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LA CULTURA DELLE DONNE PER UNA COLTURA ECOSOSTENIBILE 

SCHEDA PRODOTTO

 

 

PROGETTO NAZIONALE IN RETE C&C 
LA CULTURA DELLE DONNE PER UNA COLTURA ECOSOSTENIBILE 

 
CLUB POTENZA 
 

SCHEDA PRODOTTO  
 
 
 
NOME:     DONNA MATILDE - PASTA IUNGANO 
CATEGORIA DI APPARTENENZA:   AGRICOLTURA 
 
 
DESCRIZIONE: 
Nell’Azienda agricola Iungano viene coltivato il grano da tre generazioni, lavorando la terra con amore e 
rispetto, per portare l’eccellenza dai campi alla tavola. L’azienda si estende nel territorio di Forenza, in 
Basilicata, ed è condotta da Matilde Iungano insieme al marito Giuseppe. 
In primo luogo si considerano una famiglia di agricoltori, fieri di essere coltivatori di grano per tradizione 
familiare dal 1938, con una lunga storia alle spalle come fornitori di grandi pastifici. 
Recente è la decisione di diventare trasformatori dei prodotti aziendali: ecco perché seminano e coltivano 
grano duro che diventerà pasta a marchio Donna Matilde. 
 
 
AZIENDA PRODUTTRICE: 
DONNA MATILDE  - AZIENDA AGRICOLA IUNGANO MARIA MATILDE     
SEDE IN CONTRDA MARAGNANO 8 
85023 FORENZA(PZ)     
matilde.iungano@libero.it              www.donnamatilde.it   
 
 

 
 
 

 
 
 
 
BREVE DESCRIZIONE OFFERTA COMPLETA: 
La pasta Donna Matilde viene prodotta esclusivamente da grani coltivati nella nostra azienda. Gli unici 
ingredienti utilizzati sono: semola di grano duro e acqua, senza l’aggiunta di conservanti né di coloranti. 
Le caratteristiche della materia prima, il grano di qualità coltivato nei nostri campi, sono enfatizzate dalla 
lavorazione artigianale, basata sulla trafilatura al bronzo e sulla essiccazione lenta a bassa temperatura. 
Donna Matilde è la prima linea di pasta di grano duro prodotta in Basilicata che aderisce al disciplinare  
Metodo Nobile https://www.metodonobile.com un modello di sviluppo dell’agricoltura alternativo al 
sistema intensivo-industriale.  
Nell’Azienda Agricola Iungano effettuiamo un attento controllo della materia prima e dei metodi 
produttivi. Il nostro impegno è finalizzato a ottenere una pasta di qualità sia in termini di gusto e sapore 
sia in termini di proprietà nutritive. 
Grazie all’utilizzo dei nostri grani, la pasta Donna Matilde può vantare un’altissima qualità anche dal punto 
di vista della salubrità. Garantiamo una pasta artigianale in ogni fase della produzione, in grado di offrire 
al consumatore, sempre più attento e informato, la possibilità di avere in tavola un prodotto sano e 
genuino, oltre che buono da mangiare. 

 

STORIA E TRADIZIONI LOCALI ASSOCIATE AL PRODOTTO 
I grani coltivati in azienda sono varietà antiche come la saragolla lucana e senatore cappelli 
Vengono coltivati senza utilizzo di pesticidi e concimi chimici nel rispetto della natura.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
REFERENTE di CLUB: Cinzia Grenci – Soroptimist Club di Potenza – cell 3351281958 –cinzia.grenci@rai.it 
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PROGETTO NAZIONALE IN RETE C&C 
LA CULTURA DELLE DONNE PER UNA COLTURA ECOSOSTENIBILE 

  
 
CLUB  POTENZA 

 
RICETTA DELLA TRADIZIONE 

 
LAGANE E CECI 

 
 
PERCHÉ È LA TUA RICETTA PREFERITA: 
Curiosità: anche il poeta latino Orazio, nato a Venosa nel 65 a. C., conosceva e amava questo piatto, come testimonia 
la satira I, VI, 114: «…inde domum me / Ad porris et ciceris refero laganique catinum». («… quindi me ne torno a casa / 
al mio piatto di porri, di ceci e di lagane»). 
 
 
INGREDIENTI PER 4 PERSONE 

 200 g di farina di grano duro  
 150 g di ceci secchi  
 Aglio o porro  
 Alloro una foglia 
 Sale q b  
 Olio extravergine di oliva Dop Vulture  

 
 
PREPARAZIONE  
Lasciare in ammollo i ceci per circa 12 ore. 
Risciacquare e portare a cottura a fuoco lento in 
acqua, meglio in un tegame di coccio, con uno 
spicchio d’aglio e la foglia di alloro, schiumando di 
tanto in tanto.  
Per le “lagane” preparare un impasto con la farina 
lavorata con l’acqua e un pizzico di sale. Quando il 
composto risulterà sufficientemente elastico ed 
omogeneo, ricavarne una sfoglia da tagliare a strisce di circa 2 cm di larghezza. Cuocere le lagane così ottenute in acqua 
salata per qualche minuto. A parte, in un tegame capiente, soffriggere l’olio con l’aglio o il porro. Aggiungere i ceci cotti 
e infine le lagane. Amalgamare e servire. 
 
 
N.B. Sull’uso delle farine (integrali, di grano duro o tenero) ci sono preferenze diverse nei paesi della Basilicata. 
L’aggiunta di pomodorini e peperoncino alla ricetta più antica, invece, risente delle nuove coltivazioni di solanacee 
introdotte in Italia dopo la scoperta dell’America. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

SII CLUB POTENZA
2022/2025

SII CLUB SIRACUSA
2022/2025

LA CULTURA DELLE DONNE PER UNA COLTURA ECOSOSTENIBILE 

SCHEDA PRODOTTO 1-2-3

 

 

PROGETTO NAZIONALE IN RETE C&C 
LA CULTURA DELLE DONNE PER UNA COLTURA ECOSOSTENIBILE 

 
 

CLUB SIRACUSA 
 

SCHEDA PRODOTTO 1 
 
 

NOME:    HYBLA, MIELE DI TIMO 
CATEGORIA DI APPARTENENZA: ALLEVAMENTO, APICOLTURA 

 
DESCRIZIONE: Giusy Pandolfa, dama delle api dei 
monti Iblei, dirige un’azienda della Sicilia sud-
orientale, sui monti Iblei, culla dell’apicoltura con una 
tradizione lunga 2500 anni. 
Gli apiari sono situati all’interno di aziende biologiche 
o in boschi incontaminati con lo scopo precipuo di 
fornire prodotti naturali e genuini di alta qualità. Gli 
alveari sono costruiti con soli materiali naturali in 
modo da contribuire al benessere delle api e alla 
sostenibilità del nostro ambiente. Ogni prodotto viene 
attentamente processato con diverse analisi, 

effettuate in laboratorio per garantire la massima sicurezza e qualità.Il miele di Timo rappresenta il fiore 
all’occhiello di Hybla in quanto è una delle aziende fondatrici del “Presidio Slow Food Miele di Timo dei 
monti Iblei”.  
 

 
AZIENDA PRODUTTRICE: 
LE API DELL’AURORA di Pandolfo Giusy 
Via I° Maggio 6 – 96100 Sortino (Siracusa) ITALY 
https://www.mielehybla.it/tutti-i-prodotti-hybla/ 
info@mielehybla.it - Cell: 3206831327 

 
 

Hybla nasce per portare avanti una antichissima 
tradizione del borgo di Sortino, veicolando l’apicoltura 
alla sua dimensione originaria di mestiere, con 
particolare attenzione alla qualità del prodotto e con 
metodi di controllo all’avanguardia, al fine di portare 
nelle nostre tavole prodotti di eccellenza.  
Il miele di timo presenta un colore medio-scuro, una 
densità fluida e una tendenza a cristallizzare piuttosto 
bassa. La nota prevalente nell’odore è la sensazione 
floreale di rosa e lilium insieme all’aroma speziato di    
legno di cedro. Si sposa benissimo con i formaggi molli 
a media stagionatura. Perfetto per accompagnare 
frutta secca e frutta a guscio. Ideale sopra una fetta di 
pane abbrustolita con gorgonzola, fichi e noci. 
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PLUS (punti di forza): 
Spedizione in tutta Italia, acquisti online, Voucher sconto, Gift e Fidelity Card, raccolta punti, offerte e 
promozioni. 
Riconosciuto presidio Slow Food. 
 
 
 
STORIA E TRADIZIONI LOCALI ASSOCIATE AL 
PRODOTTO: 
Hyblon re siculo, concesse ai Megaresi, che vissero varie 
peripezie per la ricerca di un sito, l’aerea su cui sorge 
attualmente la città di Megara Iblea. La sede del re 
Hyblon è stata identificata da alcuni studiosi nell’area di 
Pantalica patrimonio dell’UNESCO, ricadente in parte 
nel territorio di Sortino culla della produzione del miele. 
Già nell’età classica il miele di timo era celebre e 
apprezzato, come attestano numerose citazioni presenti 
nella letteratura greca e latina, da Strabone a Virgilio, da 
Ovidio a Plinio il Vecchio e a molti altri. 
 
 

 
CERTIFICAZIONI E RICONOSCIMENTI: 
Hybla è stata premiata con una medaglia d’oro al “London international 
honey quality competition”, nel giugno 2023. Il successo in questo importante 
concorso internazionale, dimostra l’impegno costante dell’azienda per la 
produzione del miele di qualità. 
Premiato nel 2022 con una goccia d’oro alla 41° Edizione del premio “Tre 
gocce d’oro” Grandi mieli d’Italia, organizzato ogni anno dal 1981 
dall’Osservatorio Nazionale miele. 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
REFERENTE di CLUB:   socia   VALERIA PAGANO  
 
SIRACUSA 18 GENNAIO 2024 
 
 
 
 
 
 
 

 
  

 
 

 

PROGETTO NAZIONALE IN RETE C&C 
LA CULTURA DELLE DONNE PER UNA COLTURA ECOSOSTENIBILE 

  
 
CLUB SIRACUSA 

 
 

RICETTA DELLA TRADIZIONE 
I Piretti 

 
 

I Piretti sono biscotti invernali che prendono il nome dalla loro forma, 
infatti somigliano più a delle pere.  
I Piretti sono biscotti duri, ed è proprio questa la loro particolarità. Si 
sgranocchiano poco a poco ed è per questo che sono anche biscotti 
spezza pasto. Questi biscotti o si odiano o si amano, ma questo è solo 
dovuto alla durezza del biscotto, perché di sicuro il sapore non vi delu-
derà affatto. I nostri nonni li facevano solo in inverno e la sera dopo 
aver cenato ne consumavano un paio mettendoli prima a riscaldare da-
vanti al camino o sopra una stufa. Con il calore diventano nuovamente 
morbidi e sprigionano un profumo straordinario 
 
Tempo di preparazione: 50 minuti 
 
Ingredienti:  

 600g di miele (pref. miele di Timo, millefiori o cardo)  
 600g di farina 00 
 40 mandorle circa 
 Scorza grattugiata di mandarini biologici 

 
 
 
Preparazione: (Preriscaldare il forno a 180°). 
Mettere in una ciotola il miele ed aggiungete la farina. Mescolare 
tutti gli ingredienti con un cucchiaio, poi con le mani fino ad otte-
nere un composto omogeneo. Prendere un pezzo di impasto e al 
suo interno inserite una mandorla. Appallottolate l’impasto e poi 
allungatene una parte creando una sorta di goccia con la punta 
arrotondata. Disponete in una teglia coperta di carta forno ed in-
fornate per circa 15 minuti (vi accorgerete che sono pronti quando 
il colore sarà dorato). 
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SII CLUB VALDARNO INFERIORE
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LA CULTURA DELLE DONNE PER UNA COLTURA ECOSOSTENIBILE 

SCHEDA PRODOTTO

 

 

PROGETTO NAZIONALE IN RETE C&C 
LA CULTURA DELLE DONNE PER UNA COLTURA 

ECOSOSTENIBILE 
 

 
CLUB VALDARNO INFERIORE 
 

SCHEDA PRODOTTO 1 
DELIZIE DI CAPRA 

 
 

 
NOME    DELIZIE DI CAPRA 
CATEGORIA DI APPARTENENZA:  ALLEVAMENTO E TRASFORMAZIONE DEL LATTE 
 
 
 
DESCRIZIONE:   
Giuliana Obbermito originaria di Torino e laureata in Medicina Veterinaria, si è trasferita in Toscana 
per il suo amore per gli animali. Qui, oltre a proseguire il suo lavoro di veterinaria, la sua passione e 
le sue conoscenze le hanno permesso di aprire una piccola azienda agricola con allevamento di capre.  
Mattiniera e grande lavoratrice, la troverete spesso in giro per l'azienda ad occuparsi dei suoi 
innumerevoli animali, e sempre pronta a farveli conoscere. Con Giorgio, Agronomo e grande 
appassionato di tutto ciò che riguarda la natura oltre alle capre allevano pecore, asini, cavalli, oche e 
galline ma anche api, curano l'orto, il giardino, gli ulivi. 
Dal latte fresco, lavorato a ”crudo” con fermenti e caglio, dopo 24 ore di sgocciolamento lento in tessuto, con 
lavorazione a mano vengono create le palline di “delizia di capra”. 
 
 
 
 
 
AZIENDA PRODUTTRICE:  
Azienda Agricola Poggio delle capre  
di Giuliana Obbermito 
 
Via Mugnana e Scorno n.9 - 56028 San Miniato (PI) 
cell.  335254813; 
email: poggiodellecapre@gmail.com; 
www.poggiodellecapre.com  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
BREVE DESCRIZIONE OFFERTA COMPLETA 
Oltre alle capre in azienda vengono allevate le api, si coltivano un grande orto e gli ulivi. 
 
 
PLUS: 
All'Azienda Agricola Poggio delle Capre si producono formaggi caprini freschi, semi stagionati e 
stagionati. 
In azienda è possibile trovare alloggio per svolgere attività a contatto con la natura 
Oltre all'acquisto dei prodotti, tante attività didattiche e degustazioni. 
 
 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

REFERENTE : Elena Bartalucci  -  bartalucci.elena@live.it 
 
Ottobre 2023 
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PROGETTO NAZIONALE IN RETE C&C 
LA CULTURA DELLE DONNE PER UNA COLTURA 

ECOSOSTENIBILE 

 
 
CLUB VALDARNO INFERIORE 

 
 
 

RICETTA DELLA TRADIZIOE 
PALLINE DI CAPRINO FRESCO 

 
 
PERCHÉ È LA TUA RICETTA PREFERITA 
E’ molto semplice, genuina legata al prodotto del territorio 
 
 
INGREDIENTI (PER 4 PERSONE 

 Formaggio di capra (lavorato a latte crudo) gr. 500 
 Miele, noci, papaia, mango, zenzero, cioccolato fondente, granella di pistacchio. 
 

 
 
PREPARAZIONE  
La preparazione di questo caprino prende il nome di COAGULAZION ACIDA.  
Si ricava un prodotto morbido e spalmabile con una leggera acidità che lo caratterizza. 
Quindi si creano delle piccole palline, misura bocconcino e si guarniscono con i prodotti elencati negli 
ingredienti. Ottime per un aperitivo un po’ diverso. 
Il contrasto dolce e acido crea in bocca un sapore molto gradevole e fresco 
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PROGETTO NAZIONALE IN RETE C&C 

LA CULTURA DELLE DONNE PER UNA COLTURA ECOSOSTENIBILE 

 
 
CLUB   VALDARNO INFERIORE 
 

SCHEDA PRODOTTO  2  
CREMA MANI 

 
 

 
NOME    CREMA MANI RESTITUTIVA CLEANGEL 
CATEGORIA DI APPARTENENZA:  TRASFORMAZIONE DI PRODOTTI DA ALLEVAMENTO E 

AGRICOLTURA 
 
 
DESCRIZIONE: 
Questa crema mani dalla texture ricca e burrosa nutre e ammorbidisce la pelle delle mani, lasciandola 
setosa e vellutata, da utilizzare quotidianamente o al bisogno. Nei nostri laboratori la curiosità è sempre 
un invito per scoprire e creare innovazione e la sostenibilità un elemento chiave nella definizione dei 
prodotti e dei processi. Il legame che abbiamo costruito con il territorio è filo rosso di buona parte delle 
nostre formulazioni. E’ per noi l’opportunità di allargare lo sguardo e condividere una visione con chi 
lavora vicino a noi. Negli anni abbiamo dato vita a vere e proprie collaborazioni con i fornitori che ci 
permettono di enfatizzare e preservare la qualità dei ns prodotti, sempre nel rispetto dell’ambiente, della 
natura e delle persone. L’Azienda agricola Il Sentiero ci fornisce uno dei nettari per eccellenza, il miele, e 
quest’anno siamo riusciti anche ad adottare uno dei loro alveari, di cui ci sentiamo veri e propri custodi, 
Questo per noi rappresenta un modo per raccontare i luoghi in cui viviamo e per dare concretamente 
valore a quanto di meraviglioso la nostra terra ci dona. 
 
 

AZIENDA PRODUTTRICE: 
LE ANTICHE MURA s.r.l.  Via Sottopoggio a 
Sa n Giusto n.21 A/B 50053 Empoli  
www.leantichemura.net 
Dott.ssa Stefania CAPARRINI 
Amministratore unico cell.3391051469 
logistica@leantichemura.net 
 
 
BREVE DESCRIZIONE OFFERTA 
COMPLETA: 
La crema contiene: miele di origine da 
agricoltura biologica di provenienza 
Montespertoli, nel nostro territorio, 
burro di karitè, olio di riso, vitamina E 

 

SCHEDA PRODOTTO 2
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PLUS: 
L’Azienda nel 2019 ha ricevuto il premio PMI –Intesa San Paolo -Women Value Company -XXXI Premio 
Marisa Bellisario “Donne ad alta quota” per la capacità di valorizzare la parità di genere e il talento 
femminile. 
L’Azienda è in possesso delle certificazioni AIAB e ISO 
 
 
 
STORIA E TRADIZIONI LOCALI ASSOCIATE AL PRODOTTO: 
Secondi classificati per la sezione Sostenibilità Ambientale del Premio Innovazione Toscana edizione 
2022: Le Antiche Mura di Empoli, una impresa nata dal sogno di Stefania Caparrini di voler creare lei 
stessa i prodotti che avrebbe voluto trovare in commercio. L’ Impresa mantiene l’impegno verso il 
territorio e la comunità, il rispetto delle lavoratrici e dei lavoratori e delle persone, la riduzione 
dell’impatto ambientale e l’utilizzo di materie prime prevalentemente di origine naturale e 
sostenibile.  L’Azienda si impegna concretamente con progetti che sostengono cooperative sociali, 
percorsi di estetica oncologica, enti di supporto a donne in difficoltò. Il progetto “Cosmetico Waterless 
verso un mondo più sostenibile” consiste in una linea di cosmetici in compresse per la detersione del 
corpo senza contenuto di acqua. 
 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
REFERENTE : Elena Bartalucci    bartalucci.elena@live.it 
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SII CLUB BOLZANO-BOZEN 
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LA CULTURA DELLE DONNE PER UNA COLTURA ECOSOSTENIBILE 

SCHEDA PRODOTTO 2

PROGETTO NAZIONALE IN RETE C&C+C 
LA CULTURA DELLE DONNE PER UNA COLTURA ECOSOSTENIBILE 

+ CONTRASTO AGLI SPRECHI 

 

 
 

 
 

 
 

CLUB  BOLZANO BOZEN 
 

 SCHEDA PRODOTTO 2 
 

 
 
NOME MIELE MILLEFIORI 
CATEGORIA DI APPARTENENZA: APICOLTURA, PRODUZIONE DEL MIELE E DERIVATI DELL’ALVEARE 
 
 
DESCRIZIONE: 
Azienda a conduzione familiare, nata dalla passione per le api e l’amore per la natura.  
Ci dedichiamo alla produzione di miele artigianale 100% italiano, rispettando i ritmi delle stagioni e il benessere 
degli alveari, utilizzando tecniche che rispettano l’ambiente e le api stesse.  
Ogni lotto è tracciato e sottoposto a rigorosi controlli. 
La nostra missione è offrire un miele genuino, naturale e sostenibile, valorizzando la biodiversità del territorio e 
promuovendo pratiche apistiche responsabili, anche in collaborazione con agricoltori locali per preservare la 
biodiversità.  
Utilizziamo esclusivamente cera propria onde evitare rischi di contaminazione.  
 
Produciamo  

• Miele Millefiori: dolce e versatile, raccolto in primavera ed estate 
• Miele di Acacia: chiaro, delicato, ideale per dolcificare senza alterare i sapori 
• Miele di Castagno: intenso e aromatico, perfetto con formaggi stagionati 
• Miele di Tiglio: profumato e rilassante, ottimo per tisane 

 
AZIENDA PRODUTTRICE: 
Lever Claudia  via S.Quirino 30 -  39100 Bolzano 
claudialever@gmail.com.  tel. 3334929213 
 
 
BREVE DESCRIZIONE OFFERTA COMPLETA 
 Miele nei formati 1/4 -1/2 – 1 kg e su 

richiesta formati piccoli  
 Miele con favo naturale in formato ½ kg 
 Miele cremoso nei 3 formati 
 Mietella (miele 70% e pasta nocciole 

Piemonte 30%) 1/4 e ½ kg.  
 Propoli in soluzione alcolica 
 Grappa maturata con favi miele per 1 anno 
 Idromele 
 Cera di opercolo per cosmesi 
 Candele in cera d’api 
 Famiglie di api 
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PROGETTO NAZIONALE IN RETE C&C+C 
LA CULTURA DELLE DONNE PER UNA COLTURA ECOSOSTENIBILE 

+ CONTRASTO AGLI SPRECHI 

 

 
 
 
STORIA E TRADIZIONI LOCALI ASSOCIATE AL PRODOTTO 
 
La storia dell’apicoltura è affascinante e antichissima, intrecciata con la cultura, la medicina e la spiritualità di molte 
civiltà da ca 12.000 anni. Dall’antico Egitto ai giorni nostri l’ape incanta irresistibilmente chi entra in contatto con 
questo mondo ancora per certi versi misterioso. 

• Le prime testimonianze dell’uomo che raccoglie miele risalgono a circa 12.000 anni fa. 
• Una famosa pittura rupestre nella Cueva de la Araña vicino Valencia (Spagna), datata intorno al 5000 a.C., 

mostra una figura umana che raccoglie miele da un alveare selvatico. 
• Già nel 2400 a.C., gli Egizi praticavano l’apicoltura in modo organizzato. 
• Il miele era usato come alimento, medicina e persino per imbalsamare i defunti. 
• Il simbolo del Basso Egitto era l’ape, e il faraone era detto “Colui che regna sul giunco e sull’ape”. 
• Aristotele studiò il comportamento delle api e scrisse trattati sull’apicoltura. 
• Virgilio, nel suo poema Georgiche, dedicò un intero libro alle api. 
• Gli alveari erano costruiti con materiali come argilla, legno e paglia. 
• Le abbazie e i monasteri europei erano centri di produzione del miele. 
• Il miele veniva usato per dolcificare, curare e produrre idromele, una bevanda fermentata. 
• L’interesse scientifico per le api aumentò, con studi sul loro comportamento e sulla botanica. 
• La stampa permise la diffusione di manuali apistici e conoscenze tecniche. 
• Nel 1851, Lorenzo Langstroth inventò l’alveare a telai mobili, rivoluzionando l’apicoltura moderna. 
• Il XX secolo vide lo sviluppo di tecnologie per l’estrazione e la lavorazione del miele, oltre a ricerche sulle  

malattie delle api. 
 
 

 
 
 
REFERENTI DEL CLUB: Manuela Del Fabro  cell. 3351302709   e  Paola Bassetti 
Bolzano 2025 
 

 

PROGETTO NAZIONALE IN RETE C&C+C 
LA CULTURA DELLE DONNE PER UNA COLTURA ECOSOSTENIBILE 

+ CONTRASTO AGLI SPRECHI 

 

 
 
 

 
 

CLUB  BOLZANO BOZEN 
 

     RICETTA DELLA TRADIZIONE 
     "ZELTEN" DI NATALE 

 
PERCHÉ È LA TUA RICETTA PREFERITA 
E' il tradizionale pane alla frutta del nostro territorio: è un mix di spezie orientali, frutti del sud e bontà altoatesine 
dove il miele svolge un ruolo da protagonista. 
 
INGREDIENTI PER 4 PORZIONI 
 acqua 
 20 g di lievito 
 2 cucchiai di zucchero 
 150 g di farina e 100 g di farina di segale 
 15 g di sale 
 1 cucchiaio d’olio d'oliva EVO? 
 1 cucchiaino d’anice 
 1 cucchiaino di cumino (in semi o va polveri?) 
 500 g di fichi secchi, tagliati a dadini o a strisce 
 250 g d’uvetta 
 120 g di d’uva sultanina 
 120 g di nocciole, noci, arachidi tritate grossolanamente 
 120 g di pinoli 
 50 g di scorza di limone candita 
 50 g di scorza d’arancia candita 
 50 ml di vino bianco 
 3 cucchiai di rum 
 70 g di miele con il Marchio di Qualità Alto Adige 
 1/2 cucchiaino di scorza di limone grattugiata BIO 
 1/2 cucchiaino di scorza d’arancia grattugiata BIO 
 1/2 cucchiaino di cannella 
 1 pizzico di chiodi di garofano in polvere 
 1 pizzico di pimento 
 1 pizzico di noce moscata 
 Noci o mandorle sbucciate e ciliegie candite per decorare 
 Miele oppure sciroppo di zucchero per spennellare 
 
PREPARAZIONE - (tempo di preparazione 2 ore) 
Mescolare il lievito e lo zucchero con l’acqua calda e far riposare per 10 min. Aggiungere la farina normale e quella di 
segale, il sale, l’olio, l’anice, il cumino e lavorare il tutto con una impastatrice o a mano. Far lievitare (coperto) in 
forno spento con luce accesa per 30 minuti. Marinare per almeno 1 ora, nel rum e nel miele, fichi, uvetta, uva 
sultanina, noci, pinoli, mandorle, cedro, scorza d’arancia candita, in modo che lo Zelten acquisisca un piacevole 
aroma. Aggiungere la scorza di limone e d’arancia, la cannella, i chiodi di garofano, il pimento e la noce moscata. 
Mescolare e lavorare bene se vi è possibile con l’impastatrice. Formare degli Zelten rotondi o di forma allungata e 
decorarli con le noci e le mandorle. Disporli su una teglia e farli riposare per altri 20 min. Cuocere nel forno 
preriscaldato a 170°C per circa 40 min. spennellando con il miele, fino a quando assumeranno il tipico colore dorato. 
Far raffreddare gli Zelten, decorarli con ciliegie candite, spennellarli con miele o sciroppo di zucchero, avvolgerli nella 
pellicola trasparente. 
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SCHEDA PRODOTTO

    PROGETTO NAZIONALE IN RETE C&C+C 
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     + CONTRASTO AGLI SPRECHI 
 

 

CLUB DI CALTANISSETTA 

SCHEDA PRODOTTO N. 1 

 
NOME:   SPREMUTA DI MELOGRANO 
CATEGORIA  DI APPARTENENZA:   AGRICOLTURA 
 
 
 
DESCRIZIONE: 
Maira Bio è un'azienda impegnata nella valorizzazione di 
prodotti biologici di alta qualità, con un forte orientamento 
verso la sostenibilità ambientale. Fondata con l’obiettivo di 
promuovere uno stile di vita sano e rispettoso della natura, 
l’azienda si distingue per la scelta di coltivazioni naturali e per 
l’adozione di processi produttivi a basso impatto ambientale. La 
filosofia di Maira Bio abbraccia la tutela del territorio e il 
benessere delle persone, offrendo prodotti che rispettano 
l’ambiente e garantiscono un’esperienza autentica e genuina. Il 
prodotto in oggetto è la Spremuta di Melagrana, realizzata 
esclusivamente con frutti biologici coltivati nel rispetto dei cicli 
naturali. Questa spremuta si caratterizza per l’assenza di 
conservanti, zuccheri aggiunti o additivi, mantenendo intatte le 
proprietà nutrizionali e il sapore autentico della melagrana. 
Oltre a essere un concentrato di salute, ricco di antiossidanti 
naturali, , il prodotto incarna i valori di sostenibilità di Maira 
Bio, grazie a una filiera corta e a un confezionamento attento 
all’ambiente. 
 
 
AZIENDA PRODUTTRICE: 
Azienda agricola Maria bio; Maria Vallone; U.O. Contrada Bigini, San Cataldo, (CL); 3298128148; 
info@mairabio.it, www.mairabio.it   
 
 
BREVE DESCRIZIONE OFFERTA COMPLETA 
Maira Bio è un'azienda agricola biologica situata nel cuore della Sicilia, a Caltanissetta, dedita alla produzione 
di alimenti di alta qualità nel rispetto dell'ambiente e della tradizione.  
La loro gamma di prodotti biologici comprende: 
- Olio Extravergine di Oliva Bio: ottenuto da uliveti secolari, questo olio si distingue per l'equilibrio tra 
amaro e piccante, un fruttato medio e una bassa acidità. È disponibile in vari formati, tra cui una latta da 5 
litri.  
- Salsa Pronta di Pomodoro: realizzata con pomodori coltivati senza irrigazione, noti come "siccagni", 
questa salsa offre un sapore autentico e genuino. È disponibile in formati da 330g e 500g.  
- Crema di Melanzane e Mandorle: una deliziosa crema che combina melanzane fresche e mandorle, 
ideale per antipasti o condimenti. Viene confezionata in vasetti da 190g.  
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- Crema di Zucchine: preparata con zucchine biologiche, questa crema è perfetta per arricchire crostini  
o come condimento per la pasta. Disponibile in vasetti da 190g.  
- Crema di Cipolle Rosse in Agrodolce: una confettura dal gusto speciale, ideale da spalmare su pane 
tostato o da abbinare a formaggi dal sapore deciso come provolone, parmigiano o pecorino. Confezionata in 
vasetti da 190g. 
Maira Bio si impegna a garantire la massima qualità dei suoi prodotti attraverso pratiche agricole sostenibili e 
biologiche, preservando i sapori autentici della tradizione siciliana. 
 
 
STORIA E TRADIZIONI LOCALI ASSOCIATE AL PRODOTTO 
La melagrana, frutto del melograno (Punica granatum), ha origini antiche, risalenti a circa 5.000 anni fa in 
Persia. Introdotta nel Mediterraneo dai Fenici, è divenuta simbolo di fertilità, abbondanza e rigenerazione in 
diverse culture.  
Nella mitologia greca, è legata al mito di Persefone, figlia di Demetra e Zeus, rapita da Ade, signore degli 
Inferi. Per aver consumato sei semi di melagrana, Persefone fu destinata a trascorrere sei mesi all'anno nel 
regno dei morti e sei mesi sulla Terra, rappresentando così l'alternanza delle stagioni.  
In Sicilia, la melagrana è simbolo di prosperità e fortuna; piantare un melograno nei campi è tradizione per 
auspicio di buoni raccolti. Le coltivazioni sono diffuse nelle province di Agrigento, Catania, Ragusa e Trapani, 
dove il clima favorisce la crescita di questa pianta.  
La spremuta di melagrana non solo offre un gusto fresco e leggermente acidulo, ma racchiude anche 
significati simbolici profondi, celebrando la vita e la fertilità. Inoltre, è apprezzata per le sue proprietà 
nutrizionali, ricca di antiossidanti, vitamine e minerali, rendendola benefica per la salute. 
 
 
PLUS 
Maira Bio ha finanziato un dottorato di ricerca  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
REFERENTE DEL CLUB: Carla Maria Milisenna, +393421771149  
aggiornato febbraio 2025 
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CLUB DI CALTANISSETTA 

 
RICETTA DELLA TRADIZIONE 

BAVARESE ALLA MELAGRANA  
 
 
PERCHÉ È LA TUA RICETTA PREFERITA 
La bavarese alla melagrana riesce a combinare perfettamente dolcezza, freschezza e delicatezza in un solo 
dessert. Il succo di melagrana biologico regala un sapore unico, leggermente acidulo e ricco di antiossidanti, 
che bilancia la cremosità vellutata della panna e della crema di base. È un dolce raffinato, ideale per chi ama 
gusti equilibrati e naturali, oltre a essere perfetto per chi desidera offrire un tocco di eleganza nelle occasioni 
speciali. Inoltre, la decorazione con chicchi di melagrana dona un effetto scenografico, rendendo ogni 
porzione un piccolo capolavoro culinario. 
 
 
INGREDIENTI PER 6-8 PERSONE 
 150 ml di succo di melagrana 
 250 ml di latte 
 250 ml di panna fresca  
 3 tuorli d’uovo 
 75 g di zucchero 
 15 g di gelatina in fogli 
 2 pezzetti di scorza d’arancia (solo la 
parte arancione) 
 per guarnire:   2 cucchiai di chicchi di 
melagrana 
 
 
PREPARAZIONE 
1. Lasciare la gelatina in ammollo in acqua fredda per ammorbidirla. 
2. Scaldare il latte con la scorza d'arancia fino a farlo bollire. In una ciotola, sbattere i tuorli d'uovo con 
lo zucchero fino a ottenere una crema liscia. Filtrare il latte caldo e aggiungerlo a poco a poco al composto di 
uova, mescolando continuamente. Rimettere il tutto sul fuoco fino a sfiorare l'ebollizione, poi spegnere e 
incorporare la gelatina ben strizzata, mescolando fino a scioglierla completamente. Lasciar raffreddare il 
composto, mescolando ogni tanto, quindi aggiungere il succo di melagrana e, infine, amalgamare 
delicatamente la panna montata. 
3. Versare la crema ottenuta in uno stampo e farla rassodare in frigorifero per almeno due ore. 
4. Prima di servire, immergere per un attimo lo stampo in acqua calda, poi capovolgerlo su un piatto da 
portata. Guarnire la bavarese con chicchi di melagrana secondo il proprio gusto. 
Tempo:35 minuti, a cui si aggiunge il tempo di riposo in frigorifero. 
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CLUB DI IMPERIA 

SCHEDA PRODOTTO N. 1 

 
NOME:     ARMATO - OLIO EXTRA VERGINE DI OLIVA 
CATEGORIA  DI APPARTENENZA:     AGRICOLTURA  
 
 
DESCRIZIONE: 
L’Azienda Agricola Armato Cristina – Agriturismo Nonni Devia è una realtà storica situata nel piccolo borgo 
di Lucinasco, in provincia di Imperia, nel cuore della Liguria. Con una tradizione agricola che si tramanda da 
cinque generazioni, l’azienda affonda le sue radici nel 1870 ed è iscritta nell’Elenco delle Aziende Storiche 
d’Italia, a testimonianza del suo valore e della sua lunga storia legata alla coltivazione dell’olivo. 
Specializzata nella produzione di olio extravergine di oliva di altissima qualità, l’azienda coltiva 
esclusivamente la pregiata cultivar Taggiasca, tipica delle terrazze liguri. Ogni fase della produzione viene 
svolta manualmente, rispettando i ritmi della natura e le antiche tecniche tramandate di generazione in 
generazione.  
Nel cuore della nostra azienda, il frantoio lavora con un moderno sistema a due fasi, che consente 
un’estrazione dell’olio più sostenibile e rispettosa dell’ambiente. In questo processo, le olive vengono frante e 
la pasta ottenuta viene separata in olio extravergine e sansa umida, senza aggiunta di acqua. 
 
Lo scarto che ne deriva non viene sprecato: grazie a una macchina dedicata, viene separato in due elementi 
utilissimi: 
•  Il nocciolino, che una volta essiccato diventa un ottimo biocombustibile naturale, utilizzato per riscaldare 
gli ambienti della nostra azienda durante l’inverno. 
•  La pelle e i residui vegetali vengono invece sparsi nei campi, dove si trasformano in concime naturale, 
restituendo alla terra ciò che ci ha donato, in un perfetto ciclo di economia circolare. 
 
L’azienda si distingue per: 
• Coltivazione e lavorazione diretta delle olive Taggiasche, nel frantoio di proprietà, garantendo un olio di 
alta qualità 
• Rispetto per l’ambiente e le tradizioni locali, con metodi di produzione sostenibili 
• Ospitalità autentica, con la possibilità di soggiornare in un ambiente rurale accogliente 
• Esperienze legate all’olio, tra cui degustazioni e visite guidate agli uliveti 
 
 
AZIENDA PRODUTTRICE:  
Azienda Agricola di Armato Cristina 
Via Roma 17 18020 Lucinasco (IM) Liguria 
Sito web: www.olioarmato.it 
Mail: info@olioarmato.it 
tel:+393381475966 
facebook: agriturismo nonni Devia 
Instagram: agriturismo nonni devia 
tiktok: olioarmatolucinasco 
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BREVE DESCRIZIONE OFFERTA COMPLETA 
Oltre all’olio extravergine, l’Azienda Agricola Armato Cristina offre una selezione di prodotti a base di olive 
Taggiasche: 
• Olive in salamoia al naturale, lavorate senza additivi per preservarne il gusto  autentico. 
• Patè di olive Taggiasche, ottenuto eliminando pelle e nocciolo per un sapore più dolce e delicato. 
• Olive denocciolate in olio extravergine, lavorate interamente a mano per garantire la massima qualità. 
L’azienda non è solo un’eccellenza nella produzione agricola, ma anche un punto di riferimento per chi 
desidera vivere un’esperienza autentica immersa nella tradizione contadina ligure.  
 
Nell’Agriturismo Nonni Devia, gli ospiti possono riscoprire i sapori genuini di una volta, godendo 
dell’ospitalità familiare e della bellezza del paesaggio ligure e 
naturalmente, degustare il pregiato olio extravergine di oliva 
prodotto in azienda.  
 
 
STORIA E TRADIZIONI LOCALI ASSOCIATE AL PRODOTTO 
A Lucinasco — piccolo gioiello arroccato sulle colline dell’alta 
Valle Impero, in provincia di Imperia — gli ulivi non sono semplici 
piante: sono testimoni viventi di quasi un millennio di storia. Si 
narra che i primi terrazzamenti in pietra a secco furono modellati 
nel Medioevo dai monaci benedettini che, partendo dall’abbazia 
di Taggia, diffusero la cultivar Taggiasca lungo la Riviera di 
Ponente. Gli alberi più venerandi, oggi, superano i 600 anni; 
tronchi contorti, cavi simili a cattedrali lignee, ma ancora gremiti 
di linfa verde-argentea. 
 
Oggi questi patriarchi vegetali sono al centro di percorsi di 
oleoturismo slow: 
sarete guidati da Cristina in passeggiate guidate tra le fasce, laboratori di assaggio certificati ONAOO, cene al 
tramonto sotto chiome secolari. Investire nella loro tutela non è solo salvare paesaggio e biodiversità, ma 
garantire un futuro economico e culturale alla valle. 
 
L’arte silenziosa dei muretti a secco: ogni fascia è sostenuta da muretti costruiti pietra su pietra, senza leganti, 
riconosciuti nel 2018 come Patrimonio Immateriale UNESCO. Questa architettura contadina ha permesso di 
strappare terreno coltivabile a pendii vertiginosi, creando un paesaggio “scolpito” dall’ingegno umano tanto 
quanto dalla natura. 
 
PLUS 
Diversi riconoscimenti nel corso degli anni: 
2008 1° premio come miglior extravergine cultivar taggiasca 
2008 1° premio come miglio uliveto 
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2012 Impresa storica d'Italia iscritta nell'elenco unioncamere 
2013/2016/2020 Miglior olive in salamoia cultivar taggiasca 
2018/2019 2° posto al Master of Olive International Contest Sanremo 
2019/2020/2021 Silver Medal alla London International Olive Oil  Competitions 
2021 Inserimento guida slow Food e Lodo Guide 
2022 Quality made 
2023 Medaglia gourmet d'argento a Parigi a AVPA 
2023 Silver al MOOOIC Montecarlo 
2023 Menzione speciale frantoio agli italyfoodaward 
2023 Finalista Lodo Guide 
2024 Orciolo d'oro Oscar per il pink planet Award 
2024 Finalista a Ercole Olivario 
2024 Miglior olio leggero al Concorso internazionale Leone d'Oro 
2024 Guida degli olii extravergini Slowfood 
2025 Terza al concorso olive da Tavola Ercole Olivario 
2025 Finalista al Concorso internazionale Leone d'Oro 
 

         
 
REFERENTE DEL CLUB: Nicoletta Cristiani 
Mail: nicoletta.cristiani@gmail.com  
Aggiornamento: luglio 2025 
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CLUB DI IMPERIA 

 
RICETTA DELLA TRADIZIONE 

INCROXIA 
 
PERCHÉ È LA TUA RICETTA PREFERITA 
è stata inventata durante la pandemia nel 2020, un momento di grande sofferenza che abbiamo 
voluto trasformare con la realizzazione di un nuovo prodotto 
 
INGREDIENTI PER 6-8 PERSONE 
 200 gr di farina biologica piemontese 
 100 ml di olio EVO 
 50 ml di vino bianco o marsalato 
 Fiori di lavanda Imperia qb a piacimento 
 100gr di zucchero semolato 
 
PREPARAZIONE 
Un dolce semplice, profumato e genuino, nato durante la pandemia e perfetto per accompagnare granite, 
gelato artigianale o un ciuffo di panna montata. 
Si parte disponendo la farina a fontana, a cui si aggiungono zucchero, fiori di lavanda essiccati, olio 
extravergine d’oliva e vino bianco. 
L’impasto si amalgama velocemente, senza lavorarlo troppo, fino a ottenere una consistenza morbida e 
omogenea. 
Si stende sottile direttamente su una teglia rivestita con carta da forno.La superficie viene cosparsa di 
zucchero semolato, per creare una leggera crosticina dorata in cottura.Si inforna a 180°C per circa 30 minuti, 
ma ogni forno ha i suoi tempi: il profumo e il colore dorato ti diranno quando è pronto. 
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CLUB VENEZIA 
 

                                    SCHEDA PRODOTTO 2 
 
 
NOME                                                      "MANI DI VELLUTO" 
CATEGORIA DI APPARTENENZA:       AGRICOLTURA - piante aromatiche e spontanee in cucina e in  
        cosmetica 
 
DESCRIZIONE: 
La Cooperativa Rio Terà dei Pensieri lavora da molti anni all’interno delle carceri veneziane. La prima 
iniziativa è stata l’istituzione dell’Orto delle Meraviglie nel 1994, nel giardino dell’ex convento sede della 
Casa di Reclusione Femminile. L’orto ha una superficie di 6.000 metri quadrati e le donne detenute che vi 
lavorano coltivano e raccolgono circa quaranta varietà di frutta, verdura, fiori, erbe selvatiche e 
aromatiche, utilizzando metodi di agricoltura biologica. Una volta a settimana vendono i prodotti al 
pubblico con un banchetto appositamente allestito all’esterno del carcere. La vendita è inoltre rivolta a 
Gruppi di Acquisto Solidale e a ristoranti locali che sviluppano menù stagionali basati sulla disponibilità dei 
prodotti dell’orto. 
Le piante medicinali e i fiori coltivati nell’orto vengono trasformate in prodotti cosmetici di alta qualità 
una volta arrivati nel laboratorio di cosmetica, adiacente all’orto. I prodotti hanno la certificazione Vegan. 
Le donne detenute che lavorano in laboratorio sono preventivamente formate per seguire i processi di 
produzione.  
La connessione tra le erbe aromatiche e spontanee coltivate nell’orto e la presenza del laboratorio 
cosmetico hanno consentito l’ideazione di una crema mani, prodotto ecosostenibile e naturale a base di 
malva e ortica. 
 
 

 
 

Crema Mani di Velluto e sacchetto con logo 
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AZIENDA PRODUTTRICE: 
Soc. coop. Sociale Rio Terà dei Pensieri, presidente Vania Carlot, tel. 041-2960658 cell. 338-2055108, 
via  delle Industrie n. 25/12, 30175 Marghera-Venezia. 
Indirizzo mail info@rioteradeipensieri.org 
Sito internet https://www.rioteradeipensieri.org/ 
 
 
BREVE DESCRIZIONE DELL’ OFFERTA COMPLETA 
Tutti i prodotti cosmetici sono “Veganok”, delicati e a basso impatto ambientale, contengono tensioattivi 
delicati, adatti anche ai bambini, sono biodegradabili e di origine vegetale. 
La produzione artigianale garantisce una cura particolare nella preparazione e nella confezione, nonché 
una freschezza del prodotto che ne assicura sempre la qualità. 
Essendo composti da elementi estratti naturali ne seguono la mutevolezza dovuta ai cicli della natura con 
possibili piccole variazioni di colore o di profumazione da un lotto di produzione ad un altro. Tutto questo 
è garanzia di “naturalità” ed è quanto contraddistingue i prodotti dotandoli di una loro personalità. 
Nessuno dei prodotti viene testato sugli animali. I patch test (test di irritabilità cutanea) sono condotti su 
volontari da Laboratori certificati. Tutti i test condotti sui prodotti hanno come esito “non irritante”. 
Di seguito alcuni prodotti: 
 

 
 
                          gel doccia purificante      shampoo delicato 

 
 
                                      balsamo     crema anti age lifting 
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    deodorante solido        doccia shampoo solido all’ortica 
 
STORIA E TRADIZIONI LOCALI ASSOCIATE AL PRODOTTO 
I prodotti del laboratorio di cosmetica da sempre si associano alla tradizione veneziana. Le erbe officinali 
coltivate nell’orto vengono utilizzate seguendo antiche ricette veneziane. 
L’Orto delle Meraviglie è nato dalla messa a coltura dell’antico orto del Convento delle Convertite, oggi 
Casa di Reclusione per Donne della Giudecca. 
Le detenute lavorano seimila metri quadri di terreno nel rispetto dell’ambiente e dei ritmi della natura. 
Si producono circa quaranta tipi di ortaggi, frutta, fiori ed erbe selvatiche e aromatiche, tutti prodotti che 
vengono venduti settimanalmente al pubblico allestendo un banchetto nella Fondamenta antistante il 
Carcere, dove a vendere sono le stesse donne che li hanno coltivati. 
 
PLUS 
Il numero di certificazione sui prodotti assieme al simbolo “Veganok” è AZIENDA 0980. Per molti prodotti 
è stata ottenuta anche la certificazione aggiuntiva “Biodizionario Approved”, garanzia di materie prime 
estremamente scelte. 
 

 
 
REFERENTE DEL CLUB: Marta Colle, tel. 338-5065163 
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CLUB VENEZIA 
 

                                                                          RICETTA DELLA TRADIZIONE 
                                                                           TISANA ALLE ERBE 

 
 
 
PERCHÉ È LA TUA RICETTA PREFERITA 
Semplice, genuina, purifica e disintossica l’organismo aiutandolo ad eliminare acidi e scorie. 
Le erbe sono facili da trovare e possono essere raccolte anche facendo una passeggiata all’aria aperta in 
parchi e giardini. 
 
 
INGREDIENTI PER 4 PERSONE 

 12 foglie fresche (tra ortica e malva) 
 4 tazze di acqua bollente 
 miele a piacimento 

 
 
PREPARAZIONE 
Raccogliere le foglie più tenere (se in fiore anche i fiori sono utilizzabili). 
Una volta raccolte, le foglie devono essere lavate. Se si vogliono utilizzare fresche sarà sufficiente mettere 
tre foglie in ogni tazza e versarci sopra dell’acqua bollente, attendere cinque minuti e dolcificare a 
piacere. 
Nel caso si utilizzino foglie già secche l’infusione dovrà durare una decina di minuti. 
Non fare mai bollire le foglie per evitare di perdere le proprietà curative della pianta. 
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LA CULTURA DELLE DONNE PER UNA COLTURA ECOSOSTENIBILE

SCHEDA PRODOTTO 1 

NOME SALAME BERGAMASCO (ol Salàm de la bergamasca) 

CATEGORIA DI APPARTENENZA Allevamento, Salumi 

DESCRIZIONE  
Gli ingredienti del salame sono: 92% le parti migliori della carne suina di produzione locale: coscia,  
spalla e carrè, 8% carne bovina anch’essa di produzione dell’azienda, sale, vino, pepe,spezie e 
aglio. Potassio nitrato E252 per la conservazione. 
METODO DI LAVORAZIONE: Dopo aver tritato le carni, l’impasto va condito girandolo bene per una 
distribuzione omogenea di tutti gli ingredienti, il vino aiuta l’operazione. Il budello va preparato 
mettendolo prima sotto sale, poi va lavato e rovesciato totalmente in acqua tiepida/calda e 
lasciato in ammollo per 3-4 ore. Quando il budello è pronto si può procedere al riempimento con 
una insaccatrice a pressione; si lega la prima estremità e si riempie il budello facendolo dilatare, 
poi si lega la seconda estremità, si avvolge e si annoda lo spago attorno al salame. L’insaccato di 
circa 1 kg di peso, deve essere appeso in un luogo caldo per 3-4 giorni per farlo asciugare, 
dopodiché va spostato in ambiente fresco a 10-15°C per la stagionatura di circa 2 mesi. 

AZIENDA PRODUTTRICE:  
SOCIETA’ AGRICOLA FUSTINONI ANNIBALE, legale rappresentante la moglie Capelli Ornella, 
l’azienda è a conduzione familiare e coinvolge anche i due figli.  
E’ specializzata nella produzione e vendita di carne bovina di razza piemontese, carne suina, 
vendita di selvaggina regolarmente dichiarata alla Provincia dai cacciatori della Valle Brembana ed 
Imagna. 
E’ situata in Via Benago 1, Sedrina (BG)  
tel/fax0345.60343 Cell. 338.147.1134  
email: ornellacapelli@gmail.com- 
Facebook  - Azienda Agricola Annibale Fustinoni- 

BREVE DESCRIZIONE OFFERTA COMPLETA   
ottimi salami, bresaola di manzo, capra e cinghiale, coppe, cotechini e pancetta. Produzione di 
mele rosse Royal Gala e Stark Delicius,  mele gialle Golden Delicius che si raccolgono a settembre  
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