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Sui nostri scaffali Controllo della filiera

Allos

| paté vegetali
Una vera delizia spalmati sul pane o sui
crostini, una golosa alternativa a creme e
formaggi. La fine cremosita dei paté Allos
li rende adatti a molti utilizzi, per esempio
per dare un tocco di gusto in piti a sughi,
salse e creme. Il pate Allos nella versione
Classico & I'alternativa vegetale grazie al
suo sapore aromatico e deciso. Un gusto
piacevolmente aromatico caratterizza il
pateé Allos alle erbe di Provenza grazie
alla sapiente selezione di erbette e risulta
quindi particolarmente

adatto come base per =
preparare salse, creme L=
e intingoli vegetali e e
qgustosi. =

Terre di Sangiorgio

Sughi pronti all’arrabbiata
e alle zucchine grigliate
II'sugo all'arrabbiata & un sugo “legger-
mente” piccante, accompagnato da due
piccoli peperoncini ben sigillati in modo
da poter essere aggiunti a piacere da

chi preferisce un sapore piti intenso. Il
sugo alle zucchine grigliate & nato per
completare le esigenze dei palati piti fini;
pur essendo saporito & sicuramente il pil
delicato dei sughi prodotti dall'azienda. |
pomodori e tutte le verdure utilizzate nei
nostri sughi ven-

Forse qualche cliente ancora non sa che Natu-  si tratta di un inizio) prendendo in affitto

ggin r?ozicr)idc%trtr;pi raSi ed Ecor vogliono impegnarsi, oltre che un’azienda di oltre 500 ettari, desiderando
nel rispetto nella distribuzione di alimenti biologici e bio-  condividere passo passo questa scelta con i
della filosofia dinamici, anche nella coltivazione di ortaggi, e nostri piti fedeli consumatori.
aziendale. di altri prodotti agricoli come vino, olio e for-  Tutti i nostri clienti ed in particolare modo
. maggi. Questo impegno in realta nasce dalla i pitt affezionati, quelli che ci seguono con
ﬂil:ljf'zlimir:fse per bruschetta volqnta di offrire g.arangie ) di Si affettof con simpatia, con
rustica e toscana reali sul metodo di colti- L'impegno di NaturaSi, partecipazione, sono invitati
Per stuzzicare il vostro palato proponiamo \(]I?Zslgrlsoagsslzcjctgto come nella produzione, 2 cfrfgtll;zr?érg;[t;ﬁz};il:n
gffd%g?;ﬁtﬁigesg{g denf,irrgﬁch?:iiel non basta soltanto acqui- 1N realta nasce dalla da con gli strumenti di
secondo ricette tradizionali. Il prodotto stare e rivendere prodotti volonta di offrire informazione che stiamo
finale subisce solo un lieve trattamento di biologici e biodinamici, . . approntando, tra cui anche
galsltorizzazione, che mlantiene il profumo pur scegliendo i fornitori  garanzie reali sul il nostro InformarSi. Inoltre,
elle materie prime utilizzate. Ottime su secondo severi e precisi ; ; ; se durante I’estate qualcuno
pane casereccio tostato, arricchito con criteri, ma risulta sempre metodo di coltivazione volesse prendere contatto
aglio. Disponibili nelle versioni: Bruschetta pitt necessario essere consapevoli e coscienti con la realtd aziendale, la Di Vaira ¢ attrezzata
L?sceanea;grc])inéaBp;S_ntl pezzett di come si sta producendo. anche con 32 posti letto ottimi per il turismo
peperon, Per questo non vogliamo delegare solo ad rurale e, vista la vicinanza al mare, perché non

schetta Rustica per . SN . .
P altri la responsabilita di come si produce, ma approffitarne!

chi ama il qusto leg- = < . . .
germente piccante. E"ﬁ 5 ﬁ . condividerla in un processo che parte anche Per informazioni: tel 0875.67304,
.- W | dallessere direttamente impegnati nella pro-  entedivairal @libero.it
e .
'_l duzione.

Per realizzare questa missione aziendale Le produzioni
abbiamo iniziato (comprendiamo bene che Nel 2007 abbiamo coltivato 70 ettari di ortag-
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gi, soprattutto per la produzione invernale,
altri 70 ettari vengono coltivati a vigneto, 18
ettari ad oliveto con la produzione diretta di
olio in un moderno frantoio aziendale. Il resto
¢ dedicato alla produzione di cereali in rotazio-
ne con le foraggere per I'alimentazione diretta
degli animali.

Allevamenti

In azienda sono presenti un allevamento di
vacche di razza Bruna Alpina a stabulazione
libera di circa 300 capi, uno di 300 pecore, un
allevamento di capre con la possibilita di lavo-
razione del latte in un caseificio aziendale, una
mandria di maiali, alcuni asini e cavalli.

Il programma

delle produzioni estive

e autunnali

Abbiamo programmato le produzioni estive di
pomodoro e peperoni da industria per 10 etta-
ri, angurie per 1,5 ettari, 0,5 ettari di peperoni,
1 ettaro di meloni, 1 ettaro di fagiolini, e 3
ettari di zucche.

I pomodori e i peperoni verranno poi lavorati

Alcuni scorci dell’Azienda Di Vaira

dai nostri campi in Cile
al tuo flacone...

«.dal 1989

Biologico
Dinamizzato
INIMITABILE

dall’azienda di trasformazione Zipperle di
Merano.

Sempre durante I’estate verranno effettuati

i trapianti per i raccolti autunnali di finocchio,
broccolo, cavolfiore, bieta da coste ed altro.

Le sementi impiegate

La scelta di fondo, oltre a coltivare con meto-
do biologico-biodinamico, € quella di lavorare
con sementi diverse da quelle disponibili sul
mercato, con varieta selezionate da Sativa,
una ditta sementiera svizzera, che da anni si
occupa di selezionare varieta di sementi pro-
dotte con metodo biodinamico. Avremo quindi
I'opportunita di sperimentare una varieta di
melone retato (Troubadour), due varieta di
fagiolino non ibrido (Cupidon e Major) e tre di
zucca (Green Hokkaido, Red Kuri, Butternut).
La collaborazione con questa ditta sementiera
aiutera I’Azienda di Vaira, e molti altri agricol-
tori, a produrre con sementi adatte al metodo
biologico e biodinamico.

La problematica relativa alla riproduzione
delle sementi & enorme, basti pensare alle
sementi selezionate per essere coltivate con

ITE IXALCHILE. wwwitplkhiledt
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NaturaSi
Avete gia provato

i nostri nuovi crackers?
Gustosi e fragranti grazie allutilizzo di
Olio Extravergine di oliva e all'aggiunta
di fiocchi di mais ed avena. Le materie
prime vengono miscelate ed impastate

e poi lasciate riposare per innescare una
“fermentazione naturale” dovuta all'at-
tivazione dei lieviti naturali delle farine,
come nella pasta madre. Questo permet-
te di non aggiungere agenti lievitanti di
alcun tipo. Sipassa = 5 .
poi alla fase di cot- '1
tura e al successivo | = |
confezionamento -

nel tradizionale
incarto.

Ecor
Fette biscottate di Farro

e di Kamut®

Le fette biscottate di Farro e di Kamut®
con olio extravergine di oliva a mar-

chio Ecor sono prodotte da Sommer,
un’azienda tedesca a conduzione fami-
liare che da cinque generazioni produce
fette biscottate e prodotti da forno.
L'impasto delle fette, lasciato lievitare e
riposare su teglie, viene sottoposto a due
cicli di cot- =
tura. Questo
permette di
ottenere delle
fette dorate e
croccanti.

Mulini Reali
Mini-crackers senza lievito!
Realizzati in maniera artigianale nei
nostri laboratori con I'utilizzo di materie
prime biologiche di alta qualita. L'impa-
sto lavorato unicamente con olio extra
vergine di oliva, sale e farina 100%
Farro o Kamut®, viene tirato in sfoglie
sottilissime e cotto ad alte temperature
per garantirne la fragranza, dato che il
prodotto & privo di lieviti. | mini-crackers
si sposano con salumi,
formaggi e
salse, ma sono
perfetti anche
da soli per uno
snack per tutti i
momenti della
giornata.
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Recupero di vecchie varieta di cereali e leguminose

mezzi chimici di sintesi prodotti dalle stesse
aziende sementiere ormai di proprieta di mul-
tinazionali.

Siamo coscienti che si tratta solo di piccoli
passi verso la valorizzazione di vecchie varie-
ta, allo scopo di mantenere la biodiversita
ambientale, contrastando I'impoverimento
genetico e producendo alimenti con alto valo-
re nutrizionale.

La concimazione

Un altro aspetto sul quale si desidera puntare
¢ quello della concimazione organica, con
letame compostato ed umificato attraverso
I'impiego dei preparati biodinamici. Per questo
motivo sono stati approntati i cumuli di leta-
me che verranno distri-
buiti sul terreno prima
dei trapianti estivi.
Quello che ci ha colpito
positivamente & che le
analisi del terreno rea-
lizzate hanno evidenzia-
to una buona dotazione
di sostanza organica.
D’altra parte un’azienda che ha da sempre
concimato i propri terreni con il letame degli
animali allevati poteva far presupporre solo
una buona dotazione!

Ma perché la sostanza organica del terreno ¢
cosi importante nella coltivazione? Essa rap-
presenta la “vita” del terreno stesso. Questa
sostanza viene continuamente mineralizzata
(trasformata in elementi minerali che vengono
assorbiti dalle piante) e ricostruita partendo
dai residui colturali (radici, foglie, fusti delle
piante coltivate che rimangono sul terreno

Gli ortaggi risultano

piu serbevoli, con maggior
peso specifico, piu ricchi

in elementi nutrizionali,
piu saporiti e gustosi

una volta portato a casa il raccolto) e dal leta-
me. In questo equilibrio dinamico di forma-
zione dell’humus e della sua mineralizzazione
un ruolo fondamentale lo svolgono i micror-
ganismi del terreno. Miliardi di microrganismi
invisibili all'occhio umano che “lavorano”

la sostanza organica trasformandola. Questi
microrganismi in un terreno condotto con
metodo biologico e biodinamico possono cor-
rettamente operare. In un terreno invece con-
cimato chimicamente, trattato con diserbanti,
insetticidi, fungicidi si trovano in condizioni
di ambiente non naturali se non “ostili” alla
propria attivita.

La sostanza organica nel terreno svolge inoltre
molte funzioni importanti dal punto di vista
agronomico ed influenza
non solo la sua colti-
vazione, ma anche la
qualita “nutrizionale e
organolettica” dei suoi
prodotti.

Gli ortaggi coltivati in
un terreno equilibrato
ben dotato di sostanza
organica risultano pit serbevoli, pili resistenti
alle malattie, con maggior peso specifico, pili
ricchi in elementi nutrizionali, pit1 saporiti e
gustosi.

Non ci resta che, come consumatori, acquista-
re e provare gli ortaggi dell’Azienda Di Vaira
per poter verificare personalmente la qualita di
tali produzioni.

Seguite allora le notizie delle produzioni su
Informarsi e sul nostro sito (analisi del terre-
no, foto delle produzioni e dei raccolti dalla
semina, dal trapianto fino al raccolto)!
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Fattoria Scaldasole

Le spremute della natura
Le nostre spremute contengono solo
agrumi provenienti da Agricoltura
Biologica, coltivati e confezionati

in modo da avere il minor impatto
ambientale.

E cosi che nascono

le spremute Fattoria
Scaldasole, puro succo

di arance rosse, arance
bionde e pompelmi

Per un gusto pil naturale
non vengono aggiunti * I

zuccheri, acqua né aromi. F ‘

el

Voelkel

Succo di ananas

Al 100% da frutta fresca senza aggiun-
ta di altri ingredienti.

Si distingue tra tutti i succhi di frutta
esotica, perché viene prodotto da
coltivazioni biologiche certificate e
controllate, in aree agricole particolar-
mente vocate alla sua crescita.

Ottimo in qualsiasi momento della gior-

nata, puo essere mescolato o=
anche ad altri succhi di frutta 1
Voelkel. Prima di servirlo si =1

consiglia di scuotere deli-
catamente la bottiglia per
smuovere eventuali sedimenti
di frutta dal fondo. Un volta
aperto & bene conservarlo in
frigorifero e consumarlo entro
5 giorni.

oy
e

Ortis

Frutta&fibre junior,
I'aiuto dolce ed efficace,
per I’'intestino sensibile

Per festeggiare i 50 anni del cubetto
Frutta&Fibre, prodotto tra i piu utiliz-
zati al mondo per un regolare transito
intestinale, i Laboratori Ortis hanno
lanciato lo sciroppo Frutta&Fibre Junior.
Grazie all’azione combinata di fico,
prugna e tamarindo lo sci-

roppo & particolarmente <
delicato per I'organismo e

quindi adatto per tutta la Fﬁgﬁ
famiglia. o=
Senza ingredienti ad azio- i
ne lassativa di contatto e -

senza zuccheri aggiunti,
contiene solo zuccheri
naturali.
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Passata di pomodoro “Terre di San Giorgio”

L'esperienza
di Terre di San Giorgio

Per chi non riesce pil a prepararsi la passata
di pomodoro in casa e vuole perd acquistare
un prodotto con le stesse caratteristiche con-
sigliamo la passata di Terre di Sangiorgio,
'azienda che produce i sughi a marchio Natu-
raSi. Lazienda agricola coltiva con metodo
biodinamico i pomodori che poi vengono
trasformati nel proprio laboratorio. La sede

¢ a Settima di Gossolengo in provincia di
Piacenza. La superficie aziendale di 200 ettari
¢, per circa un 30%, coltivata a pomodoro, in
rotazione con frumento, mais, farro, colture
da sovescio e altri ortaggi utilizzati nei sughi.
Il pregio dell’azienda e che trasforma il pro-
prio pomodoro dando la
possibilita al consumatore
di avere la massima rin-
tracciabilita sulla materia

“NaturaSi” puo conoscere
il luogo dove sono stati
coltivati i pomodori (una delle zone pil1 vocate
d’Italia con la maggior tradizione nella tra-
sformazione del pomodoro) e dove sono stati
trasformati: direttamente dall’azienda agricola
per dare origine ad un prodotto eccezionale.
La passata prodotta da “Terre di Sangiorgio”

¢ molto apprezzata per la sua consistenza
(non scivola via sul piano inclinato ma rimane
attaccata), per cui risulta un prodotto ottimo
nella dolcezza, nel rapporto acidi/zuccheri e
dal punto di vista nutrizionale.

II pomodoro, raccolto in campagna, viene
trasportato nel centro aziendale e dopo essere
stato lavato e scelto viene trasformato, in poco
tempo, in passata. Tutto questo e estrema-
mente importante, perché I'azienda non deve
dipendere da altri nella raccolta e puo realiz-
zarla al momento pitt opportuno seguendo la
maturazione del prodotto, giorno per giorno.

I1 prodotto raccolto, con le piti moderne
»

in casa

Per chi non trova
il tempo di prodursi
prima. Chi acquista i sughi la passata di pomodoro

Coltlva2|one pomodorl "Terre di San Giorgio”

attrezzature, permette di scartare con un sele-
zionatore ottico i frutti non completamente
maturi e di essere posto su un carro dove un
velo d’acqua impedisce ai pomodori di ammac-
carsi.

E molto importante la velocita di trasforma-
zione, perché se trascorre troppo tempo dal
momento della raccolta, i pomodori iniziano

a deteriorarsi, influenzando cosi la qualita del
prodotto finale. Tutto questo porta ad un risul-
tato unico ed eccezionale che NaturaSi offre ai
propri clienti.

Matteo Gazzola, giovane imprenditore, &
l'artefice di questa azienda insieme ai propri
collaboratori.

La storia dell’azienda € da ricollegarsi alla
Rocca di San Giorgio Pia-
centino, costruita alla fine
del XVI secolo da Alessandro
Anguissola, che dopo diversi
passaggi venne acquistata,
alla fine dell’Ottocento,

dal Conte Guido Gazzola

di Settima. I Gazzola poi, stabilitisi a Milano,
avevano sempre dato in affitto quelle terre.
Tra gli ultimi a coltivarle anche la comunita
di recupero per tossicodipendenti guidata da
don Giorgio Bosini, che aveva iniziato la con-
versione al metodo biodinamico di un piccolo
appezzamento. Ed ¢ qui che arriva Matteo alla
ricerca di una sua personale vocazione profes-
sionale. Matteo ha passato la sua giovinezza
tra Milano, Arabia Saudita, Ecuador, Sud Afri-
ca e gli studi di ingegneria meccanica per poi
approdare alla fine degli anni ’80, nella terra
dei suoi avi. Origini nobili quindi per un pro-
dotto che apparentemente sembrerebbe non
averne, tanto risulta comune e diffuso. In real-
ta la nobilta emerge non soltanto nei titoli del
casato ma anche nella sostanza, nella storia
personale, nelle scelte, nel metodo di coltiva-
zione, nei rapporti tra le persone e soprattutto
su un piatto di pasta al sugo.



