessandro Santilli e 
molti altri. 
Oleificio Zucchi ha colto l’occasio-

ne della fiera per presentare al 
pubblico l’avvio della collabora-
zione con A.P.E.I., l’associazione 
degli Ambasciatori Pasticceri 
dell’Eccellenza Italiana che racco-
glie le migliori professionalità e le 
eccellenze più esclusive della pa-
sticceria e del mondo del dolce, e 
che vede Iginio Massari come suo 
Presidente. Oleificio Zucchi ha por-
tato il suo expertise ai professioni-
sti della pasticceria, per approfon-
dimenti sugli oli, materie prime 
protagoniste del mondo dei dolci, 
anche grazie alla presenza sul pal-
co del maestro Matteo Costa, pa-
sticcere siciliano, rappresentante 
di APEI. 
Altra novità 2026: per la prima 
volta è stato presente nello stand 
anche il mondo della mixology in 
relazione agli oli. Sul palco, il loca-
le Dry Milano ha presentato cock-
tail sia in food pairing con la degu-
stazione di fritti, sia a base di olio 
extra vergine di oliva. 
 
Prossimi appuntamenti - Dopo 
SIGEP World 2026, il percorso di 
appuntamenti con l’innovazione 
e la cultura dell’olio di Oleificio 
Zucchi proseguirà anche nei pros-
simi eventi Ho.re.ca., a partire da 
Hospitality – Il Salone dell’Acco-
glienza di Riva del Garda. In pro-
gramma dal 2 al 5 febbraio 2026, 

in occasione della 50° edizione 
della manifestazione, l’azienda sa-
rà presente presso lo Stand G20, 
Padiglione B1, per incontrare ope-
ratori e professionisti del settore 
e portare avanti il dialogo sul fu-
turo della ristorazione professio-
nale.

La gamma professionale e in basso “Zucchi Fritturista!”,  
l’olio per la frittura

N asce a Romanengo, dal la-
voro e dalla passione 
dell’apicoltore Sergio Zipo-
li, il miele biologico più buo-
no del mondo. La conferma 
giunge dai risultati resi no-

ti nell’ambito della diciottesima edizio-
ne del Premio internazionale Biolmiel, 
competizione nel settore dell’apicoltu-
ra biologica svoltasi a Bari, con la parte-
cipazione, nelle due categorie monoflo-
ra e millefiori, di un totale di 228 campio-
ni di miele provenienti da Algeria, Croa-
zia, Germania, Grecia, Italia, Lituania, 
Slovenia, Slovacchia, e Spagna. 
L’apicoltore Sergio Zipoli ha partecipato 
con sette campioni di miele e tutti han-
no ricevuto la medaglia d’oro. Zipoli ha 
ottenuto l’oro con quattro mieli di robi-
nia, nella categoria monoflora, e con tre 
mieli nella categoria millefiori (due mil-
lefiori di alta montagna delle Alpi e un 
millefiori di pianura). Risultato ancora 
più importante, Apicoltura Zipoli di Ro-
manengo ha ottenuto il terzo posto asso-
luto con il miele di robinia: significa che 
questo miele, già primo classificato nel-
la sua categoria (robinia o acacia), è poi 
risultato tra i primi tre in assoluto su 
tutti i 228 campioni presentati. Un piaz-
zamento davvero invidiabile. 
«E’ una grande soddisfazione. Tutti i mie-
li con cui ho preso parte al concorso han-
no ottenuto la medaglia d’oro. Questo è 
davvero motivo di orgoglio. Lo conside-
ro il frutto di tanti anni di lavoro e di im-
pegno, sempre rivolti all’apicoltura bio-
logica - sottolinea Sergio Zipoli -. Siamo 
felici di confermare la nostra qualità, che 
da vari anni viene riconosciuta dalle giu-
rie di esperti nei concorsi nazionali e in-
ternazionali, oltre naturalmente ad es-
sere apprezzata dalle numerosissime 
persone che scelgono di acquistare il no-
stro prodotto».   
Sergio Zipoli pratica un’apicoltura no-
made, spostando le api alla ricerca del-
le fioriture, dalla Toscana alla Liguria, 
dall’Emilia Romagna all’alta montagna, 
sulle Alpi. «Selezionare i posti migliori, 
più adatti per le api e che contribuisca-
no a garantire la qualità del miele, è tra 

MIELE BIOLOGICO 

Il cremasco Sergio Zipoli campione mondiale   
al Concorso internazionale Biolmiel              
con 7 medaglie d’oro e un terzo posto assoluto

gli aspetti che curiamo con particolare at-
tenzione, da sempre». Apicoltore da qua-
rant’anni, Zipoli propone i suoi mielibio-
logici presso lo spaccio di via Roma a Ro-
manengo.  
«Complimenti a Sergio Zipoli per l’ecce-
zionale risultato. Con grande piacere sot-
tolineiamo questo ulteriore importante 
successo, tutto nel segno dell’eccellen-
za made in Italy e del valore dell’apicol-
tura biologica – sottolinea Coldiretti Cre-
mona –. Vale la pena di ricordare che le 
api svolgono un ruolo insostituibile per 
l’ambiente e per la vita dell’uomo, la lo-
ro presenza è strettamente legata alla 
qualità del nostro ambiente. Cogliamo 
dunque l’occasione per invitare tutti i 
cittadini a scegliere questo alimento buo-
no e prezioso, premiando naturalmente 
il prodotto italiano, garantito dagli api-
coltori che lo producono». 
L’evento è stato organizzato anche 
quest’anno da BIOL ITALIA in collabo-
razione con il CREA-AA di Bologna e con 
la sponsorizzazione di ICEA Istituto di 
Certificazione Etica e Ambientale. I pre-
mi sono stati assegnati sulla base delle 
analisi chimiche effettuate presso il La-
boratorio del CREAA-AA di Bologna e 
della valutazione organolettica della Giu-
ria Internazionale BIOLMIEL riunitasi a 
Bari e formata da dieci esperti italiani e 
stranieri iscritti all’Albo Nazionale degli 
Esperti in Analisi Sensoriale del Miele.

A fianco,  
la cantina  
per lo 
stoccaggio 
dell’Oleificio 
Zucchi

OLEIFICIO ZUCCHI PRESENTA LA GAMMA “PROFESSIONAL” 

La qualità degli oli italiani 
raccontata alla ristorazione

IN SINTESI 
 
Oleificio Zucchi nasce 215 an-
ni fa, nel 1810, come attività 
artigianale a conduzione fa-
miliare dedicata all’estrazio-
ne di olio da semi per uso ali-
mentare. Nel corso degli an-
ni, sotto la guida della famiglia 
Zucchi, l’azienda con sede a 
Cremona è cresciuta fino a 
diventare una realtà indu-
striale e commerciale di pri-
maria importanza, con una 
forte presenza sia in Italia che 
all’estero. A fianco della divi-
sione Bulk e PL, con la Divisio-
ne Consumer, produce e di-
stribuisce un’ampia gamma 
di oli da olive e da semi che si 
distinguono per l’eccellenza, 
il gusto e la versatilità in cu-
cina, grazie alla profonda co-
noscenza dell’Arte del Blen-
ding e alla propensione all’in-
novazione. Nel 2017, Oleificio 
Zucchi ha introdotto il primo 
Disciplinare di Certificazio-
ne di Sostenibilità dell’inte-
ra filiera dell’olio Extra Vergi-
ne da olive (DTP 125), garan-
tito da CSQA; nel 2023, ha 
presentato le Linee Guida per 
la Valutazione e la Comuni-
cazione della Sostenibilità de-
gli Oli da Olive Italiani, stru-
mento interdisciplinare rea-
lizzato con il contributo di un 
Comitato Scientifico di esper-
ti e condiviso con tutta la fi-
liera. Nel 2025, a conferma 
del proprio percorso di re-
sponsabilità sociale e ambien-
tale, l’azienda è diventata uf-
ficialmente Società Benefit.


