Giornale di Sicilia

32 Speciale

Domenica 28 Ottobre 2018

A curA bi GDSMEDIA&COMMUNICATION

www.lomonacolicastri.com

1 Y-
| prodotti Gill Gil sono un’esclusiva I Iﬁil s

PR EZZEMOLO&VITALE A

o

GIU
GIU

e

[LJ

Wiy s

Giu Giu e la garanzia
di Prezzemolo & Vitale

di poter scegliere . ,
prodotti artigianali nati m
sotto il sole di Sicilia.

Oltre 70 prodotti tra salse,
conserve, olio, marmellate,
miele, biscotti e birra, tutti
fatti nel massimo rispetto

del gusto e della salubrita.
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La Sicilia propone i migliori marchi
con prodotti selezionati e genuini
sotto il segno dell'eccellenza

Profumi
antichi

e grande
qualita

asempre sughi e conserve hanno
rappresentato lastoria della
gastronomiasiciliana. Siamo negli
anni 30’ e Francesco Lo Monaco,
nominato Cavaliere del lavoro
dell'ordine di Vittorio Veneto nel
1974, inizia il commercio delle olive,
aquel tempo solo di produzione
locale vendute su Palermo nei vari
negozi.Nel 1931 nasce Rosario Lo
Monaco chegiaa 12/13 annisi
mettealavoro conil Padre. Negli
anni70I'incontro conil genero
Salvatore Li Castri portaalla
costituzionenel 1978 della «Lo
Monaco Li Castri» costruendoil sito
produttivo attuale che negliannisie
sviluppatoin unasuperficie totale
dicirca 15.000 mq. Da quilasvolta.i.
Siamointornoal 1998 ed entra
nell’organico aziendale Francesco
Li Castri, figlio di Salvatore, che
insieme al padre eal nonno porta
avantil'azienda,iniziandoa
sviluppare prodotti confezionati
anche diversidalle olive. L'azienda
trasforma direttamente le olive
provenientidalle campagne
siciliane e dialtre regioni dell'Italia
nel proprio stabilimento, dove
vengono stagionate insieme alle
altre olive provenienti dai maggiori
paesi produttori del Mediterraneo,
dopolastagionaturale olive
vengono vendute come
semilavorato o utilizzate peril
confezionamento nei variformati
periclienti dell’horeca, grande
distribuzione ealtro. Inoltre dal

2014, nelrispetto del’'ambientee
delle generazioni future, € stato
installato unimpianto fotovoltaico
perlaproduzione di energia pulita.
Daunastoriaad un’altra. «Giu
Giw» éilbrand di Prezzemoloe
Vitale che catturaiprofumiei
saporidella Sicilia, portandoliin
tuttoilmondo. Git1 Giti seleziona i
migliori artigiani dell'isola, quelli
che ogni giorno trasformanoil cibo
inarte: conserve diverdure e di
pesce, sughi, confetture,
marmellate, miele, biscottie birre
artigianali testimonianolaloro
passione, laloroabilita ela qualita
degliingredienti cresciuti
nell'abbraccio del sole siciliano.
Passiamo aun’altragranderealta.
Dacirca40annil’azienda Fagonee
dedita alla coltivazione della
Cipolladi Giarratana ortaggio
inizialmente conosciutoe
consumato localmente, simbolo del
paesino di Giarratana, perla degli
iblei. Ortaggio straordinariamente
dolce, digeribile e molto grande,
puoraggiungere anchei3kg. Da
qualche anno presidio Slow Food.
Dopo annidi coltivazione e vendita
di questa fantastica cipolla
Salvatore Noto hainiziatoa
chiedersi come poter conservare
quest’ortaggio stagionale per tutto
I'anno, e credendo molto in questo
progetto ha costruito un laboratorio
ditrasformazione,ideando cosiuna
linea diconserve abasedi cipolladi
Giarratana, naturali, sane,
utilizzando solo materie prime
locali e dialta qualita.
Negliannilavarieta di prodottié
diventata sempre pili vasta,
pensandoanchead unalinea
dedicataallaristorazionein modo
dapoterinserire questo prodotto
speciale nei menu diristorantie
pizzerie per tuttol'anno.
Investendo tempo e risorse
l'azienda eriuscitaafar conoscere la
cipolladiGiarratanaintuttaltaliae

all’estero, vendendo durante i mesi
diraccoltalacipollaintuttaltaliae
fuori.Nel 20151'azienda haavutoil
riconoscimento di Best in Sicily
come migliorazienda conserviera
dellaSicilia.

Tralegrandirealta c'e Giapas.
L'azienda propone prodottidialta
qualita. Le conserve sono prodotte
coningredienti genuini: olio extra
vergine dioliva persalse ed
antipasti; zucchero e succo di
limone per marmellate. Giapas
ripropone fedelmente autentiche
ricette tradizionali monteleprine
quelle stesse che nelle case dei
contadinisitramandavano da
madre in figliacome la pit1 preziosa
delle eredita.

Giapasrisponde pienamente alla
richiesta disicurezza alimentare di
cibisani e naturali.le materie prime
provengono da aziende agricole

locali che non fanno uso di pesticidi.

Lalavorazione degli ortaggie
dellafruttaavvienein giornata. per
il processo di trasformazione e
cottural'aziendarispettale regole
degliantichiricettari. Per 'ultima
fase dilavorazione (invasaturae
pastorizzazione) Giapassiavvale
dell'ausilio di moderne tecnologie
pergarantireiparametriigienico
sanitaririchiesti dalle leggi vigenti.
Questo procedimento
semi-artigianale rende possibile
ottenere un eccellente prodotto
senzal'aggiuntadialcun tipo di
coloranti o conservanti.

Lapasta con lesarde Giapas

Marmellate, Creme, Pate, Sughi pronti per l'uso,
Pomodori secchi sott’olio, Carciofi sott’oalio, Olive, Capperi, Pasta busiata e pesto alla trapanese.
Confezioni regalo in tutto il periodo dell’'anno. Consegniamo con i corrieriin tutto il mondo.

riprende la tradizione antica,a
testimoniare una cucina poverae
saggia, dal profumo e dal sapore
straordinario. Sardine sceltissime,
finocchietto selvatico e ingredienti
selezionati peril piatto piti tipico e
tradizionale.

L’Azienda Agroalimentare
Giovanni Cacciatore, da oltre
settant’annisioccupaditerraedi
sapori.Nata come azienda
zootecnica conilnonno Francesco
neglianni’30, e giunta oggi alla terza
generazione conifratelli Giovanni,
Francesco e Alessandro, &
un’aziendaaconduzione
prettamente familiare che coltiva,
trasforma e immette direttamente
sul mercato ortaggi e conserve
vegetali caratterizzati da qualita,
genuinita e gusto. Dal 2008 i saporie
iprofumidella Sicilia sono racchiusi
in «Le conserve della Nonna Rosa»,
unmarchio che vuole essere un
omaggio alladonnache e stata
I'anima della famiglia. Nel 2016
l'azienda si da una nuovaveste,
registrail marchio aziendale
«Nonna Rosa Conserve d'¢elite»,
cambiando facciaanche ai prodotti
chesipresentanooraconunalinea
daltaglio pit1 elegante e raffinato,
purmantenendo l'artigianalita dei
prodotti e dei processi produttivi.
Nel 2017 nasce infine un nuovo
brand, «Nonna Rosa conserve
Gourmet», unalinea chesi
differenzia per estetica e formati ma
mantiene la qualita e isapori tipici
deinostri prodotti.

Agripantel snc di A.P. La Rosa & C. - Via Umberto I° n. 197 - 91021 Campobello di Mazara (TP)
Tel. 0924 912943 Cel. 338 36 27 999 info@agripantel.it - www.agripantel.it - www.siciliabio.eu




Sughi e conserve di Sicilia

Latradizione siciliana nel campo
delle conserve e dei sughi esprime
tante splendide realtad. Come I
azienda Agripantel sncideata dopo
unaattenta analisi diricerca di mer-
cato nel 1992, che inizia a operare
nel 1994 in un contesto dove l'ele-
mento primario fu la passione. La
passionedivolere dare unvalore ag-
giunto ai prodotti dell’agricoltura e
spinti dal fatto che saremmo stati la
prima azienda di trasformazione
dell’agroalimentare in Provincia di
Trapani - dicono i proprietari - ci ha
indotto a prendere in considerazio-
nediiniziare a trasformareiprodot-
ti agricoli del fresco (gli ortaggi, la
frutta) e anche del secco, (le man-
dorle, nocciole e pistacchi). La tradi-
zione vuole che il pasto dei nostri
contadini si componesse di pane
nero fatto in casa, olio di oliva, olive
condite, pomodori secchi, sarde sa-
late, arance, vino formaggio pecori-
no primosale. Le bruschette di pane
di casa duro con il pesto alla trapa-
nese. La pasta busiata fatta in casa
con il pesto alla trapanese. Siamo
statisempre allaricerca di presenta-
re al consumatore prodotti pronti
perl'uso, confezionatiinbarattolidi
vetro, stabilizzati con il processo di
pastorizzazione in autoclave.

Fra i tanti prodotti che vi segna-
liamo ce ne sono alcuni che si colle-
ganoconilmareeconivegetali.Isu-
ghi artigianali gia pronti per I'uso si
possonoriscaldare e versare diretta-
mente sulla pasta aggiungendo solo
unfilodiolio extraverginedioliva:I

prodottiartigianali Agripantel sono
di un livello qualitativo in grado di
soddisfareanche gourmete chefpit
esigenti e raffinati, in quanto tutti i
prodotti vengono selezionati e scel-
ti con la massima cura prima di es-
sere trasformati. Siamo una tra le
aziende artigiane siciliane pit qua-
lificate nel settore della produzione
di gastronomia tipica, concludono i
proprietari. Da una realta genuina
ad un'altra. La Cooperativa Rinasci-
taopera dallafine deglianni Settan-
ta a Valledolmo, in Provincia di Pa-
lermo, nel territorio delle basse Ma-
donie, dove gestiscel'interafiliera di
produzione del pomodoro Sicca-
gno dando protagonismoad unare-
te di piccoli agricoltori locali. La
qualita della produzione ¢ stata ri-
conosciuta anche da Gambero Ros-
so, che nel 2008 ha inserito la Passa-
ta Siccagno fra le dieci migliori pas-
sate italiane (al quinto posto). La
Cooperativa Rinascita € oggi una
realta siciliana nel campo della col-
turadel pomodoroedelrispettoper
I'ambiente, in linea con gli orienta-
menti qualitativi ai quali aderisco-
noiproduttori dei prodotti biologi-
ci. L'azienda si trova nel piccolo cen-
tromontanodiValledolmo,doveda
pit di cinquant’anni raggruppa i
piccoliproduttori dipomodorodel-
le Madonie. Riscoperto solo recen-
temente dai nutrizionisti di tutto il
mondo, il pomodoro si colloca oggi
fra gli alimenti fortemente consi-
gliati in un’alimentazione sana ed
equilibrata: é ricco di acqua, povero

Sughi e conserve. Dal pesce al
pomodoro € un crescendo di
prodotti che si distinguono per
la genuinita, per i territori con un
microclima unico. In questo
senso sono tante le aziende che
si muovono nel rispetto delle
normative vigenti e nel segno
della grande qualita

in calorie, con un buon apporto di
minerali ed oligoelementi, e dotato
di tutte le vitamine idrosolubili. Le
piante di pomodoro Siccagno si col-
tivano nei terreni dei comuni
dell’entroterra siciliano e specifica-
tamente a Valledolmo, Sclafani Ba-
gni, AliaVallelunga, Villalba. Sichia-
ma «Siccagno» perla particolare col-
tivazione all’asciutto, ovvero senza
acqua.Non essendoirrigatala pian-
tasipresentarusticacon pochifrutti
erelativamente piccoli. Main essigli
elementi organolettici e nutritivi
sono altamente concentrati (vita-
mine, zuccheri e antiossidanti).
Queste varieta coltivate all'asciutto,
secondo una tecnica oramai conso-
lidata, propria del territorio, unita-
mente all'esposizione solare, resti-
tuiscono un pomodoro dal basso
apporto calorico (solo kcal/100g) e
ricco di sostanze antiossidanti, co-
meillicopene, il beta carotene (vita-
mina A) elavitamina C.

La Sicilia propone splendide im-
prese. Come la GIO.NI Sapori del
Sud che nasce dalla volonta e dalla
tenacia di due giovani fratelli, che
trailoro obbiettivi hanno quello di
dare continuita all'opera comincia-
ta dai propri genitori ad inizio degli
anni ‘90. La nostra azienda produce
le sue conserve utilizzando le mate-
rieprimecheilterritorio circostante
offre, trasformandole con tecniche
artigianali in cui si puo ritrovare la
gestualita ed i rituali tipici delle no-
stre tradizioni familiari. Questo per-
mettedioffrirealla propriaclientela
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un prodotto che ricalca le procedu-
re di preparazione antiche, conno-
tate da una forte componente ma-
nuale e nel contempo dando un gu-
sto originale, un sapore che riporta
allascopertadiluoghiedesperienze
lontane, quasi perdute. Le produ-
zionirispettanolacadenzanaturale
delle stagioni in ogni sua singola
materia prima, affinché si possa
trarre il meglio da ognuna di esse. In
un mercato come quello attuale in
cui I'immagine, la pubblicita ed i
prezzi assumono un’importanza
sempre crescente, sapersidistingue-
re per qualita e professionalitarisul-
ta il miglior modo per emergere.
Scoprilespecialita su www.gionisa-
poridelsud.it Tante perle. Come la
Ditta Drago Sebastianodal 1929,
una tradizione che si tramanda da
pitdi85anni. Artigianalita come si-
nonimo di qualita, di tradizione, del
saper fare bene, con amore. Questo
ilvero pluseil punto diforza di Dra-
go Conserve che dal 1929 é specia-
lizzata nella conservazione di pro-
dottiittici e che oggi, grazie all'espe-
rienza acquisita da ben quattro ge-
nerazioni, édiventataunarealtaim-
prenditoriale ben consolidata. La
cura per la qualita e la semplicita
dell’autentica tradizione conservie-
ra sono il suo «capitale sociale». Per
Pierpaolo e Alessandro Drago
l'azienda é la somma delle singole
persone, é I'insieme delle loro sto-
rie, delle loro esperienze e dei loro
successi che diventano i successi di
tutti. Il suo segreto sta nel minuzio-
so processo di elaborazione che ri-
spetta al massimo la tradizione arti-
gianalechesisvolge esclusivamente
amano e chele consente di offrire al
mercato prodotti di qualita eccel-
lente, come i filetti di tonno, di
sgombro e di pesce spada in olio di
oliva o tutta la gamma biologica e
senza glutine. Questo settore regala
allanostraregione tante perle.

SEBASTIANO

dal 1929

Conserviamo il segreto di far bene le cose.

www.dragoconserve.it

~ GIOVANNI
CACCIATORE
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www.nonnarosaconserve.com
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