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In Good we trust!
by Salvatore Caputo

Sono una persona che sostiene il valore del "buono".

Sono anche molto fortunato in quanto nato in una Terra dove ho sempre “respirato ed assaporato” il significato di qualita alimentare,
considerato un valore reale della vita. La Terra ed il Sole sono i doni forniti da Madre Natura, il resto viene dalle mani di uomini e donne abili
e appassionati che hanno creato il Cibo che mangiamo e il Design che ammiriamo.

Ho lavorato per molti anni nel settore dell'ospitalita e del F&B dove ho sempre concentrato i miei sforzi per selezionare meticolosamente le
migliori materie prime prime e fresche.

Oggi mi sono reso conto che I'affermazione "Made in Italy" significa molto piu che una semplice denominazione geografica, rappresenta
davvero un modo di vivere, una passione per il gusto, la qualita e il sapore che provengono da un luogo profondo nell'anima.

ALTO Artigianale offre un modo ... per provare quelle esperienze sensoriali. Promuoviamo e “trasmettiamo i valori del marchio” dei prodotti
eccezionali ed unici di alta qualita provenienti dall* Ager Campanus o dalla Campania Felix nel Sud Italia, noti fin dall'epoca romana.

La nostra storia ha dimostrato il rapporto ancestrale tra le persone e la loro terra, la naturale e grande bellezza che ha influenzato le nostre
vite nei secoli!

Collaboriamo con molti produttori artigianali che danno un significato profondo alla loro arte per creare prodotti eccellenti apprezzati e
conosciuti in tutto il mondo.

Per condividere le esperienze sensoriali, organizziamo anche workshop ed eventi di degustazione in ogni tipologi di location dove il
consumatore ha il beneficio di assaggiare ed ottenere tutte le informazioni opportune sul prodotto.

Tutto ha senso quando la vita mostra la sua essenza migliore.

Ecco perche’....In Good we trust!
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Informazioni Generali

Lente emozioni

Per raggiungere il cuore, ci vuole un’e-Mozione.
E piu a lungo persiste, piu piacevole risulta!

Apriamo le porte e le finestre dei nostri prodotti alimentari di qualita a molti amanti dell'essenza e dell’eccellenza italiana
nel mondo, creando un collegamento diretto tra i produttori artigianali ed i consumatori.

Avremo sempre bisogno dell'agricoltura e dei suoi frutti.
Il mondo sta cambiando e anche i modelli di vendita cambieranno.
La catena di approvvigionamento sara completamente superata e fara spazio a nuove.
In questo senso, Covid é stato un grande acceleratore di cambiamenti.

Il nostro modello e offrire prodotti regionali a consumatori privati o gruppi di persone che acquistano, oltre ad alcuni
rivenditori che devono aggiungere nuove offerte di prodotti per sopravvivere e salvare la propria attivita.

Essendo generalmente pallet misti di prodotti, abbiamo bisogno del tempo appropriato per raccogliere |'assortimento di
merci ordinate e imballate dai vari produttori in Italia. Tuttavia, poiché tutti gli articoli hanno una produzione limitata ed il
nostro ruolo etico garantisce che i produttori vengano pagati immediatamente al momento dell'acquisto, qualsiasi ordine
di acquisto richiede una doppia verifica preliminare della disponibilita di magazzino della merce.

Ecco perché prevediamo una tempistica della consegna di "Pal-et Home" tra 10 e 15 giorni dall'ordine effettuato
ufficialmente all’avviso di rimessa.

Il sistema di pagamento applicato € PayPal / Carta di credito con tutte le garanzie derivanti dalle attuali regole del circuito
di credito.
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...silamo in cio’ che mangiamo!

Cetara ¢ un villaggio in provincia di Salerno nella regione Campania

dell'ltalia sud-occidentale. Si trova nel territorio della Costiera Amalfitana.

Il villaggio era originariamente un insediamento per un gruppo di musulmani
armati nell'880. Caratterizzato da un villaggio di pescatori (in particolare di
tonno), il suo nome deriva probabilmente dalla parola latina Cetaria (in
greco Keteia), che significa almadraba (in italiano tonnara); o cetari, che
significa pesca di grandi pesci.

La Colatura di Alici di Cetara un prodotto alimentare

tradizionale campano, prodotto nel piccolo borgo marinaro di Cetara. La
fonte scritta piu sicura del metodo di preparazione della salsa di acciughe si
trova nel Disciplinare della Regione Campania dal titolo "Disciplinare per la
produzione della salsa di acciughe di Cetara DOP".

La salsa di acciughe € una salsa liquida trasparente con un colore ambrato
che viene prodotta con un processo tradizionale di maturazione delle
acciughe in una soluzione satura di acqua e sale. Le acciughe utilizzate
vengono pescate vicino alla Costiera Amalfitana nel periodo dal 25 marzo,
che corrisponde alla festa dell'Annunciazione, fino al 22 luglio, giorno di
Santa Maria Maddalena.

Storia del prodotto

Le origini di questo prodotto gastronomico risalgono ai romani, che
producevano una salsa molto simile a quella odierna, chiamata garum. La
ricetta fu poi in qualche modo recuperata nel Medioevo dai gruppi
monastici presenti sulla Costiera Amalfitana, che in agosto conservavano
acciughe in botti di legno con doghe ribassate e poste al centro di due travi,
chiamate mbuosti; sotto |'azione del sale, le acciughe perdevano liquidi che
trapelavano tra le fessure delle botti. La procedura si diffuse
successivamente tra la popolazione della costa, che |la perfeziono con l'uso
di berretti di lana per filtrare la salamoia.
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...siamo in cio’ che mangiamo!

Le fonti scritte risalgono al 1807 di Padre Nicola "Columella" Onorati, un
francescano lucano, che scrisse un libro di memorie intitolato "Memorie
sull'economia rurale e domestica che possono servire a integrare l'opera delle
cose rustiche, parte |, II", dove il quinto capitolo € intitolato "Della Pescagione
e il modo di salare le acciughe, ecc.” che viene praticato dai "Cetaresi, popoli
del Regno di Napoli: dove sono esposte altre informazioni che possono
costituire la Statistica del Paese stesso". In memoria, il Padre francescano
descrive in dettaglio come hanno fatto la salsa di acciughe di Cetara ai suoi
tempi, una scrittura da cui si traggono ancora lezioni oggi.

Alla fine di settembre 1807, Padre Nicola Columella Onorati si fermo a
Cetara, una fattoria nella citta di Cava, situata nel Golfo di Salerno, di circa
2800 abitanti, per studiare la salatura delle acciughe e la pesca in generale,
praticata anche nelle vicinanze posizioni. Ha appreso che gli strumenti
utilizzati da circa un migliaio di pescatori cetarii erano grandi e piccoli
pescherecci da traino, rezzolle, menaidi e palangari (tipo di reti), piccole
tartanelle e grandi tartanoni. Riferi i nomi volgari e la terminologia linnaea
dei pesci catturati nel Golfo di Salerno.

Descrisse la salatura delle acciughe utilizzate dai Cetaresi sia per quelli
catturati nei mesi freddi, chiamati vernotiche che per le maestose, catturati
nel periodo marzo-agosto. Per questa tecnica, che veniva praticata anche per
le sarde, venivano utilizzate botti, comunemente conosciute come cognette,
dove le acciughe, prive della testa e del "fiele e di qualsiasi altra cosa", ben
risciacquate con acqua di mare, venivano preparate a strati con abbondante
sale marino.

«Per rotoli 90 in 94 di acciughe fresche all'interno di una botte di rotoli 64
con l'intera vongola; hai bisogno di 20 rotoli e 33 once di sale. Una volta che
le botti erano state riempite, si riposarono sui loro pesi per alcune decine di
ore e si prese cura di rimuovere il liquido che usciva, noto come "gucco" o
"versando". Dopo il primo giorno, il versamento potrebbe essere usato come
condimento, combinando origano, fette di limone e olio, se lo desideri.
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...silamo in cio’ che mangiamo!

Preparazione

Le acciughe, appena pescate, vengono rimosse dalla testa e dalle viscere e
vengono quindi conservate per 24 ore in contenitori con abbondante sale
marino. Vengono quindi trasferiti in piccole botti di castagno o rovere
(chiamate terzigni), alternate a strati di sale, e ricoperte da un disco di legno
Su cui vengono posizionati i pesi, gradualmente meno nel tempo. A seguito
della pressione e della maturazione del pesce, emerge liquido sulla superficie
che, nel caso della preparazione delle acciughe sotto sale, viene rimosso.
Questo liguido fornisce la base per la preparazione della salsa di acciughe.
Viene infatti immagazzinato in grandi contenitori di vetro ed esposto alla luce
solare diretta che, per evaporazione dell'acqua, ne aumenta la
concentrazione. Dopo circa quattro o cinque mesi, in genere quindi tra la fine
di ottobre e l'inizio di novembre, tutto il liquido raccolto viene nuovamente
versato nelle botti con le acciughe e lentamente versato attraverso un buco,
tra gli strati di pesce, in modo da raccogliere ulteriormente il suo sapore.
Viene infine filtrato attraverso le lenzuola di lino ed e quindi pronto per
I'inizio di dicembre.

Uso in cucina

La colatura di alici viene utilizzata principalmente come condimento per
spaghetti e linguine che devono essere cotte senza sale, poiché la colatura di
alici @ molto salata; ma anche per condire piatti a base di pesce o verdure,
come la scarola per la pizza ripiena; anche con verdure saltate in padella con
olio, aglio e peperoncino, come bietole, spinaci, ecc. E anche apprezzato da
alcuni come condimento per pomodori, olive, anche per panini ripieni e uova
cotte in vari modi.

A Cetara questo ingrediente e tradizionalmente usato per il cenone della
vigilia di Natale.
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Seafood canned
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Seafood canned
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Seafood canned
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Seafood canned
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Seafood canned
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...siamo in cio’ che mangiamo!

San Marzano sul Sarno & un comune della provincia di Salerno,

nella regione Campania dell'ltalia meridionale, situato a circa meta strada
tra Napoli e Salerno. Si trova esattamente nella valle del fiume Sarno, in cui
sono state rinvenute tracce di presenza umana risalenti al IX-VI secolo a.C.
San Marzano viene menzionata per la prima volta nel 601 d.C. in una lettera
di Papa Gregorio I. Nel 1220 Federico Il di Sicilia lo diede all'abbazia di
Montevergine, e nel 1234 fu acquisito dalla famiglia Filangieri, che lo
detenne fino alla conquista angioina del Regno di napoli. Le famiglie
successive che detennero il titolo di San Marzano includono il Del Tufo, il
Mastrili e I'Albertini.

Il Pomodoro San Marzano ¢ una varieta di pomodoro di tipo oblungo.
Rispetto al tipo di pomodoro Roma, i pomodori San Marzano sono piu sottili
e piu appuntiti. La polpa € molto piu spessa con meno semi e il sapore € piu
forte, piu dolce e meno acido. Le vite San Marzano sono indeterminate e
hanno una stagione un po’ piu lunga rispetto ad altre varieta di pomodoro in
pasta, rendendole particolarmente adatte ai climi piu caldi. Come tipico
delle piante di cimelio, il San Marzano € una varieta ad impollinazione
aperta che si riproduce fedelmente di generazione in generazione, rendendo
pratico il risparmio delle sementi per il giardiniere o I'agricoltore domestico.

Storia del prodotto

| pomodori di San Marzano provengono dalla piccola citta di San Marzano
sul Sarno, vicino a Napoli, in Italia, e sono stati coltivati per la prima volta in
terreno vulcanico all'ombra del Vesuvio. Una storia narra che il primo seme
di questo pomodoro arrivo in Campania nel 1770, in dono dal Vicereame del
Peru al Regno di Napoli, e che fu piantato nella zona di San Marzano sul
Sarno.

15/09/2020 Catalogo - ALTO Selezione
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...siamo in cio’ che mangiamo! SAN MARZANO

Produzione

Amy P. Goldman definisce il San Marzano "il pomodoro industriale pit
importante del XX secolo"; |la sua introduzione commerciale nel 1926 forni
alle lattine un "soggetto robusto e impeccabile e agli allevatori i geni che
avrebbero attaccato per decenni. Sebbene la produzione commerciale della
varieta San Marzano sia strettamente associata all'ltalia, i semi della varieta
sono disponibili in tutto il mondo. E una varieta protetta. Il San Marzano in
scatola, se coltivato nella Valle del Sarno in Italia, puo essere classificato
come Pomodoro San Marzano dell'Agro Sarnese-Nocerino e avere
I'emblema UE "DOP" sull'etichetta.

La maggior parte dei pomodori venduti come San Marzano sono coltivati in
Italia, sebbene siano prodotti commercialmente in quantita minori in altri
paesi. A causa dei prezzi premium di San Marzano, € in corso una battaglia
contro i prodotti fraudolenti. Ogni anno tonnellate di pomodori pelati in
scatola San Marzano vengono confiscati come prodotto etichettato in modo
fraudolento.

15/09/2020 14




...siamo in cio’ che mangiamo!

Uso in cucina

Il Ragu Napoletano e probabilmente il condimento piu noto della cucina
napoletana nonostante la sua scarsa diffusione nell'uso quotidiano, questo a
causa dell'alta complessita della preparazione dovuta anche alla lunghissima
tempistica di preparazione.

Per questi e altri motivi, il Ragu napoletano si rivela un piatto tipicamente
festoso costituito dall'unione del trancio di carne di manzo, cotto in salsa di
pomodoro San Marzano, a fuoco molto lungo.

| pomodori San Marzano, insieme al Pomodorino del Piennolo del Vesuvio,
sono stati designati come gli unici pomodori che possono essere utilizzati
per Vera Pizza Napoletana.
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Tomato canned

POMOGORD 54N MARZAND
el 'HAgno Saanvae-Nocering
DOP

DISPONBILE IN
-Conf. de 12 ket da 400 g
-Conf. do 12 kitto da BOD g
-Conf. da 6 ltto ds 2.5 ky

Il Re del ppmodori: cogl & stato chiamato dalla cucing talfana ed Intermazionale 1| Pomodoro San
Marzano.

BenZ24 socl 2gricolter! d DANICOOP «f dedicano esclusivarmente alla celdvazione del San Marzano,
nelle aree protette dal disciplinare DOP.

E un pormodbrs amatissimo in tutti gli ambiti della cucina: | Maestrl pizzaioli o preferiscono per e
lor pizze (in particolare la Marghetita); gil chef lo utilizzare per |2 grandi specialita italiane, come |l
raglinapxeatano.

PRODUZIONE LIMITATA

INGREDIENTI
Pormodori pelatiinter San Marzano, succo of pomodoro San Marzano,

PREPARAZIONI CONSICGLIATE
Plzza Napocletana, In speclal medo plzza Margherita & Marinara; grandl sughl della tradizione
contacina ed italiana; ragh napoletano.
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nile trovare oll "Antichl Fomedod di
low Food oroprio
il Fresidio ha ricbnos 0 in auests

stiche molto

variota df pomodors, dalls o3

ANTICH! POMOODR] OI NAPOLI
Pamadori Pelati Interi

CISFONIBILE IN:
-Canf, da12 vasida 5209

Gli Antichi Pomodori di Napoli soro
riconducibill  allecotips San  Marzano,
vangono coltivatl o2 secoll nellz provineda df
Salemno, soprativtto nella zona denorninata
Agro Sarmese-Nocerne.

INGREDIENT!
Pomodori pelati interi, succo di pomodorn,
acloo oftrico.

PREPARAZION| CONSIGLIATE
Pizzz Inforno 2 legho e forno elettrice, grandl
sughiitaliani {raglinapeletanc cbolognese).
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Tomato canned
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'E PACCHETELLE
Fbetti di Pomedoro Sango

CISFONIBILE IN:
-Canf. da 12 latte d2 400 g

Le rostre arrate ‘e Pacchetelle hannc
origini aritiche: ognl anne, Infattl, nel cortlli e
nelle masserie di wtto i Sud Italiz avveniva
[a lavorazione delle consene df porrodoo.
C'era chi lavave [ porredor, chi le kottgle
e chl taglieva | pomedoer! “a pacchetelle”
ossia cal late lunge in 4 spicchi, par meglic
fapilitare I'inserimento nella bottigiia. Dono
s/ aggiungeva il succo, si avvitavano i vasi con
tappl nuoM e &l lasciavano hollire in granai
calderonl per cirea 15 minutlh Ogn! famiglia
aveva [l propric miede df fara [ bottiglie: queste
aquello of Gustarosso,

INGREDIENTI
Pomodoro @ filetto con buccia, succo i
pomoaornm.

PREPARAZIONI CONSIGLIATE

Spaghetd con Pacchetelle di pomedore
“seiue sciue” e basilico; focaceia pugliese con
pacehetelle di pomadorm; pizza al pompdors ed
arricehita con Pacchetel e,
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Gustarosso

POMOODR| PELATI
100% Habiani

DISFONIBILE I

-Conf.da 12 latte da 40D g
- Conf.da 12 lette da BOD g
~Conf.dableteda2,Sky

Il vero Pomodoro Pelato 100% italiano: |
pemodord sono Interl ed Tmmers! In succe of
pomodore. | semi cel nosti pomodot] sono
tuttl italiant: ron of sono sermf ester!. | pormodor
provengone da! carmpi del nostrl soci coltivater
cel Sud Italla, In Puglia.

| pemodori vengone raccolti ad uno stacio
oftimale cella maturazione. Par raccoglierli
in guesto modo, @ necessario un controllo
costante del tereni, delle pfarte e del clirma.
Nulla & lasclate al caso. Soltante cosi ed
affidandocei af macchinatl miglior, riusclamo 2
consarvare intatta la freschezza del pornedoro
anche in barattolo,

INGREDIENT!
Pomodori pelati fnter, succo di pornodoro,
acido citrice.

PREPARAZION| CONSIGLIATE
Prefarito periprini piatt 2 base di grand! sughi
italiani, oppure per pizza.

Catalogo - ALTO Selezione

Gustarosso

POMODOR| PELAT] INTERI
100% Ftabiani Puabila Superiore

DISPONIBILE N
-Cont.da B kettoda 2,5 ky

Fomodore di qualita Tbrida, coltivate nelle
region del Molise e della Campania dal nogtrd
miglicr agricottori. || metodo oi coltivezione
@ chizmato "metodo di loits integrata™ dove
salvaguarciamo|ambiente e o stesso prodottoe,
pertante non vengono utilizzati firofarmacl
nocivl ma @ls quelll provenient! da vegetali
2 animall, | pomoedari sone scelt uno ad une
ad i succe viene fatto con un metedo molte
particolare dove viene garantita la contnult
dif gquest’ultimn e sopratiutto |z qualit. In
fese di contollo un macchinario rleva 1l
tasso df acidita cel pomodaro correggendolo
automadcamente. || cliente aura cosl sermpre
lo stesso prodotto, senza problemi di diversa
acidita tra unlotto e 'altro, La carstterstica di
tale prodette & 1l suo pese sgoccivlate: 1850y
PER OGN| LATTA| Cirea Il 20% o pomodor! in
pit!

INGREDIENTI
Pomodorl pelatl Inter, succe di pomocore,
acido citrico.

FREFPARAZION| CUNSICLIATE
Preferito per preparate Il sugoe hase per tutte le
pizze rosse.

GUsfzL0sso

POMONOR| PELAT]
Biolagiel

DISPONIBILE IN
-Conf. do 12 ktteda 400 g
=Conf. da 6 atteda 2S5 kg

| Pomodori Pelati Biologici sequono 'intete
processo di agricotura hiologica,

| carnpi del nostro pormodors bislbgico sono in
Sud Italia, principalments in Puglia.

[l perricdors vieneraceolte, pelate ed inscatolato
insleme 2 succe dl pomodoro bicleglco.

INGREDIENTI
Pomodori pelati biclogiei interl, succo di
pomodors biologico.

PREFARAZICN| CONSIGLIATE

Tutzl T grand! suchl (tallanl a lunga cottura,
corre un denso ragll; prirni piatti; condimenti
per carne e pesce, pizza a basa df ingredient
hioogici,
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POLPA FINISIMA

Dk Pomodore Lungo 1007 Hafinne

DISPONIBILE IN.
-Cant. da 3 kette da 4 kg

Autentica pelpz ottenuta direttarnente da
pormoaoro italiano lungo pelato, perfetta per la
ristoraziona.

INGREDIENTI
Polpa df pomedore, succe ol pomodors, acide
eltrico.

FREPARAZION| CONSIGLIATE
Sugo con polpa di pomodors, fagicli al
porrodors, bucatini all armatriciana.

PAS5ATA I POMODORE

100% Jtefiano

CISPDMIBILE IN;

- Conf.da 12 bettiglieda 680 g
- Conf.da 12 latteda 40Dy
-ConfdaBhtuda2,Shky

Scltanto T migliorn pomedori taliani entane
nelle bottiglie Gustarosso: |2 nostra passata @
ideale per condire |z pizza oppure par | grand|
sugnf della tradizione italfana.

INGREDIENT!
Pomodor! passat, sale, acido citrico.

PREPSRAZION| CONSIGLIATE

Tutt i granai sughi oellz tadizione contading
ed italiana; ragl napoletans e bolognese; suao
alla hoscalola,

Catalogo - ALTO Selezione

POMODORIN! CROVARESI

DISFONIBILE IN
=Conf.da 12 htteda 400g

| Pomodorino Crovarese &, insiatme al
pormodors San Marzano, una spacie autoctona
dbll'Agro Sarnesae-Nocerino. Df forma piccola,
viene coltivato a Sarmo, con 13 gtessa modalit
cell'uva. Crazie all’esposizione al sole, ha un
sapore agrodolee e melts succoso.

INGREDIENTI
Fomodorini Crovaresi, succo di pornodaornni,
correttove di aciolta: acido citico.

PREPARAZIONI CONSIGLIATE

Spaghett con suge o Crovarese & San
Marzano, pizza con pemodor Crovaresi, came
alla pizzaiola con sugo di crovarese.

GUsfzL0sso
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POMODORINI DATTERINI
100% Rabioni

DISF'ONIBILE N,
- Cont, da 12 latte d2 400 gr
-Con?.da b lesteda 2,5 kg

| Pomodori Datterini scno di forma piccola
ad ovale, carichi di gusto. Si caratterizzano
appunto per 1z forma e per |2 consistenza
particolarmente polposa. La loro bucela non @
dura e guesto rende | pormedor datterni perfetd
pet la creazion! di sughi a cothura veloce oppure
di acoompagnamento ai crostacel.

INGREDIENTI

Pomodori Datterini, succo di dattenni, sale.

PREPARAZION|I CONSICLIATE

Spaghett’ con pormoderinl Datternl ed allel;
pendoring confit; salsz chutney di pemedorin
[attarini.

POMDDORINI
#00% Haliani

DISPONIBILE IN.
=Conf.d2 12 atteda 400 g
~Conf.dz B letreda 25 kg

[ Pomedorino, 2 probabilments 1l porodote
pitiamato del roondo. Molto versatile, si presta
bene praticamente ad opni preparazione dl
augo, condimentn sppUre come contomo.

| pormodor df casa Gustarosse provengeno
dalle coltivazionl del Sud Italla.

INGREDIENTI
Pomodorini, succo di pomodorn, coretiore di
acidita: acido citrico,

PREFARAZICNI CONSIGLIATE
Sugo conpornodotint e basilico; sughil per prim|
piaty: preparazioni a base di pesce, pizze tosse,
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POMODORD LUNED [W ALOUA
Ol MARE
I Primo Pomoddors Sattamaering

DISFONIBILE IN
- Conf. da 12 wside 5209

Il Pomodoro Lunge viene conservate con
la buscia direttamente in acqua di mare
sterlizzats per far si che possizte gustare un
pomodom freses & congervato In maniera del
tutte naturale: ovvero non agglungenco sale
artficlale.

INGREDIENTI
Fomodoro lungo, aequa o mare sterilizzata,

PREPARAZIONI CONSIGLIATE

Juesto porredore & acatto per la preparaziene
di Insalate, ol primi platti fresehl e velocl, o df
pizza con pomodors fresce.

GUStZL0sso
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Grean ol Coldiretti o all ne ol Panio

0, chi con | suz cooperativa, Erinois

: OF ka dato vitz 2 un' San Mazano
mofto paricolare, E proprlo. Runglere 2d
"pomodoro sottomarino”
adagiando (| prodottn che coltive nella vallp
gal Samo inun vasstio inrrese nelacous

essersf frven

dl mare purificata e stedjzz juglle gella
DANICD [ pomador
lavpat! pvené non  contiens coanaervant!
Coldirett ha assegnata (I tlephestimerto 2
procutmore samepanc, nall'ambite deall Osear
Gresn per [Tnr one glovanile scelt dopo
unE- unga ¢

di giovani

XV Forum: Inter
dattatimen e ol Cernobl
1 Rugafern || pr

sidivettl Fa
Carppanid

che uniscs
ioetont - ‘
CEN, 5 AT 3 D, Mt I’}fﬂl’r’{'"k"
&ha tapotesénta fn plend la valiz del Sama,
nell'acqua of mare. Entrambl sie Il conmaaing
eha g pescalire, song accamunat! doid'omora
€ dalle passioma vase i proptio: layore ma
SOPratiutio varso ot che ol vien

Madre Naturo, ralla nioniere it ses
naiutole possibile”.

guparenEmerta
= i myE 8o

www.renaiioresbeEedt




Tomato canned

15/09/2020

POMOODRD LUNED

W00% Rakbiano af Natuwrale

DISPCNIBILE M.
-Conf.da 12 veida 520

| Pomodoro Lungo viens consavvato con
la buccls al neturale per far si che possiate
gustare un pomedoro fresco anche In Inverno,

INGREDIENT|
Pernodore lungo, acgua, sale.

FREFARAZION| CONSIGLIATE

Questo pomodore & adatto per a preparaziona
di insalate, oi priml piatd freschi e veloel, o df
pizze con pormodoro fresco

'E PUMMARDLE®
Pomador Tagliati a Quadieating
af Natieale

DISFONBILE IN:

- Cont. da 2vasida kg

- Contf. dn 12 vasida 290 g

‘E Pummarole 2 sone pormodor’ TO0% italizni
cort bucels tagliati In quadratini e conservat al
naturale,

INGREDIENTI

Pomedor, acgua, zucchero, sale, corettore of
aciaita: acido citrico.

PREPARAZION| COKSIGLIATE

Questo pomodore 2 2datte come pronte
brusehetta, per |a preparazions di piml platt
fresenl e veloc!, operla preparazione di pizze
con permodero frasco,
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SPUNZILLO

Pomodorine Fetero of Netwrale

CISPONIBILE IN:
= Cont. da 12 vasida 520 g

Spunzillo 2 il neme antice date dai contadini
della nostra zona al tipico pomodore pizzutello
dell zreavesuyiana, Di forma ovale, lsggermente
allungata e con [l carattenstice “pizze” finale,
la buccia df guest pornoderi & pil resisterite
tigpeto alle altre e questo Il rende parfett! per
la cottura prolungats di alouni sugh.

INGREDIENT|
Pomodorini Spunzillo, sequa, sals.

PREPARAZION| CONSICLIATE
Platti 2 base df pasce, preparazione i sughl,
pizze con pemodorine Spunzille.

GUsfzL0sso

SPUNZILLO

Pomodorini o Pocefelolle
DISPONIBILE M.

-Cant.dabvasidal kg

Il pornodotine Spunzille, 1l tipico pormoedore
pizzutello oel'area vesuviana, @ digponibile
arche “a pacchetslle™ ovvero tagliztp ameta e
congzrvato rel sun «tasso auced che fuoriesce
durante il taglio del pormodering.

INGREDIENT]
Fomodarini Spunzilo.

FREPARAZ ION| CONSIGLIATE
Piatti a base di pesce, praparazione df sughi,
pizze con pemodorine Spunzilie.
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SPUNZILLD

Pomadoszing in Sufsa

DISPONIBILE IN.
=Conf.da 12 vasida 520 g

Il pomodeine Spunzille & dispeniolls arche
in salsa, |Tdeale per preparare 1 sughi della
tradizione,

INGREDIENTI
Fomedorinl Spunzlllolnted, succe of pomodore.

FREFPARAZION| CUNSIGLIATE
Fregarazione of  sughi, pizee rosse con
pormpdorino Spunzillo,

| POMODDRI ESSIECATI
A Sale

DISPOMIBILE 1.
= Bustine da 200 gcad,

Coltvati esclusivamente nall’Agro Samese-
Hocedro wuilizzards come serme il fanmoso
Kiros, lo stesso wiilizzato anche per &
produzione del pomodors San Marzano DOP, n
tarda primavera, || sole sl arricchisce di profum!
raturall e per DANICODR & essenziale scagliers
i campl of ponedorn giust. | pemcdosd vengero
raceoltl mel mnonento o massima maturazione,
Ipinibelli, destinat! ad essera essioeall, vengon o
lzvati e tagliath & rretd, poaizionat! su del grossl
vassol ed espost! al scle. Successhamente,
I pomodor vengone salatl, rocoperd con delle
reti i protezione e |asciatl al sole per guattred
cingue gioenl,

Terminatz I'essicozzione, vengenn adagiati
Lif Eer Lno i sppesith eonteniton per aliment],
Pergaie che con 10 kg of pornodor? freschi gl
ottengono olrea TO0-200 grammi df pormador|
essicoatl al sele.
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GLI ORTI

DELLA MUSICA®

GUsfzL0sso

PICCERILLO

Fassata di (mnuxfaf'u'
W00% Jtafiani

GLi DRI DELLA MYSICA

DISPOMIBILE IN:
- Cond.da 6 botigliada 40D g

LA MUSICA FA CRESCERE
| POMODORI.

Grazie al riequiibric sonoro indotte dalla
polifonia Arvorico-Naturzle e ad un attento
procedimento di  conservaziohe basato su
tarnperature deglderate, Freman & Guataroseo
hanho realizzete queste predotte  frutto
dall'unione di due antiche varieta di pomodor!
autoctoni campani.

INGREDIENT!
Pornodors lungo e pormoacrino.

PREPARAZICONI CONSIGLIATE
Adatto a alla preparazione di sughl semplicl
cha non richiedonoe lunghi tempi ¢i cottura,
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| HTIET 1 N
|UEAHTIELLD
(7, { X7 R Ay S X7 1 ?
Puamaodoiing g;lt:”l Terfens af Nalwrals

DISFCNIBILE N
=Conf da 12 latie d2 400g
«Cont.da 12 vasida 520 g

[ pemedore gialle Lucariello 2 un inneste
naturale tra e varieta di pomodorine dell’Agro-
Sarnese Nocerino e |z vareta pormodorino
del plenrolo del Vesudo ma viene colthato
nella zonz dell’dgre Sarnese-Nocerine. Gialle
corre || sole, ha |2 buccla spessa e |a polpa
particclarmente  socda. Definito  anch'ssso
“prodotte  alimentare  tradizionale”™  dal
Ministero delle Folitiche Agricole e Forestali; il
Minfstero, insferna alle Reglonl, hanno attiato
gif strument necessarl a salvagueardare quest
predotd inguanto esoresslone delle tadizionie
della culture dalla nostrs terra.

INGREDIENTI
Fomodorn gialh:. Inter, acouz, sale.

PREPARAZION| CONSIGLIATE

Orata 2ll'acguapazza con pormodorint ghalll
Lucangle: scialatieli & frutd df mere con
pornodorint gialll Lucariello; focaceia pugliese
con pomodorini misti e Lucarielo, pizza con
pornodorint galli.

wini ‘Cralli a Fuovheletls

CISFOMIBILE IM:
-Canf, da 12 lxite 4a 8O0 g
-Conf. daBvesida 1kg

Ouesto innesto del tutte natwrale, nonche
vareta autostona o pemoootino giallo coltvato
nell’Agro  Samese-Nocering € disponibile
anche nella sua warlante “a Pacchetelle”,
oviero tagliato 2 met2 e riposto In lattz o In
vaso df vetre, all'interno dello stesse sucee che
fuoriesce depoil taglic del pornedoting,

INGRELIENT]
Pamodorine giallo Lucarizlio.

PREFPARAZICNI CONSIGLIATE

Orata 2il'acquapazza con pomoderinl gialll
Lucarigllo; scialatielli ai frutti di mare con
pornodorini gialli Lucariello; focaceia pugliese
con pomodering misti e Lucariello.
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GUsfzL0sso

FO00 TRAVEL EXPERIENCE

| GIARDINI DEL POMODORO
SAN MARZANO / DANICOOP

DANICOOP propone de! Food Travel et
mostrare al Mondo percorst inediti del Gusto,
con la congsapevolezza che molto del nostro
wrismo @ merito del nostrl paeszggl agrarl
e def prodott che ess cf offrono. La nostra
cooperativa s propone, conformements 2llo
spirito di Slow Food, di valorizzare I"agricoltura
locale, sosteniblle, basata su tecniche e specie
autoctone, che non abusa del prodotti chimic
e non spreca le risorse (driche, nel rispetto
del tanti consurmnator] che hanne a ouore
|"autenticita ol cid che mangiano. | nostri Food
Travel propongono, inoltre, I'audace tentativo
di favorire un ritomo def giovani all’sgricolture,
mostrando |oro|'orgoglio e la dignita del lavoro
agricolo. Partecipare 3lla nostra Iniziativa
significa educare [ consurnatorl passivi,
vasformandolil in co-produttori attivi, che
condividono |a conoscenza del ofbo con chi o
produce: raggiungiamo il comune obiettivo di
ridare al cibo la centralita che merital Se tuttl
conoscono il Vesuvio e Pompel, sonoinpochi ad
entrare nei piccoli searati della Valle del Sarno
e degll uomin! che v hanno lasciato Il seano.
A stuplre sono proprio guest! ultimi, capaci
ed asperti, possessorl di una Tecnica Unica
al Mondo e I'amblente In cul cperano, ricce di
iinerarl naturall {piccotl ruscelll, stradine dl
campagna, sorgenti), trattorie e ristoranti. Il
nostro Tour propone un'esperienza culturale
articolata, con guide esperte e degustazion|
di tipleita locall nella Terra di produzione del
San Marzano: una sorta di rilassante tekidng
goioso tra le campagne della Valle del Sarmo.
Una caratteristica dell’offerta de “| Giardini del
Pomodoro San Marzano” 2 quella di valorizzare
il nascosto, il poce noto, In una valle che ha
grandi risorse e molto da offrire.

INSOMMA, UN FOOD TOUR DA NON
PERDERE!
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Spicehi i Carciol
‘ —t 5

SPICCHI 01 CARCIOF]
U Natunafe

DISFONIBLE IN
- Cont.da Blesteds 2 5Kg

Spicchi di Carciofi mmersi a naturale,
mondat soncura. | carsiofi al naturale possono
assere utllizzati in gualungue periodos dell’anno
per preparare insalate, sppure come contomon o
ancora per farcire plzze salate,

| carclofi 2l naturale conservano halterete |
lore sapore fresco,

INGREDIENTI
Carciofi, acqua, sale, acido cifrico ed ascorbico.

PREPARAZION| CCNSICLIATE
Carelofi In padella, pasta ai carclef, torta salata
ai carciofi, pizza con carciofi.

FRIBRIELL]
A Naturafe

DISPONIBILE IN:
-Conf. de 12ktteda 800 g

Friarielli & il neme dei broccoli napoletani:
infatti, in altre zone o'falia, sono chizmat
cosl. Sono miolto uiitizzati anche nella cucina
gpagnola e portoghese, ed anche nella cucina
cinese. | friarielll vengore spesso soffritt! con
olip extra-vergine ed agllo.

| friarielli Custarosse vengono inscatolati al
naturale per presesvarne i sapore.

INGREDIENTI
Broceoll “friarelli” napoletan! {cime af rapa),
acgua. sale,

PREFARAZICON| CONSIGLIATE

Salsiceia o suino saltata in padella con friarialli
2l peperoncino; pizza con mozzarella di bufala,
galgieeia df sulno e fiarigl! saltati In padella
(viene solitarmente chiarmata “carrettiera™);
Torta salataripiena dl friariell,
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¢ Papaativs
e

'L PAGHOTELLE
Searobe af Natiwrafe

DISFONIBILE IN
=Canf.da b latteda 800 g

La scaralz & |2 verdura pitt amatz dalla cucina
napolatana. Yiens ocuwsinata in moltissimi
modi differenti; in padella con acciughe ed
olive, cppure come condimento per pizza. La
scarolz “a pagnottella” & ura scarclz plecola
& molto Tenera, pardeclarmente  diffusa
nell’Agre Sarnese-Nocerino, E statz massa
in scatola soltants con ["ausilio o acgua e
sale, per manteneme intatte |e caratteristiche
organolettiche.

INGREDIENTI
Scarele, acgua, sale,

FREPARAZION| CUNSIGLIATE

Scarole "a pagnottelle” con ofive, 3lici e capper
ripassatiin padealla; pizza bianca conmoz zarella
di bufala, scarcle 2 "pagnottell2” ed alicl. Plzza
rugtca e riplena o scarole.

GUsfzL0sso

 Sntggnon)

()‘u}}un,n

(HIGAND 0] COLLINA

Easiventn Natirafmente

DISPONIBILE IN
-Conf. 4o 12 va5ida 100 g
= Conf. da 2 vasi da 500g

Coltvate sul Monte Sare, essiceato al sole
e lavorato a mano. L'origeno & una pisnta
fpicamente mediterranea, che vive in gienc
gole edermnana un forte aroma che & apprezzato
nefla cucina meridionzle, ed in partcolare
sulle pizze, | principl atthl che danno origine
all'zrema e alle sue proprista szlutistiche seho
principalmentei fenolie gl oli essenziali. Queste
sostanze conferscono alla pianta proprata
antisettiche, analgesiche, espettorant’ e
wniche. La sua ofgine mediterranea Impene
che |a coltivazione sf2 effettuata in plenc sole;
durante la crescita, I'origano viene inigato
con regolaita ma senza creare condizioni di
eceessiva umidita.

INGREDIENTI
Origano essiceato e tiitato 2 mano.

UTILIZZ| CONSIGLIAT

Utlizzato per insapotite pizze (come la pizza
marinara) ed in generale | piatti estivi, come |a
caprese of mnzzarells e pomodort conditi con
olio; utilizzato per condire sughi 2l pornodoro,
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| IGLIARINI
Peperoncind Verdi al Naturale

DISPONIBILE IN
-Cant. da 12 vasida 520 g

1 Migliarini sonc i tipici peperoncini verd
d'zocqua  doles, tipih  dell’Agro Samese-
Nocerino e of tutte le pianure fertill vicino al
corel o'acqua della Campania. Molts dolei,
ideall come protagonist! di ficette estive oppure
cormne conTomo.

INGREDIENTI
Peparoncini verdi, acouz, sale.

FREPARAZIONI CONSIGLIATE

Miglfarinl & pornodore In padella, pizza con
migliarin & mozzarella ol bufala, spaghetti con
rnigliarini.

'E PICCERELLE
‘(’i;m&;lﬂi af Natwzale

DISPONIBILE IN.
= Conf. d2 6 vasi da 7004

Il cipollotte dellAgre Semese-Moceting, sl
suo stato frasco, acuisisce |a denominaziona
DOP. | contadini consociat! di DANICOOP
conferisconn 1 cipolott! freseni, che nol
conserulamo  serrplicermente  con acgus,
sale e aceto df vino biance: cosl nascono ‘e
Piccerelle,

INGRELIENTI
Cipollotti, acaua, sale, aceto.

PREPARAZICNI CONSIGLIATE
Antipastni in agredolce, condiment per prim!
e secondi piatti.
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'L PAPACCELLE 'L PAPACCELLE 'L PAPACCELLE

A Noturale A Paccletelle Sott'HAceto

DISPONIBILE IN: DISPOHIBILE IN: DISFONIBILE IN:
-imerealnatumle - a filettiin confezione - imere sutt'aceto
inconfezione da B vasida 1 kg da B vasidalkg in confezione da Bvaside 1kg
INGREDIENT! INGREDIENT| INGREDIENT|
Fapzcesile, acqua, sale, Fapaccelle, acqua, sale, Fapaccelle, aceto divine
acide cimico, acido citrico. bianco, sale.

Lapapaceella napoletana & un peperone, dalle bacche piceole, un poco eehiacelate e costoluts {ecco
perché sl dice ricela), molo carmesa e saporitissima: [deale per |2 consarve tradiziomall sottacats
oppure sottollo.

Le papaccelle verac! sonp piceole, ragglungenc almassimo gil 8, 10 centimetyf df diarmetro, Le bacche
hanne coleri decisi che variano dal verde intense &l giallo sole (| frutti gizli seno gensralments piil
grandi] o dal verde al rosso vinato.

L& dolpezza della polpa & |'elernento peculiare che distingue la papaceelia da altre varfata df aspetto
siille rma dal guste decisamente plecarnite. | profurms @ particalarmente ntenso, con note fresche
ad erbacee.

FREPARAZION| CONSICLIATI

Lz papaceelle possono essere consumate fresche, arostite, saltate in padella, oppure 3l fomp,
farcite con il classico ripieno df tonro o alici salzte, olive, mollica df pane, wetts, pindli, pormodorini
del plennolo & cappert. Le bacche conservate sotto aceto df vino rappresentano invece 'ingrediente
orincipe dell'Insalata di rinforzo, tiplco platto delle feste natalizie partenopee.
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...silamo in cio’ che mangiamo!

Corbara (Cruvaré in dialetto locale) & un villaggio in provincia di Salerno

nella regione Campania dell'ltalia sud-occidentale.

Il comune é situato alle pendici dei Monti Lattari (Monte Albino), nell'Agro
nocerino-sarnese, vicino alla Costiera Amalfitana.

Confina con Angri, Lettere (NA), Sant'Egidio del Monte Albino e Tramonti,
Fino alla sua dissoluzione (2008), faceva parte della Comunita Montana della
Penisola Amalfitana. Da aprile 2013 fa parte dell'Unione dei comuni delle
"Terre d'Agro", insieme ai comuni di San Marzano sul Sarno e Sant'Egidio
del Monte Albino.

Le prime tracce di abitato risalgono al Il secolo a.C., forse in riferimento alla
temporanea dispersione degli abitanti di Nuceria Alfaterna in seguito alla
distruzione della citta da parte di Annibale durante la seconda guerra punica
(216 a.C.).

Corbara fu menzionato per la prima volta, con il nome "Corvara" nel 1010 in
un atto del Codex diplomaticus Cavensis. 1045 e un secondo documento che
menziona una strada tra Corbara e Tramonti.

I Pomodorino di Corbara o Corbarino, fresco o

trasformato, e quello che si distingue maggiormente per le sue tipiche
caratteristiche organolettiche e qualitative. E un pomodoro caratterizzato da
piante a crescita indeterminata e da piccoli frutti di bosco a forma
prevalentemente "a pera", con spiccato sapore agrodolce. Diversi biotipi
sono assimilati alla tipologia Corbarino, la cui selezione e stata gestita negli
anni dagli stessi agricoltori. Molto probabilmente derivano da vecchie
varieta conservate, coltivate nella zona. L'area di origine di Corbarino e
quella delle pendici dei monti Lattari, sia sul lato costiero (Costiera
Amalfitana, Penisola Sorrentina) che sul lato interno (confine meridionale
della valle del Sarno), su quelle colline &€ sempre stata tradizionalmente
coltivato.
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...slamo in cio’ che mangiamo!

Fino ad oggi, il pomodoro Corbarino veniva coltivato quasi esclusivamente
nelle zone collinari, senza alcun aiuto per l'irrigazione; le produzioni erano
principalmente destinate ai mercati locali per il consumo fresco o per la
produzione artigianale di conserve o come pomodori per lo stoccaggio,
conservati in grappolo (spunzillo) per il consumo invernale. L'aumento della
domanda, anche al di fuori del contesto locale o regionale, e un notevole
interesse da parte dei trasformatori locali, hanno portato a uno sviluppo
della coltivazione anche in zone di pianura intorno a dove I'ambiente con le
stesse caratteristiche del suolo e del clima consente di ottenere un
produzioni con qualita simili.

Origini

Il pomodoro (Lycopersicon esculentum, famiglia delle Solanaceae) € una
pianta erbacea, i cui centri di origine sono rappresentati principalmente
dall'area del Centro-Sud America e dalla parte meridionale del Nord
America, un'area oggi tra i paesi del Messico e del Peru.

Dal Messico e dal Peru, fu poi introdotto in Europa dai conquistatori spagnoli
nell'anno 1540 quando lo spagnolo Heman Cortes torno in patria e porto gli
esemplari, ma non come verdura commestibile, ma come pianta
ornamentale, considerata persino velenosa per il suo alto contenuto di
solanina, una sostanza considerata a quel tempo dannosa per |'uomo.
Infatti, nel 1544 l'erborista italiano Pietro Mattinoli classifico la pianta di
pomodoro tra le specie velenose.

Arriva in Italia nel 1596 ma solo piu tardi, trovando condizioni climatiche
favorevoli nel sud del paese, c'e¢ un cambiamento nel suo colore
dall'originale e caratteristico colore oro Pomo d'Or, che ha dato il nome alla
pianta, al rosso attuale, grazie alle selezioni e ai successivi innesti.
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...siamo in cio’ che mangiamo! (ZOREAEA

La Campania e sempre stata tra le aree in cui la coltivazione dei pomodori e
diventata piu diffusa e costituisce quindi un importante serbatoio di preziosi
prodotti autoctoni locali formati nel corso degli anni per ibridazioni e / o
mutazioni spontanee e successive selezioni effettuate dagli stessi agricoltori.
Infatti, in un'area molto ristretta si possono identificare diverse colture
tipiche, frutto di interazioni, spontanee o mediate, uomo-ambiente tra cui i
pomodorini Corbara o Corbarino coltivati nell'lomonimo comune.

Viene prodotto nei vigneti, ai lati delle dolci colline del paesino.

Il clima particolarmente mitigato dal mare e i venti secchi come lo scirocco
ne fanno un ecotipo autoctono che ha lasciato i confini delle sue terre solo
per alcuni anni per essere destinato a un mercato nazionale, pur rimanendo
un prodotto di nicchia.

Uso in cucina

Viene utilizzato principalmente per la cucina tipica napoletana, sia fresco
che conservato.

La sua raccolta inizia a luglio e dura fino a ottobre, nei mesi invernali si puo
trovare sotto forma di conserve, purea o succo.

Dal punto di vista nutrizionale ha tutte le proprieta dei pomodori in
generale, ricchi di vitamina C e licopene.

Cio che lo distingue dagli altri pomodori € il sapore dolce e la sua forma a
pera per cui & anche chiamato pomodoro fiasco.

Il particolare sapore di questo pomodoro ciliegia e il suo sapore leggermente
acre lo rendono un prodotto eccellente da consumare fresco, condito in
gustose insalate o per la preparazione di salse. Ottimo se cotto con pesce
perché e in grado di assorbire e trattenere gelosamente il forte sapore di
mare salmastro.
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...slamo in cio’ che mangiamo!

| pomodorini di Corbara sono dolcissimi e pazientemente raccolti in ciocche
denominate "spunzillo", legate a grappoli per mezzo di una sottile stringa
che, oltre a tenerli uniti, consente di appenderli in una zona asciutta e
ombreggiata per poter conservali per mesi fino a quando non diventano un
concentrato di aromi e sapori, ingrediente fondamentale per i piatti di questi
luoghi.

| pomodorini maturano sulle terrazze soleggiate e, mantenendo il sapore di
iodio, permettono di dare alle gustose salse e zuppe di pesce un sapore
unico e inimitabile.

Il suo utilizzo varia dalla salsa di pasta alle tipiche salse napoletane, fino alla
pizza che I'ha eletta ospite d'onore per la sua unicita di gusto e sapore.
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I SAPORI DI CORABRA

TS AT S nhed G
Ao tested

15/09/2020

1. I Sapari di Corbara — Sua Eccellenza

Motivazione: una combinazione di pomodori San Marzano nel succo del corbarino,
Secondo alcuni & un prodotto scarss € che 51 esaunisce quczfmen.‘e, secondo altri
2 pitl sospetto che diverst produttori abbiano quantitt inesauribili di pomodoro.
Certamente & costoso, ma il profumo, la dolcezza, ("acidita e la consistenza

nen hanno paragon.

2. 1 Sapori dl Corbara: Il PFormodonine di Corbara

Motivazione: fatti con pomodoring di Corbara, acqua e un pizzico di sale.

Hanno (o stesso sapore del pomoedero fresco.

Fonte: The Guardian

§ e
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Tomato canned

15/09/2020

VALORY MEDI %100§
ENERCA 996 1 / 23,8 heal
CRASST 02§
di cui ecidl grassi satu-l 0g
CARBOIDRATL 367
di o zuech 33y
PROTEIRE 163
SAE 03¢

Ingredisnti
pemedorine Corbring,
acgue, suke.

PESO NETTO
S20g

POMODORINO
DI CORBARA

Ingrediert
pomoczanne Corbaring,
=ucco ¢l pomadorino
Cerbarino,

[

PESO HETTO  PTSO NETTO

1000 3 oy
2] PES0
SOOCCIOLATD  SOOCTIOLATD
oz iXxg

POMODORINO
DI CORBARA

PESD SCOCOIBLATD

POMODORINO
DI CORBARA

Tngradiam

pomoctonno Corbarino

PESD HETTO
s20g

INPORMAZIONI NUTRIZICNALL
VALORT MED! %100 §

ENERCIA 9944 /23,8 keal
CRASSI 02g
¢l cul acldi grassl satur} og
CARBOIDRATI 368
¢l oul zuccher 337
PROTEINE 16§
SAE 03§

TNPORMATIONT MUTRIZIGRALY

NALORI MEDI x100§
ENERCIA 99,6k /23,8 bkl
GRASS! 02§
¢l eul azidl grasal satur! g
CARBCIDRATI 367
¢l oul zuecherd 33§
PROTEINE 16§
SAE 03
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Covbatt

g =

IFORMAZICNT HUITRIZIONALL

VALORY MEDI %100§
ENERCIA 996 K / 23,8 kel
CRASST 02§
di oui ecidl grassi saturl 0g
CARBOIDRAT 367
di cx zurch 3%
PROTEIRE 163
SAE 03¢

pumwdorine Sorbarine,
sueew di pemedering

7" ( J(,/)M’/ o

Bl 4

POMODDORINO DI CORBARA

/_\ »
@('/'4(7 e

TAGLIATO A FILETTI
Ingredienti INFORMAZIONI N

poamodorine Corbarina, VALORE MEDD X100 g
e s
¢l cul acldi grassl saturt og

CARBOIERATI 368

¢l cul zuccher 337

PROTEINE 16§

PESO NETTO
500 5 SAE 03§
POMODORINO

DI CORBARA

Ingredienti
Curbarino,

PESO NETTO
400 3

PESC SCOCCICLATO

g

CREMA DI POMODORINO

CORBARINO

Ingradiant
suces dl pomatorine
Carbarine, ssle.

PESO NETTQ

TNFORMATIONT MUTRIZIGRALY

WALORE MED) X100g
ENERCIA 2308 ki / 78 hzal
GRASSL 05§
cl el a21dl grasal aaturi ag
CARBCIORATL 162y
cl cud zuechert 183§
PROTEINE a4g
SAE 2§
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Tomato canned

VALORT MEDI %100§
ENERCA 72K/ 172 sl
CRASST 02§
di cui ecidl grassi satu-l 0,123
CARBOIDRATI 25§
di ol zucchesi 16y
PROTEIRE i1y
SAFE DAg

Ingredienti
pornciloro dells
provinels & Sakemwo,
suco W pomodoring
Corbaring.

a mano

PES0 RETTC

PESO SGOOTOLATC

SUA ECCELLENZA
IL POMODORO

Ingredierti

pamoconn delle prowincin
4! Salemo, succo di
pomocening Corbarino,

intero
oan buccla

PESO NETTO
sp0g

PESD SCOCCIDLATO
I2g

SUA ECCELLENZA
IL PONDDORO

¥2g

INFORMAZIONI NUTRZIONALL
VALGRT MEDT %100 §

ENERCIA 72U / 17,2 keal
CRASSI 02 ¢
dl cul meldi grass saturf  €,12 §
ol zuscher i
PROTEINE 11§
SAE 015
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VALORT MEDI %100§
ENERCIA 72K/ 172 ewl
CRASST 02§
di oui ecidl grassi saturl 0,123
CARBOIDRATI 2:z|
di cud zucchesi 163
PROTEIRE 113
SNE DAg

PSSO RETTO  PESO NETTD

1003

PESO

SOCCCICLATO  SCOCCIDLATO

oo g

J &ape

SUA ECCELLENZA
IL POMODORO

Ingredienti
pomodora della
prednca di Salemo,

ecqua, sale,

PESO NETTO
5208

PESD SCOCCIOLATO
23

SUA ECCELLENZA
IL POMODORO

iag

AB
(S AL '/,, ?’j('/'//(//’//a

R

IFORMAZIONT NUTRIZICHALY
VALORT MEDI %100 §
ENERCIA 73l /17,2 keal

CRASSI 02g
¢l cul acldi grassl saturl of2g

CARBOIDRATI 25

¢l ol zucched 16 }
PROTEINE 11§
SAE g

POMODORD S. MARZAND
DELL'AGRO SARNESE NOCERIND

DoP

Ingradiant

pomedoco 5. Marzano,
succo dl pompdore

$. Marzano D.O.P.

==

PESO NETTG
1000 g

650 g

FFORMAZIONT MUTRIZIGIRALY
NALORI MED] x100g
ENERCIA 72K /17,2 heal

GRASSL 02§
dl oul eodl gragal saturf 012§

CARBCIDRATL 5%
dl oul zueshed 168
PROTEINE 11y
SALE 01§



Tomato canned

Ingredienti

PESO NETTO
520 g

PESO NETTO
1000 g

pomodori freschi (85%),
passata di pomedoring
di Corbara (pomodore
di Corbara, sale) (6%),
olio extravergine
di oliva (1,%), basilico,
agiio, sale, origans,

PREPARATO DI POMODORI A PEZZI

INFORMAZIONT NUTRIZIONALI

VALOR! MEDI X100g
ENERCIA 153,2 i /36,6 kal
GRAGS! 1,8g
di cul aciai grassl saturi 0,3 g
CARBCHORATI 358
di cul zuccher| 358
FROTEINE 09%
SALE 0.7 8

PREPARATO DI POMODORI A PEZZI
CON CAPPERI E OLIVE

C s
7 ( j{ hove r// (./(:/'4(7,,,;;

POMODORIND GIALLO
CON IL PIZZO IN SUGCO

Ingradientl
pomatarine galle
con [ plown, suceo
di pomaderine
glallo con Tl pizye.

PESO NETTS
5208

TFCRMATION] RUTRIZIONAL

VALOR: MEDI Xicog
ENERGIA 1214 iy / 29 kesl
Grasst 023
dl cul ecld] grasst saturl og
CARBOIDRATI 48
dl eul euccher 4,‘2
PROTEN: 183
SALD og

POMODORIND GIALLD
CON IL P12Z0 TAGLIATQ A FILETTI

Ingredienti
INFORMAZION! NUTRIZIONAL! pomodori fresch| (85%), TRFORMAXIONT RUTRIZIONALL Ingredienti
VALORE MEDL %100 5 d_a.:';:.‘xm di aomu:on'na VALOW MEDE X700g pornndorine gixllo
; Carb s =

ENERCIA 159, %j/28 heal u z“::a('?:ar) (9‘:)" ENERGIA 121,6 ) / 29 ks con i pizze, \ .
CRAGS] 203 s clat a7 ) GRASST 02 LN S | §
dl cul acicl grassi saturi 0,34 § olio m;;:;;‘::;([fxﬁ' di eul acidi grassi setur! o% = el . \' ,"A',‘_ - .\‘ ’
CARBOIDRATI 348 Saapor al wiic mann i CARSOIDRATI aug i ot oo ity | S 1 2l
dl eui zuechart 343 RS 5 di cui zuscheri 443 . < SX

agricoltura biologica (1,718%], ‘mv 5 SES T .
PROTEINE 09g basilico, aglio, sale, origans. FROTEINE 83 YA 5 o i
. gy = W o SR

> -y

PESD NETTO PESD NETTO

5 10008 i e

POMODORINO CON IL PIZZ0 GREMA DI POMODORIND
TAGLIATO A FILETTI e wowr: uemans o caneanoy GIALLD CON IL PI2Z0

ol MIPRIS0
cod CANPACSOD
rac CAMAAS 1020

Ingredienti Ingredienti
pomacoring pomaodoring INFORMAZIONI NUTRIZIONAL Ingrediant DEFORMAZIONT RUTRIZTONALY
con |l plzzo con |l pizzo VALORI MEDI X100g succe dl pomodoring VALORT MEDT xc0 g
s "'.‘.“ e ENERCIA 125,2 K / 29,5 keal glallo con T pizzo, sale. ENERGIA 20,6 k5 / 78 ksl
GRASSI 09g GRASS] 05g
di cul acici grassi saturi 0,118 dl cul aeidi grasal satur] g
CARBOIDRAT] 365 CARBOIDRATI 1433
di cui zuccheri 36g dl cul purchert 1838
PESO NETTO PESD NETTO X PESD NETTR
%0g s00g PROTEINE: 158 s00g PROTEMN: 343
SALE 0g SaLs 2g
PESD NETTO
1000 g
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Tomato canned

15/09/2020

INFORMAZIONI NUTRIZIONALL

VALDRI MED{ X10Cg
ENERGIA 1252 &) / 29,9 keal
CRASS! 0,58
di cul acidi grassi saturi 0118
CARBOIDRATI 368
i eul zuceheri 6y
PROTEINE 19¢
SALE og

CON IL PIZZ0

Ingredienti
pemedarine gialle
con |f pizzo
acqua, sae.

PESONETTO  PESQ NETTO
5208 280 g

PESD PESO

SCOCCIOLATO  SGOCCICLATO
320 % 1B0g

POMODORINO
CON ILPIZZD

Ingredienti
pomodorine
con Il pizzo,
acqua, sale,

PESONETTO PESO NETTO

vl rrzsiszin

2E0 g 520 ¢
FESO PESO
SCOCCIOLATO - SGOCCIOLATO
180¢ 320 g

POMODORINO GIALLO

VALCRI MEC X 1003
ENERCIA 1244 ¥ / 29 lieal
GRASSI 023
di cul acidl grassi sarerl 0y
CARDO[DRAT] 4,83
di eul zuechar! a6g
FROTEINE 1.Bg
SALE og

INFORMAZICNE NUTRIKIOMALL

VALORI MEX X100g
ENERCIA 87,5 4] / 2082 kual
CRASST 104g
i ol weldi grassi saturd 25¢%
CARBOIDRATI 12,5%
di owi zuocheni 53g
PROTEINE 16g
SALE 128
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7' (/Ja/)/'/’/ 4

S 4

PESTO DI POMODORINO
CORBARINO YERDE

ricadisads BPORATIONT NUTREERALL

pomodoring Corbarine VALORI MED) X700 ¢

verdn dee Mant] Lattasi 58X,  ENZRGIA 360 k) /84 heal

hasilica 1%, aglic 0,5%, GRASSI 32

olio .v.0. 0,5, sale. di cul ecrdl grasal maturl 0.6 §
CARBOIDRATI Mg
dl cul yuccherl 287
PROTEINE 23g
SALE 02y

PESD NETTO

180 8

POMODORINO CORBARIND
SEMISECCO IN OLIO EV.0.
E COLATURA DI ALICI

Ingredientl
nomodorine Corbering

In perzi semisecco
B4%, cllo ev.0, 13X,

cucuncio di Pantellerla

1X, colatwn dl alid 7%,
Uno 0.5%, peperencing
0.5%.

300 ¢

PESD SCOCCICLATO
250

/_\ »
61’/’4(’/ T
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Tomato canned

} ('j’(/)(' K (// /'('/Jr//

L= .hrg |'q

P s ial v NUOVE SCOPERTE NRULA RICFRCA
et iz  SUL CANCRO GASTRICO AL DECIMO
POMODORINO CORBARINO il e \ﬁr’ CONGRESSO INTERNAZIONALE SUL
o — 7 o r— '-‘:T.'- _— - A'_ LS .'.’, \ i
VERDE IN OLIO E.V.0. : _ m s
‘“ﬁ'rbam Ilenesse " un progetto focalizzato sullazione
mﬂ::::, mumm;x1ms g “fo,"!',# - re inibitaria del pomadaro sulia
m cel Montl Latterl BOX,  puppoo 298 kj / 70 keal : P‘”h}!’.'”i""f ela "‘%mia.’! ﬂf[dﬂf!.
olio ev.0. 19%, olve T 36 Estratti totali df alcune vaniens di
reperi m.ﬂ?zf’.;ﬁ?&. ol cul acidi grasst saturl 0,6 § pomodore, (n particolar modo i
prazxemolo 0,2K, gf“;f:ﬁ:b 1': g Corbarino, hannp dimostat, (n vito,
peperoncine 0,2%, i, e 193 la capacith di ralfentare lo duplicazione
SALE 085 & coatrostare le migrozione df uno lineo
PESD NETTO ceflulare di eancro gastrico...
e Fante: SHRO Salute ftuiia
PESD SCOCCIDIATO Hetwork scientifico dello sbarro
e Health Research
Orgunization Philndelphic, AA USA.
POMODORINOG CORBARIND
VERDE IN OLIO E.V.0.
E COLATURA DI ALICI
IFORMIATIONT NUTRIZIONALL Ingredisnt
VALORI MEDI X100 § pomacerma Corbaring
ENERCIA 163.7 ]q, 84,5 kral \l!n:ll dei Monti l&tﬂr?.
. as9g olio mv.0, cch.tura dl
di oul acidi grassi saturi 1,23 wlici, timo.
et G 4 *
PROTEINE 23
SAE 129 = ’g}’:

PESO SGOCC0LATO

2505 IL PRY FAMOSO POMODORO ITALIANG STUDIATO

INSIEME AL CORBARING DA UNA EQUIPE
RAPOLETANA DELLTSTITUTD PASCALE...

San Marzano a]leato antl-cancro

Cibo Medireranco, etica od estetica
tuittey irad ks hallon st fovched e glisas
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zucchero, aclroppo

AOPRT & /257, 7 beenl P g

di o acidi grassi saturi

J Oepe

CONFETTURA DI POMODORINO
CORBARINO

et TFORMATIONI N

surco ¢l pomodorine VALCRI MED: X100g

Cerbarino, ENERGIA 838,9 K /199,7 keal

zucchero [30K). cRASSI 0y
ol cul acidi grasst saturi og
CARBOICRATI a7
dl aud zuecherd 155
PROTEINE 878

PESD NETTO

1809 SLE 015

CUEAOT LD

>
,,/. (/,' (.:/(4 /'4’7/’// .

SAE ug 380§

GOMPOSTA DI ALBICOGCA
DEL VESUVID VARIET
“PELLECCHIELLA”

Ingrediant

Alblcorca del Vesuwio

delle verleth

*Pelecchialia® (80%),

zucchero 4w,

PESD NETTO
180¢

WALORE METI X100g
ENERGIA 1122,7 q /268 2 kel

RASSI 04 g
cf el azidl grasal saturl 0isg
CARBCIDRATL 66,75
¢l e zucchert 9Ly
PROTEINE 09y
SALE OF
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39,7 kj / 96,9 beal

di oul acidi grassi satusi

COMPOSTA DI CILIEGIA DEL VESUVIO
VARIETA “CORNAIOLA”

Ingrediert. TUPORMAZIONT NUTREZIORALL
clliegla cel Vesuvio VALGRI MEDT X100
delle verieth ENEROIA 81716 7 187,4 keal
*Comalola® (70%), ——— g ok
%
zucchere, ol cul acidi grasst saturi 0,19 g
CARBGICRATI Ay
dl aud zuecherd FLER
PROTEINE 0,78
PESO HETTO W &

150 3

CILIEGIE DEL VESUVIO
VARIETA “CORNAIOLR”
SCIROPPATE

Ingrodisnti
cillegia cel Vesurio
veneth *Cormmiola®,

TNFORMAZIONT NUTRIZIONALI

VALORI MEDI X100Q
ENERGIA 2691 kj /59,5 keal
CRASS] 0,13
di cut acidi grassi saturl Og
CARBOIDRAT] 12,83
di cuizuccheri 508
PROTEINE 148
SAE og

PESO NFTTO
300 g

COMPOSTA DI ALBICOCCA
DEL VESUVIO VARIETA
“PELLECCHIELLA”

Ingredienti INFORMAZIONI NUTRIZIONALI
Albicocea del vesuvie VALORI MEDI x100g
della varicth ENERGIA 9004 K / 215,1 keal
"Follecchiclla® (B0%), - 0 g
aucchero. dl cul seidl grassd gutur ‘og
CARBOIDRAT] 328
di cul zuccheri 12,38
PROTEINE 0,93
PESO NETTO
SALF o
180 g 3

POLPA DI ALBICOCCA
DEL VESUVIO VARIETA
“PELLECCHIELLA”

Ingredienti
Albicocea del Vesuvio
della variets

ALBICOCCA DEL VESUVIO
VARIETA “PELLECCHIELLA”
SCIROPPATA

Ingredienti INFORMAZIONI NUTRIZIONALY
Alblcocea del vesuvio VALORT MED! X100g
Mﬁ 'm""—'"é ENERGIA 347 b /82,9 keal
"Pollacehinlla™
! CRASS 0,3
acqua, rucchero d'uva, di cui acidi grass saturl Ug
CARBOIORAT! 18,4 g
di cui 2ucches 14,58
PROTEINE 05g
PESO NETTO
SALE o
300 g 3

PESD SCOCCIDLATO

200 g .



F&Veg canned

BROGCOLI “FRIARIELLI"
AL NATURALE

broceoll, acqua, soi, VALOM MEDH X10ag

aueco di lmena. ENERCIA 108 Ig / 25,8 keal
CRASSC 02%
di owl eeldl grasl sturd 0Eg

PESC RETTO CARROICRATI cg

1000 ¢ ¢} cul sucched Og
PROTEINE 05¢

PESC SOCOCIOLATD

sog SALE €y

PESC NETTO

sa0g

PESC SCOUTIDLATO

@08

CREMA DI ZUCCA

FORMATIONT NUTRIZIONALL m’*lﬂ
VALORI MED! X100 Tucce, =ale,
BNERCIA  1126%5/263 ksl wursdt Limoos,
w ) . . u g 5 7 -
o'l wcidil grassi sabur 08 BN ol ﬁ/l.'!’/;f-""
CARBGIDRATL 373 =/

[ cull zu i 283
PROTEIRE 283

PESQ RETTD

SAE 12§ kdog

VALORE MEXT A1003
ENZRGIA 304 i /72 keal
GRASSI 818
o cul scidi grassl saturi 03
CARBOIORATI 173
ol cul zuccher 17§
PROTEINE 023
SALE ag

NOCEPESCHE BIANCHE
DI CORBARA SCIROPPATE

Tngrodionti IFORMATIONT NUTRIZIONALL
noceeuche bianche MALCRH HEDH X0
di Carbara con burcia, ENEROIA 3194k /75 cal
acqua, pucchend d'uva. CRASST 01§

G| cul aoidi grass| saturi cg

CANBOIDRATE TS E

dl el zuccherd 5§
FESO RETTO FROTEINE 05§
300 ¢ SALE oy
200 3

PERE PENNATE DI AGEROLA
SCIROPPATE

Ingredienti
pere pennate di Agerola, 2
i -

PESQ NETTO nd rwmm—
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...siamo in cio’ che mangiamo! VESWVIO

. PARCO
Il V@SUuVIO0, il Monte Vesuvio, & un vulcano situato sul Golfo di Napoli in ID\IAZIQNALE::
Campania, in ltalia, a breve distanza dal mare VESUVIO
E uno dei numerosi vulcani che formano I'arco vulcanico campano.

o <)

L'eruzione del Vesuvio nel 79 d.C. distrusse le citta romane di Pompei, m i
Ercolano, Oplontis e Stabiae, oltre a numerosi altri insediamenti. L'eruzione Qf::::’- At
ha espulso una nuvola di pietre, ceneri e gas vulcanici ad un'altezza di 33 ::iif;’,‘gﬁggm <
km, esplodendo roccia fusa e pomice polverizzata, liberando alla fine DEL MAB UNESCO
100.000 volte I'energia termica rilasciata dai bombardamenti di Hiroshima-
Nagasaki.

L'unico resoconto testimone oculare sopravvissuto dell'evento e costituito
da due lettere di Plinio il Giovane allo storico Tacito.

Mitologia

Il Vesuvio ha una lunga tradizione storica e letteraria. Era considerata una
divinita del tipo Genio al momento dell'eruzione del 79 d.C.: appare sotto il
nome inscritto Vesuvio come un serpente negli affreschi decorativi di molte
lararie, o santuari domestici, sopravvissuti da Pompei.

| romani consideravano il Vesuvio devoto a Ercole. Lo storico Diodoro Siculo
racconta una tradizione che Ercole, nell'esecuzione delle sue fatiche,
attraverso il paese della vicina Cuma mentre si recava in Sicilia e trovo li un

luogo chiamato "Pianura Flegrea" (Campi Flegrei), "da una collina che e % il ot
vomito anticamente dal fuoco ... ora chiamato Vesuvio". Era abitato da e e, Y Cn
banditi, "i figli della Terra", che erano giganti. Con I'aiuto degli dei pacifico la s L =
regione e prosegui. | fatti dietro la tradizione, se ve ne sono, rimangono N i ‘fﬂ_’,m =

sconosciuti, cosi come il fatto che Ercolano abbia preso il suo nome. Un
epigramma del poeta Martial nell'88 d.C. suggerisce che sia Venere, patrona =n
di Pompei che Ercole furono venerati nella regione devastata dall'eruzione it

del 79. Mo RS TR m

15/09/2020 Catalogo - ALTO Selezione 39




..siamo in cio’ che mangiamo! VESWVIO

. . PARCO
Descrizione NAZIONALE
Il Parco Nazionale del Vesuvio & un parco nazionale italiano incentrato sul VESUVIO
vulcano attivo Vesuvio, a sud-est di Napoli. Il parco e stato fondato il 5
giugno 1995 e copre un'area di circa 135 chilometri quadrati tutti situati i
all'interno della Provincia di Napoli. A i
E incentrato sul vulcano attivo e sul suo cratere piU antico (ora inattivo), il (::7- =
Monte Somma. RISERVA MONDIALE K %
Ospita 612 specie vegetali e 227 animali selvatici. DEL WAB UNESED E‘ )

Per secoli I'agricoltura vesuviana € stata una delle piu ricche in Italia, ma
cinquant'anni di selvaggia costruzione I'hanno relegata agli angoli della "citta
vesuviana", rendendola quasi invisibile al turista che attraversa le pendici del
vulcano.

Ma l'agricoltura del Vesuvio e ancora li, e il terreno lavico ai piedi del
vulcano e rimasto quello fertile esaltato da Plinio il Vecchio. Il rilancio dei
prodotti dei territori che circondano il vulcano e infatti tra gli obiettivi
primari del parco.

VINO - Delle cento viti tipiche del Vesuvio, il Piedipalomba o Piedirosso, il
Greco del Vesuvio, la Coda di volpe e il Caprettone sono ancora coltivati, a
cui sono stati aggiunti I'Aglianico e la Falanghina. Dall'uva si ottengono il
DOC rosso vesuvio, rosato o bianco e il famoso Lachryima Christi disponibile
nelle varieta rosso, rosato e bianco.

FRUTTA - Le albicocche varieta’ Pellecchiella del Vesuvio erano gia famose
nell'antichita. Numerose varieta, come la boccuccia, |la baracca, il vitillo, la
pollastrella e la cafona. Anche le ciliegie malizia e durona del monte, la
susina pazza di Somma e l'uva catalanesca, che matura tra ottobre e
novembre e possono essere utilizzate anche per la vinificazione, sono
eccellenti. Arance e limoni, onnipresenti nella vicina penisola sorrentina,
crescono sulle pendici della fascia costiera.
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VERDURE - Tipici della campagna vesuviana sono i pomodorini Piennollo del
Vesuvio, nel dialetto Spunzillo, che vengono lasciati stagionare anche al sole,
i friarielli, il cavolfiore gigante usato in molte ricette napoletane, e la cipolla
Regina, coltivata principalmente in i dintorni di Pompe:i.

NOCI - Anche la raccolta dei pinoli, particolarmente profumata qui, e
tradizionale nelle pinete ai piedi del Vesuvio.

FIORI - La coltivazione dei fiori € una delle risorse piu importanti sulle
pendici del Vesuvio e dell'Agro Nolano e occupa un totale di 1.500 ettari.
Garofani, gladioli, crisantemi, rose, bocche di leone, iris e orchidee sono
prodotti principalmente.

Il Pomodorino del Piennolo del Vesuvio DOP & coltivato in questa zona, un
ortaggio dalla caratteristica forma ovale o leggermente pruniforme; la parte
peduncolare presenta costole visibili nella pelle che sono spesse.

Il prodotto fresco ha una polpa rossa, una colorazione esterna tendente al
vermiglio e il sapore e intenso con note agrodolci.

Comprende gli ecotipi di pomodorini comunemente noti come Fiaschella;
Lampadina, Patanara; Principe Borghese e Re Umberto, simili per
caratteristiche morfologiche e qualitative.

Le peculiarita del "Pomodorino del Piennolo del Vesuvio DOP" sono |'alta
consistenza della buccia, la forza di attaccamento al peduncolo, I'alta
concentrazione di zuccheri, acidi e altri solidi solubili.

Queste peculiarita sono profondamente legate al suolo e ai fattori climatici
tipici dell'area geografica in cui viene coltivato il pomodoro: terreni di
origine vulcanica costituiti da materiale piroclastico proveniente dagli eventi
eruttivi del complesso vulcanico Somma-Vesuvio.
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In questo habitat naturale, la qualita del pomodoro raggiunge picchi di
eccellenza. Proprio la ricchezza di acidi organici determina la vivacita o |
"acidita" del gusto, che é il carattere distintivo del pomodorino del Vesuvio.
Questo, oltre a derivare da una peculiarita genetica, € un'indicazione di un
metodo di coltivazione a basso impatto ambientale e con un ridotto utilizzo
delle acque di irrigazione, che rende questa coltura particolarmente adatta
ad un'area protetta, come quella del Parco Nazionale del Vesuvio.

| pomodorini sono coltivati esclusivamente in pieno campo. Le piante
raggiungono un'altezza di 80 cm, adeguatamente supportata da picchetti
che impediscono ai frutti di toccare il terreno. La vendemmia si svolge nel
periodo tra il 20 giugno e il 31 agosto, tagliando direttamente il grappolo.
Una volta raccolti, i grappoli sono disposti su un filo di fibra vegetale, in
modo da comporre un singolo grappolo, il piennolo, il cui peso puo variare
da un minimo di 1 kg a un massimo di 5 kg.

Il Piennolo € appeso in luoghi asciutti e ben ventilati. Questo metodo di
conservazione porta ad una lenta maturazione dei frutti e consente di
mantenere le qualita organolettiche del prodotto fino a 7-8 mesi dalla
raccolta.

Per le sue qualita’, il Pomodorino del Piennolo del Vesuvio DOP e un
ingrediente fondamentale della cucina napoletana e campana in generale e
ha una grande versatilita in cucina. Accanto agli spaghetti tradizionali con
vongole e altri frutti di mare, gli chef locali si impegnano a usarlo in molti
altri piatti, tra cui una variante della deliziosa pizza napoletana.
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Tomato fresh & canned
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F&Veg canned

| Funghi Pioppini |
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SPECIALTY COFFEE
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delle nostre miscole

B
‘9
=
=
1
-

48

Catalogo - ALTO Selezione

15/09/2020

44dVD VNVJNVYD



0

1)

=« 9
§ait
s =
=1
2
208
s XI5

CAMPANA  BOTTEGA DI CAFFE SPECIALI
CAMPANA  BOTTEGA DI CAFFE SPECIALI

49

Catalogo - ALTO Selezione

15/09/2020

A1930410



...silamo in cio’ che mangiamo!

Gragnano, una citta collinare situata tra una cresta di montagna e la

Costiera Amalfitana, € un comune nella citta metropolitana di Napoli, nella
regione Campania centro-meridionale, situata a circa 30 chilometri a sud-est
della citta di Napoli.

Gragnano e la patria di alcuni dei migliori pasta secca in Italia. Nel 2013, la
pasta di Gragnano e stata designata come indicazione geografica protetta
(IGP) dall'Unione Europea.

Storia del prodotto

La produzione di pasta risale alla fine del XVI secolo quando apparvero i
primi pastifici a conduzione familiare. Fino al diciassettesimo secolo era un
alimento insolito ma, in seguito alla carestia che colpi il Regno di Napoli,
divenne un alimento fondamentale grazie alle sue qualita nutrizionali e
all'invenzione che consentiva la produzione di pasta, chiamata oro bianco, a
basso costo premendo |'impasto attraverso gli stampi.

| terreni ideali per consentire la produzione erano Gragnano e Napoli, grazie
al loro microclima composto da vento, sole e giusta umidita. In effetti, la
"strada principale di Gragnano e stata progettata espressamente per
catturare la brezza di montagna mescolata con l'aria di mare quando i
produttori di pasta appesero gli spaghetti su bacchette come la biancheria"
Solo gli abitanti del Regno di Napoli furono i primi a dare importanti punti di
svolta alla produzione di pasta, e nel 1861 al culmine della produzione di
pasta c'erano le fabbriche di Gragnano. | "Gragnanesi", a quel tempo, erano
i maggiori produttori di pasta al mondo, in particolare nella vendita di
maccheroni. Grazie alla sua leggendaria tradizione, Gragnano divenne la
casa della pasta celebrata da scrittori, storici e poeti. Uno dei tanti artisti che
hanno celebrato le qualita e le qualita gustative della pasta di Gragnano e
stato il poeta Gennaro Quaranta che ha composto Maccheronata, una
poesia in risposta al pessimismo del poeta recanatese Giacomo Leopardi.
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Il 12 luglio 1845, il re del Regno di Napoli Ferdinando Il delle Due Sicilie,
durante un pranzo, concesse ai produttori gragnesi l'elevato privilegio di
fornire la corte di tutta la pasta lunga, e cosi per tutti, da allora, Gragnano
divenne il citta dei maccheroni.

Formati

| formati che caratterizzano la produzione di Pasta di Gragnano IGP sono: :
Pasta Lunga quale
Liguine,
Spaghetti,
Vermicell,
Bucatini,
Mafalde,
Ziti lunghi,
Candele,
Fusilli lunghi,

e Pasta Corta quale
Paccheri,
Calamari,
Penne,
Rigatoni,
Fusilloni,
Tortiglioni,
Caserecce,
Cannelloni,
Scialatielli,
Lumaconi,
Farfalle,
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A seconda del tipo di superficie, le paste sono ancora divise in due categorie:
Lisce, apprezzato per la sua leggerezza;
Rigate, apprezzato per la sua capacita di contenere salse.

In effetti, viene considerata la rugosita della superficie che aiuta la salsa a
rimanere attaccata e rende piu piacevole il contatto in bocca. Cambia in base
alla tecnica e agli strumenti di produzione; pertanto sono apprezzati i piu
rugosi e porosi: pasta fatta a mano, pasta trafilata al bronzo, pasta
arrotolata, pasta al forno e pasta al nido.

15/09/2020 Catalogo - ALTO Selezio




DA Y
. L e

o’ ANIE LLO i
s __‘_ GralhaNg
= wi,“; .

GRAGNANO

°

- (;‘ 0O Ly v/\'ﬁ O l‘;; —
«11‘&:7 T AT OSSR
/pr

FABBRICA off PASTA SECEA

’ANIELLO}

///

-\,\3\-; GRAGNANO Y/

LA —— - ~
SIS A dal 7 AT : - B 4
\_{,“r L < "7,. 2
—P 1972 RS Nl swvininnba mets dod Sortewenntis, b comichdonta rivalasiine pdistride i whin Geagmaniy, grasi alls wmisesurs J berreml, e
© o) 3
- o — - ) wal shitkol otvimmall per essbiocanone dells past wepptibha neclle sevade aertbatisits § pustifio . Tonre il e XIX Lo atisse gatiesd o
prervward. dhal sameen dolle: maifarte O paste hanghe che aeriva o sapera o vonto, alle prome seportasoms verse tant © mereat) soosdiali
fassermie wnedie olall perture o0 una b e pwrimne favrn I"Malis (fonte Centrw cnlturs * Mfjoosw Mana i Nala™ Goragnuna)
I stifieiin 1" Arin o whvin o Cozagasamo i Vin Rorsa, 73 o trona sl Smvvernne dillo s sficio ALTTINSO GAROPALLY ogyl cenmbidern
wrhieobericos incuutriale . T sictts ol wia sode e3ocs B0 storsa o dradkisione pon e caoale s cgpsessciug e imtenzon del Pastifics T Aasdlo o
T 1( )( ) (1 oummersare ttiues, nell"oms delle avansae woesbogie, © wetdi @l produsione srtigiande, | atmeone ad o dspabo deszaghio, alle
- ’ cleshome delle materie pretoe 4l weodlo dillle fast hegnte alla produsions. I Banificio 1) Al olfer poodontt o slnsstims qualive ool
— —d it bl i tprlinnars M AR . af 3 h

ASCOLTA IL TUO PALATO ...

PASTIFICIO D AMIELLO
2

<

s
5
(=)

PASTA DI GRAGNANO 1GP

15/09/2020 Catalogo - ALTO Selezione 53




Pasta

N

- (iD\"‘ 'ﬁ'
A, > s 5
oL bt ¥ ond
'_ﬁ‘“ R IR Ak

CARE VR S
i
s

D’ANIELLO ip
e, LHAVA M @,}, f_, {_}'NANG
o | TIesaias s,

1972 AT g
" | —

™ AT  cod 6740 | | cod 1757 |
PACCHERO GRAGNANO / el MEZZO PACCHERO CANDELA CORTA TRECCIONE RIGATO ELICA GIGANTE
’
: .D’ANIELLO, GRAGNANO
A l_.&\!.\.\\_l_l Y, -
A N
% 1972
CALAMARATA PACCHERO RIGATO MEZZO PACCHERO RIGATO ELICA PICCOLA CASARECCIA TORCINELLO
| cod o654 | | el 864 EEEED [ cod 0443 | =
LUMACONE RIGATONE MEZZO RIGATONE MAFALDA CORTA PANTACCIONE ORECCHIE NAPOLETANE
[ ot ot | e (VKD | coed w0 | | cod 8 |
SCIALATIELLI ZITO LISCIO MEZZO ZITO PENNA RIGATA PASTA MISTA TUBETTO

w

e

15/09/2020 Catalogo - ALTO Selezione 54




Pasta

-

« )
S § .U
P e Y
%‘ PS4 S AL AR A ) -k

i r

:\,.. *ANIELLO ip

W, v GralbAND
— ‘@ | T aas s,

} 1972 AT *
/] :

PAPPARDELLE

MAFALDA

TAGLIATELLE

LINGUINE

=
CANDELA LUNGA ©Mm-50

 cod s |
SPAGHETTONI

| coct ORI |
FUSILLO AL FERRETTO

R ——

| ead 0359 |
SPAGHETT! ALLA CHITARRA [ ooxd 0672 |
PETTOLA RIGATA

WWW.PASTIFICIODANIELLOUT

55

15/09/2020 Catalogo - ALTO Selezione




AT A A o s

st rndiAR W R R A
! "'.,/r o,

PASTIFICIO ARTIGIANALE

Casa del Tortellino’

Catalogo - ALTO Selezione

5/09/2020

o
OUNJONVUD




DURO
SUPERIORE

15/09/2020

CALAMARATA

Rogins del formet! tipicl campend. itigorosaments prepe-
ruta con fratti &l mare © ricerte & bese di pesce. Ancha
sa nan & dfficile troverls nal nostro tarritorio preparsts
con pomodorini di Corbare & basilice fresco.

Tompi of coftura: 46-17 min

CALAMARETTI

Haano un ¢ logge e rispetio als
calamarata. Per quests |oro cartteristica sono partico-
Isrmente consiglisti con | legumi in particolars fagioli
ceci.

Templ di cotture: so-11 imin

ELICOIDALI

Ch aeche tortighone, & Il ck fi da face

con |a clzssica pasts ascutts, Non mance nefle dspense
degll abani,

Termpi df cattura: 78 min

FETTUCCINE ALLE ALGHE MARINE

¥ cina speciale, ottenuta aggiungendo sl impssto b
lattuga d mare. Conferisoe al prodotio un particolars ed
intenao profuma di mare. Nats doli'ides defio Chef Fran-
cesco Russo defHotel Raito. Particolarments adatta con

Is genovess di toneo.

Teenpd ol cotture: 8-9 min
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Casa del Tortellino’

PASTIFICIO ARTIGIANALE

CASARECCE

Quok noftaveliness e chiama “vutstelle® sclo

Ls tipics forms dal b h

“cictunt™ fanno parts del pranzo tiplco di San Glovanal
Battiats patrone delle nostra cltid di Angrl. Rigoross-
mentz sccompagnate con sugo & braciols &l carne.

Tevnp df cotturg: 10-11 min

FUSILLONI

Un fusfic a tre all, ma dectzaments plé grande rispstio 3
gualle induxirisle. Ha una neturele capecith di nccogliers
tra le sue ofl, sughi 1 tutte le tipologle.

Tewnpd of cotture: 8 min

<

perché alcune di esee sl stringono In un sbbracclo che
richiama antiche danze popolarl. La resits & che nel
nostro platto sl prestano molto bene con pesté di baalli-
oo o di rucola,

Tompl di cottero: 6-y min

MEZZI PACCHER! RIGAT)

Qualcono lo chisma “tubbettone” & possthifs averlo
ancha lisclo. Le redivienale cuctnn napal o vunie

cucing col cocein, ma sl prasts bone anche con Iy rsna
pescatrice o con frutt di mare.

Fevngd o cottwrey 1e-11 imin
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PACCHERI

0 prirsipe dei fonmati tipici cempani. Si adetis heniasiom
» quaisiesi tipo di sign, Nel postl di mare o trove &
frequertts, In shbinaments of pesce, el nostro territario
o wposs sila perferione col San Marzno DOR

Tompd of cothire: 1596 min

REGINELLE

E' una laglistells soghettsta, olire a'uovo la & pud
trovare sl spinecl o sile bistols rosse. Tredidonsimen-
fe, da un po’ & senl, viene confedonata n carts trasse-
rente, @ portate In dono, durents ie fastivitd Pesquel ¢
Natzlizie,

Tompi o) corturo: 8-9 min

PACCHERI RIGAT!

Formato lipeo regionsle, che son &a aus grossolsas
forma, maito smplo redle superficle, resce » conquists-
e tyith | palstl, Adettn & sugh! molio suseident, per aul
non fatavl mel mancare Il condimento,

Feimpd ol cotturo: 10-11 mi

.

RIGATONI NAPOLETANI

Heono un dismetro leggerments pil largo rispetio ol
classico rigatone, me non & un pecchero, Ottnd con uns
crema & pomodoro Sen Merzano DOP

Tempd of cotiture: -8 min
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LINGUINE AL BASILICO

Linguine otienuts agghungando d o mp
basllico fresco vitatn. Questo formato nusce dulNdee di
Larenzo Priecipe del Ristorente Luns Caleste per un
avento orgenicsto nsiomo, Otimo con il pomodoro
Treace ¢ crome di caprino.

Templ & cotture; 78 min

SCIALATIELLY

Farmato tipico regionale, & une Estarells di posts, molto
simile ad una fettuccia, che tronts nel pists di mare.
Ormad In quast tuttl | ristorsat! campani & entrata alis
canta.

Fernpi o cotture: 1o-17 min

Casa del Tortellino’
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LINGUINE

Formsto clessico ma leggerments pil large rispetio a
gualis industriali, Ottimo allo Scarpariedio, letterslments

“affogute” ja un swge di pomodorie delf Agro Samese
Nocer|no,

Temp? di cottura; 78 min

SCIALATIELLI Al PORCINI

Verinie ol classico scislatielo. Ottenuto sggiungendo
funghi porcini tritati Girettamente ned'impasto. Per A
1ipo di materte prima utilczato, sl presta » prepacadon »
base d| funghl & selvaggion,

Tempi i cotrure: 10-11 min
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SCIALATIELLI AMALFITANI

¥ classico sciolatiello con sggiunta di prezzemolo, cost
coma viene conmumato In Costs d'Amalll, con vongole &
fruntl di mare.

Templ o cothra: 16-14 min

—_—,

TAGLIOLINI AL NEROD DI SEPPIA

Pusta specisie ofteouts con Fagglunts clrotts del nero di
sepple liguido. Perfytte con sughl o Dase di pesci ¢
crogtace!,

Tampi & cotturo. 7 8 min

SEDANI

Formato che richiamo alls menie un gambo di sedano,
particolsrmente ndicsto con prodott! dells terrs come
melenzane e patate.

Tempd of cotture: 8 min
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SPAGHETTONI

Non fatevi inger questi speg! non s0no
circolar! ma ¥ sexlone Quadrats, cosl come nasceva i
primo speghetio, dursnle |"mpers romano.

Tempi o cotture: §-9 min

Casa del Tortellino’

PASTIFICIO ARTIGIANALE

TAGLIATELLE

Formeto dlessico delis tradivions pestain ftolions, &
Ciftereriia ds quells emiiang per sssere leggerments
Pl spesss e robusts.

Tempd di cotture: 78 min
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L'olio extravergine di oliva Colline Salernitane DOP nasce nell'antichita e deriva da
varieta autoctone che sono sempre state presenti a Salerno.

Storicamente, Salerno ospito le prime forme di olivicoltura fin dai Focesi. Furono proprio questi coloni
dell'antica Grecia a introdurre I'olivo nella pianura Alento.

Piu tardi, grazie ai romani e alle prime terrazze sulle colline, I'olivicoltura si diffuse in tutta I'area
salernitana. L'olio extra vergine di oliva Colline Salernitane € uno dei prodotti campani tutelati dal
marchio DOP.

E il risultato del lavoro che coinvolge 86 comuni della provincia di Salerno. Le colture si estendono
lungo la Costiera Amalfitana, il fiume Sele Alto e Medio, le colline del Tanagro, i monti Picentini e
Alburni e una parte della Vallo di Diano.

La denominazione DOP risale al 1997, mentre il Consorzio per la protezione dell'olio extra vergine di
oliva Colline Salernitane e stato riconosciuto dal MIPAF nell'aprile 2005.

Le cultivar

L'olio extra vergine di oliva Colline Salernitane DOP & estratto da varieta autoctone presenti in
Campania da molto tempo; cid ha permesso all'oro verde di mantenere inalterate le sue
caratteristiche originali fino ad oggi.

L'olio & ottenuto dai frutti delle olive delle varieta Rotondella, Frantoio, Carpellese o Nostrale, presenti
negli oliveti, da soli o insieme, in una misura non inferiore al 65% e delle varieta Ogliarola e Leccino in
una misura non superiore al 35%.

COLLINE
SALERNITANE
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Le caratteristiche orgnolettiche

A rendere facilmente riconoscibile /'olio extravergine di oliva Colline Salernitane DOP & innanzitutto il
colore giallo dorato con riflessi verdi. L'aroma fruttato di media intensita € arricchito da sentori
floreali e sentori di pomodoro. Il gusto & un raffinato olio vegetale, con sentori aromatici e di carciofo
che si chiudono in un leggero punto speziato.

Abbinamento

Sono proprio le note aromatiche che ne consigliano l'uso nella preparazione di piatti piuttosto
sostanziosi. Ad esempio, si ottengono ottimi risultati con piatti di vongole, calamari e patate, insalate
verdi e primi piatti a base di pesce tipici della Campania.
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...slamo in cio’ che mangiamo!

Montoro & un comune nella provincia di Avellino vicino al confine con la provincia di
Salerno, Campania, Italia.

Abitato fin dal Paleolitico, fu popolato dai romani e successivamente sottoposto alla
giurisdizione di Abellinum; a meta del VI secolo d.C. fu anche teatro di una battaglia tra
Goti e Bizantini.

Tuttavia, le prime notizie certe sulla sua esistenza risalgono al periodo della
dominazione longobarda, quando viene menzionata tra i possedimenti del Gastaldato
di Sanseverino.

A seguito del referendum del 3 dicembre 2013, il comune di Montoro e stato
ufficialmente fuso tra Montoro Superiore e Montoro Inferiore.

Montoro, da "mons aureus" (monte d'oro), per la fertilita del suolo e la ricchezza delle
sorgenti, o da mons taurus perché sorgeva ai piedi della montagna, precedentemente
chiamata dai Tari, cioe il Toro. Varie antiche pergamene leggono anche Montaureo, a
volte Montorio e raramente Mondoro.

Descrizione

La cipolla ramata di Montoro € una varieta autoctona proveniente dalla pianura
montorese, tra le province di Avellino e Salerno.

Viene seminato a fine estate-inizio autunno e raccolto all'inizio dell'estate. Se
mantenuto fresco in locali ventilati, pud essere conservato anche fino a marzo
dell'anno successivo.
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...slamo in cio’ che mangiamo!

Questo bulbo ha permesso alle generazioni affamate di sopravvivere ai conflitti
mondiali: "abbiamo mangiato il pane, quando era li, con la cipolla ramata di Montoro".
Di forma globosa leggermente appiattita, la cipolla ramata Montoro ¢ ricoperta da
catafilli di un colore viola interno sfumato e ramato all'esterno. Al palato & dolce e
intensamente aromatico al naso. E eccellente per qualsiasi preparazione alimentare,
ricercata e apprezzata dai buongustai per le sue qualita organolettiche. Pud essere
consumato crudo, in innumerevoli insalate, cotto per la preparazione di zuppe, salse e
contorni o al forno, condito con un leggero velo d'olio e un pizzico di pepe per
esaltarne aroma e sapore. E ampiamente utilizzato per condire la pasta con sughi come
il Ragu alla Genovese, tipico della cucina campana.

La zona di produzione si trova tra le province di Avellino e Salerno, nel territorio della
valle dell'lrno, concentrata nei comuni di Montoro Inferiore e Superiore.
Oggi questa varieta rischia di scomparire a causa dell'industrializzazione
dell'agricoltura.
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...silamo in cio’ che mangiamo!

Il Cilento & una regione geografica italiana della Campania nella parte centrale e meridionale della
Provincia di Salerno e un'importante area turistica dell'ltalia meridionale.

Il Cilento € noto come uno dei centri della dieta Mediterranea.

Cenni storici

La regione e ricca di mitologia e leggende greche, come nei nomi di alcune citta, che & anche visibile
nei resti delle colonie di Velia (antica Elea) e Paestum (antica Poseidonia). Velia fu anche la sede di
"Eleatics", una scuola di filosofi pre-socratici come Parmenide, Zenone di Elea e Melissus di Samos.

Il Cilento deriva dalla parola latina Cis Alentum, che significa "su questo lato dell’Alento", fiume che
attraversa le terre locali.

In gran parte del territorio del Cilento e Vallo di Diano fu istituito, nel 1991, un parco nazionale, per
condividere meglio il segreto meglio custodito dell'ltalia sul mondo e incoraggiare un turismo di alta
qualita. Nel 1998 il parco & diventato patrimonio mondiale dell'UNESCO.

La Costa Cilentana & un tratto di costa situato nei golfi di Salerno e Policastro, che si estende in 16
comuni; da Capaccio-Paestum nel nord-ovest a Sapri nel sud-est.

La dieta Mediterranea

Fu a Pioppi, nel cuore del Cilento, che Ancel Keys, il padre della dieta mediterranea, una volta stabili e
sviluppo le linee guida di questo modello nutrizionale ormai famoso in tutto il mondo, che si basa su
una dieta ricca e generalmente piu sana.

Pane, pasta, verdure fresche e frutta, formaggio, pesce e olio d'oliva sono preferiti ai latticini e alla
carne. Anche il vino ai pasti e d'obbligo.

Ancel Keys venne in Italia per la prima volta nel 1944, incaricato dal Pentagono di provvedere alla
dieta della 5a divisione dell'esercito americano. Nel 1952, torno in Italia e si stabili nel piccolo villaggio
di pescatori di Pioppi.

Fu li che inizio il suo "studio sui sette paesi", che continuo per 20 anni. Keys ha esaminato le abitudini
alimentari di 12.000 persone tra i 40 ei 60 anni in Giappone, Stati Uniti, Jugoslavia, Grecia, Germania,
Finlandia e Italia. Ha scoperto che la maggior parte delle malattie cardiovascolari, come |'aterosclerosi
e il diabete, sono direttamente collegate alle abitudini alimentari. Il suo libro "Mangia bene e stai
bene, la via mediterranea" sostiene che il rischio di malattie cardiovascolari aumenta tanto piu ti
allontani da una dieta mediterranea.
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...slamo in cio’ che mangiamo!

Grazie a questo studio, la Dieta Mediterranea & diventata un nuovo stile di vita che non si basava sulla
riduzione dei pasti, ma sull'attribuzione di valore a una dieta sana. Secondo la dieta mediterranea, la
riduzione del colesterolo pud essere migliorata da alimenti quali cereali, verdure, frutta, lequmi, erbe
aromatiche e medicinali, pesce, carne (principalmente pollame e coniglio), olio e vino, questi ultimi
fanno sempre parte dei pasti. Tutti questi prodotti sono utilizzati nella cucina cilentana, che & rimasta
pressoché invariata dagli anni '50, un'epoca in cui la popolazione locale viveva esclusivamente di
agricoltura.

Gli ingredienti della dieta Mediterranea

Poiché ulivi e castagni sempre verdi sono importanti in tutto il Cilento, le prelibatezze piu diffuse sono
i prodotti di olive e castagne. Pertanto I'olio d'oliva delicato soddisfa gli standard di qualita "D.O.C.", a
volte persino standard di qualita biologica. E possibile partecipare alla raccolta autunnale.

La raccolta di frutta e verdura nel Cilento avviene quattro volte all'anno; tra loro ci sono agrumi
(liquore al limoncello!), fichi (ricoperti di cioccolato!), mele (crostata di mele!), noci, funghi e cosi via.
Tuttavia, la prelibatezza piu famosa e la mozzarella di bufala. Vari prodotti lattiero-caseari sono
realizzati con latte di mucca, bufala, pecora o capra. E anche i caseifici possono essere visitati.

Fico Bianco del Cilento

L'introduzione del fico nel Cilento sembra essere antecedente al VI secolo a.C. C. E attribuibile ai
coloni greci che avevano fondato diverse citta in questa zona. Famosi autori di epoca romana hanno
elogiato le caratteristiche dei prodotti agricoli del Cilento tra cui i fichi secchi. In molti documenti,
infatti, & evidente che il fico secco & un'identificazione dell'area cilentana. Catone, e poi Varrone,
affermarono che i fichi secchi erano comunemente usati in Cilento e Lucania come base alimentare
per il lavoro impiegato nelle attivita sul campo. E facile capire come questa millenaria convivenza
abbia influenzato fortemente la cultura locale, che traspare nelle espressioni idiomatiche, nelle storie,
nelle fiabe e in tutto cid che & espressione dell'immaginazione umana. Tuttavia, a meta del 1400, nel
"Quaterno doganale delle marine del Cilento" (1486), l'esistenza di una fiorente produzione e
commercializzazione di fichi secchi, & iniziata sui principali mercati italiani come un alimento prezioso,
e documentata. Il "Fico Bianco del Cilento" si € quindi progressivamente evoluto, dal "pane per i
poveri", come una volta era definito, al cibo prezioso da consumare soprattutto durante il periodo
natalizio. | fichi, quindi, sono sempre stati una fonte significativa di reddito ma anche un alimento
base per le popolazioni locali in periodi storici difficili, grazie alla loro abbondanza e alla possibilita di
conservarli per tutto il periodo dell'anno con I'essiccazione. E infatti dovuto alla secolare tenacia e
capacita dei produttori cilentani se oggi abbiamo un prodotto di assoluta qualita. | fichi per millenni
hanno cosi contribuito a caratterizzare il paesaggio rurale del Cilento diventando, insieme all'ulivo,
I'icona della civilta contadina locale.
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Descrizione

Il nome geografico protetto "Fico bianco del Cilento" si riferisce al prodotto essiccato della cultivar
"Dottato", una pregiata varieta di fichi sparsi in tutto il Sud. In particolare, il prodotto protetto & quello
derivato da uno specifico ecotipo della cultivar Dottato, che nel corso dei secoli ha continuato a
selezionare e diffondere nel Cilento: il "Bianco del Cilento".

Prodotto dalle caratteristiche uniche di assoluto valore, apprezzato anche all'estero, il "Fico bianco del
Cilento DOP" deve il suo nome al colore giallo chiaro uniforme della buccia dei frutti secchi, che
diventa brunastro per i frutti che hanno subito un processo di cottura La polpa ha una consistenza
tipicamente pastosa, con un sapore molto dolce, di colore giallo ambrato, con acheni principalmente
vuoti e un ricettacolo interno quasi interamente pieno.

Una preparazione tradizionale ancora in uso € quella che vede fichi "in salamoia", che viene inserito in
due bastoncini di legno paralleli per formare le "spatole" o "mustaccioli". 1l "Fico Bianco del Cilento
DOP" & anche commercializzato ripieno di mandorle, noci, nocciole, semi di finocchio, scorze di agrumi
(ingredienti della stessa zona di produzione) o ricoperto di cioccolato, o addirittura immerso nel rum,
con |'obiettivo di ampliare la gamma dell'offerta, soprattutto durante il periodo natalizio. Anche i fichi
essiccati e poi rosolati in forno sono sempre piu ricercati, soprattutto quelli ripieni. Preziosi, ma
sempre piu rari per gli alti costi di preparazione, sono i fichi puliti e senza pelle, con un colore molto
chiaro tendente al bianco puro e con un sapore delizioso. Le preziose caratteristiche del prodotto
descritte sono dovute, oltre alle qualita intrinseche della varieta Dottato, anche all'ambiente di
coltivazione e lavorazione della frutta. In effetti, I'azione mitigatrice del mare e la barriera posta dalla
catena appenninica alle fredde correnti invernali da nord-est, insieme alla buona fertilita del suolo e
ad un regime di pioggia ottimale, rappresentano le condizioni pedo-climatiche ideali per la produzione
di fichi nel Cilento. La semplicita della coltivazione e la resistenza della pianta alle avversita
fitopatologiche, quindi, hanno permesso alla coltura di ottenere anche la simpatia del contadino
cilentano che ha sempre posto il fico nella sua azienda, in una coltivazione specializzata o affiliata.
Inoltre, la funzione svolta da questa coltivazione nel mantenere il paesaggio e lo spazio rurale, da cui
ora sembra quasi inseparabile, non dovrebbe essere dimenticata.
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per primi piatti o spalmato sul pane

contenuto: 106 m1

15/09/2020

in pasticceria

Cremea spalmabile
contenuto: 212 ml

Mosto cotto
@i fichi secchi
contenuto: 100 mL

Catalogo - ALTO Selezione

isapori delia terra

Crema spalmabile
contenuto:
106 mL
206 ml
314 ml

B - f
FICH!
UBRIACH!
N Al RHUM
Fruth o nans
P Slisute

Ottimo da solo
o accompagnato con
frutta sscca e cioccolato
contenuto; 106 ml

in alcool
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