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Con Polyfood per
produrre formaggi
di gran dass

I "Policaseificio” brevettaio e commercializ-
zato da Iventa consente di presentarsi of
consumatore con un‘ampia gamma di gusiose
specialitd. L'esperienza dei fre giovani fitolari
dellazienda Fontanél di Fiavé (Tn)

di ALESSANDRO AMADEI

n lialia ci sard sempre spazio
per chi sa produrre del buon
formaggio. E se non ne siete del
futto convinti provate a fare un
salto a Fiave (Tn), nell'azienda
agricola gestita da Rudi Zam-
botti insieme ai cugini Samuel
e Jacopo Pasino. Trentino doc
il primo e piemontesi veraci i
secondi, ma uniti oltre che ddl
vincolo di parentela dalla stessa
voglia di frarre soddisfazione
dal proprio mestiere producen-
do e commercializzando ali-

menti gustosi e genuini. La loro
storia & un balsamo per chi &
stufo di sentir parlare di sventure
e fallimenti: dopo una vita pas-
safa in un maso (Rudi) a coltivar
re e ad allevare bovine da latte,
ma senza grandi prospettive,
e nell'alro (Samuel e Jacopo)
a farsi “le ossa” nell'industria
casearia [rispettivamente come
addefio commerciale e come
casaro), i fre giovani decidono
di unire le forze e trasformare
'azienda agricola di famiglia in
una realtd a tutto tondo, aperta
al consumatore finale. E cosi,
dopo alcuni investimenti e la
completa riconversione  della
struttura in- precedenza adibita
a ricovero atfrezzi, nella tarda
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Da sinistra: Samuel Pasino, responsa-
bile commerciale, con il fratello casaro
Jacopo e con il cugino Rudi Zambotti,
tutiofare in stalla e in campagna

primavera del 2009 viene aper-
to il caseificio aziendale, in cui
una parte del latte munto dalle

Frisone e dalle Pezzate Rosse di
casa viene frasformato in oftimi
formaggi (freschi e sfagionati,
a pasta molle e dura, speziafi
ed erborinati] e latficini [yogurt,
ricofta, ecc.). “Siamo  partifi
con molta prudenza — precisa
Jacopo - ma adesso trasformic-
mo quotidionamente circa 5
quintali di latte, owero la mefd
della produzione tofale giomao-
liera della nostra stalla. Questo
anche grazie alla lungimiranza
della famiglia Tinco della Monti
frentini di Grigno (Tn), a cui con-
segniamo il resto”. le delizie fir
mate Fontanel — questo il nome
dell'azienda agricola  gestita

===

n.10 - 25 MAGGIO 2011

Foro sorra
In stalla un mix di Frisone e Pezzate Rosse

dai tre giovani — riscuofono fin
dall'inizio un successo che va
olire alle previsioni: ad affollare
I'accogliente spaccio aziendale
(con vista sul caseificio e prowi-
sto di tavoli per la degustozio-
ne) non sono solo i compaesa-
ni, ma anche i tanti turisti che
durante |'estate soggiornano nei
paraggi o le scolaresche che qui
giungono in gita di isfruzione. E
poi c'¢ Saomuel, che prowede
a proporre i prodotti aziendali
agli alberghi, ai ristoranti e ai
negozi tradizionali della zona,
ma anche a rifornire i due punti
vendita aperti insieme ad altri
agricoltori nelle vicine Tione e



Comano Terme ("noi meffiamo
il latte, lo yogurt e i formaggi,
i nostri soci il pane, il miele e
i salumi” precisa il direfto inte-
ressato).

Tempi ottimizzati

Genuinita e freschezza, abbi-
nate a un'ampia gamma di pro-
poste: sono questi — sostfengono
i fre protagonisti di questa lieta
vicenda - i segrefi del successo
dei formaggi “made in Fon-
fanel”. “Certo — osserva Rudi-
I'alimentazione della mandria
ha un'importanza fondamenta-
le. Noi utilizziamo esclusivamen-

BIGLIETTO DA VISITA

| consigli delle aziende |

fe i fieni e gli insilati di nostra
produzione e le materie prime
che acquistiamo  direftamente
sul mercafo”. “Ma una parte
del merito — inferviene Jocopo -
va attribuito anche a Polyfood,
il Policaseificio che abbiamo
acquistato dalla modenese In-
venta sil e che consentendoci di
oftimizzare i tempi, ci permette
di variare al massimo la nostra
offerta”. In effetti fra le peculiari-
& di Polyfood vi & la possibilita
di riversare il latte destinato alla
frasformazione in pib contenifori
a diversa capienza [da 40 litri
in su), che vengono soffoposti

Azienda agricola Fontanél - Via 3 Novembre 111, Fiave (Tn)

Contatti

Tel. 0465 735041; info@fontanel.it ; www.fontanel.it

L’AZIENDA

® Superficie disponibile: 32 ha, fenuti a mais e prafi stabili
e |n stalla: 48 vacche in lattazione di razza Frisona laliana e

Pezzata Rossa ltaliana

e Conferimento del latte: 50% all'industria (Casearia Monti trentini

di Grigno) e 50% al caseificio aziendale per la produzione di latte
fresco pastorizzato, yogurt, ricotta e formaggi

e Canali di commercializzazione delle produzioni aziendali: ven-

dita direfta tramite spaccio e 2 punti vendita; negozi specializzati,

alberghi e ristoranti
® Manodopera: familiare

a tumo dlla fase di trattamento
termico. Questo viene realizza-
to ad opera di uno scambiatore
dinamico radiale in grado di
fraftare il latte a qualsiasi fempe-
ratura compresa tra i 4 e i 95
gradi. In questo modo, mentre
viene condotta una lavorazic-
ne, si pud confemporaneamen-
fe awiame una seconda e cosi
via. Ma fra gli alfri pregi di Po-
lyfood - riconoscono i fre fitolari
dell'azienda Fontangl - vi & an-
che il ridoftissimo ingombro vo-
lumetrico (la macchina occupa
poco piv di 1 metro quadrato
e sostituisce altre ingombranti
e costose affrezzature, quali il
pastorizzatore, polivalenti, yo-
gurtiere, ecc.) e la possibilita di
frasferire ovunque la produzio-
ne: "essendo Polyfood dotato
di ruofe — spiegano - potremmo
anche decidere di portare le
vacche in qualche malga del
la zona e trasformare in loco il
latte”.

Voglia di crescere

Ma per adesso I'obieftivo di
Rudi, Samuel e Jacopo & un
aliro: “oramai - affermano - la
nostra offerfa non riesce piv o
soddisfare la domanda. E per
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FOTO SOPRA, DA SINISTRA

[ formaggi dell'azienda Fontanél sono gettona-
tissimi dai turisfi e in particolar modo dagli ospiti
delle famose terme di Comano

I Polyfood & dotato di uno scambiatore dina-
mico radiale (o sfrumento a spirale in primo
piano) che consente di frattare il latte a qualsiasi
temperatura compresa fra i 4 e i 95°C

Il bell'ambiente in stile alpino dedicato alla degu-
stazione e alla vendita dei formaggi di casa

questo che vorremmo  presfo
arrivare a frasformare I'infera
produzione aziendale di latte
ed ampliare il caseificio. Ma
ci stiamo gid atirezzando”. E
cosi dicendo, mostrano |'area
destinata ad accogliere le nuo-
ve celle di stagionatura e i deu-
midificatori. Ma il Policaseificio
Polyfood & un titolare fisso della
squadra: “siamo assolutamente
soddisfatti - concludono - non
ne faremmo a meno per nessun
motivo”.
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