
 

 

NUOVE PROPOSTE FILENI PER IL NATALE: TUTTO IL GUSTO DELLA FESTA! 
 

Nuove specialità Fileni dedicate al Natale 2013. 
Piatti semplici e pronti per rendere ancora più gustoso riunirsi per le feste. 

 
 

Cingoli, 5 novembre 2013 – A Natale siamo tutti più buoni… anche a tavola! Per  le feste natalizie, Fileni ‐ 
terzo produttore avicolo nazionale e primo nel comparto delle carni bianche biologiche – porta  in  tavola 
nuovi e gustosi piatti, semplici da cucinare o pronti in pochi minuti. 
 
Dal 9 dicembre,  le specialità natalizie Fileni saranno disponibili nel banco delle carni bianche e  in quello 
della gastronomia pronta dei punti vendita della Grande Distribuzione e della Distribuzione Organizzata. 
Ai  piatti  della  tradizione  gastronomica  Fileni,  quali  cappone  nostrano,  pollo  ripieno,  arrosto  di  pollo  o 
tacchino,  cotechino di pollo  e olive  all’ascolana,  si  aggiungono  le  specialità del Natale 2013: Pollo delle 
Feste con salsiccia e castagne, Polletto Farcito e Fritto Misto all’Italiana. 
Tre proposte gastronomiche di qualità, che Fileni dedica ai consumatori attenti a una sana alimentazione e 
alla ricerca del gusto, dei profumi e dei sapori della cucina italiana. 
 
“Anche durante le feste, dedicarsi alla cucina deve essere un piacere. I nostri prodotti e le novità pensate per 
questo Natale offrono, a chiunque si voglia cimentare ai fornelli, la garanzia di preparare piatti gustosi e di 
soddisfare i palati più esigenti, con la certezza di aver portato in tavola prodotti allevati e preparati con cura 
ed attenzione” ‐ commenta Roberta Fileni, Direttore Marketing e Comunicazione del Gruppo Fileni. 
 
 
Le nuove proposte per il Natale 2013 
 
Profumo d’Autunno con il Pollo delle Feste con salsiccia e castagne 
Pollo di altissima qualità, allevato a terra in ampi spazi riparati e alimentato a 
base  di  cereali  no/ogm  (soia  e  mais).  Proposto  in  parti,  Rusticanello  è 
condito  alla  cacciatora  e  insaporito  con  castagne  e  salsiccia  in pezzi  (peso 
confezione circa 700 g). Un piatto  squisito per affrontare  la  lunga  stagione 
fredda! 
 

 
Polletto Farcito: il ‘piccolo’ dal grande gusto 
Delicatissimo pollo disossato, preparato  sapientemente  a mano  e  farcito 
con  ingredienti  di  prima  scelta,  con  il  gusto  e  la  qualità  del  tradizionale 
“Pollo Ripieno” Fileni, ma con una porzione (peso 700 g circa) che meglio si 
adatta agli attuali stili di vita. La semplicità delle cose buone. 
 

 



 

  
Fileni sostiene la candidatura di Urbino a 

capitale europea della cultura 2019. 
www.urbino2019.eu 

 
La novità della tradizione. Ecco il Fritto Misto all’Italiana 
Un  misto  di  prelibatezze  (circa  420  g)  ricoperte  da  una  panatura 
croccante e dorata: gustose e polpose Olive all’Ascolana, Bastoncini di 
Pollo speziati, Bocconcini di Pollo Piccanti e Cremini. Il mix perfetto per 
l’aperitivo o l’antipasto. 
 
 
 
 
Il Gruppo Fileni 
Presente sul mercato dal 1970, il Gruppo Fileni è il terzo produttore italiano nel comparto avicunicolo e primo, in Italia 
ed Europa, per  le carni avicole biologiche. Con  i marchi Fileni, Club dei Galli, Magic e Almaverde Bio, attraverso una 
presenza  capillare  presso  i  canali  GDO,  GDA,  Normal  Trade,  Ho.re.ca  e  tramite  una  serie  di  collaborazioni  con 
importanti player industriali, Fileni conta oggi su un fatturato di circa 300 milioni di euro (2011).  
Con sede a Cingoli (provincia di Macerata), il Gruppo ha espresso negli anni numerosi primati: dalla realizzazione del 
primo stabilimento dedicato ai piatti pronti (1989) all’avvio della produzione biologica (2001) alla messa a punto del 
sistema di cottura ‘no fry’ (2008).  
Il rispetto dell’ambiente e il benessere degli animali sono al centro dell’impegno di Fileni, che continua a investire in 
innovazione tecnologica sul fronte della sostenibilità.  
Per maggiori informazioni: www.fileni.it  
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