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I PRODUTTORI CHE FORNISCONO IL GAS LA PILLOLA

Le eccellenze e i prodotti che arriveranno freschi ogni mercoledì a La Pillola (in via Castiglione 25) per i nostri “gasisti” saranno forniti principalmente dalla Azienda Agricola F.lli Caretti di S.Giovanni in Persiceto e dalla Macelleria Zivieri di Monzuno.

Accanto ad altre prelibatezze, sempre nuove che verranno indicate di settimana in settimana.

Azienda Agricola F.lli Caretti San Giovanni in Persiceto, Bologna

L’Azienda Agricola Caretti è diventato il Farmer Market de La Pillola.

Entrando nello spaccio dell'azienda agricola dei Fratelli Caretti in via Zenerigolo 4 a San Giovanni in Persiceto Bologna, i sensi ricevono una sferzata di piacere dovuta ad un tripudio di profumi, colori e sapori. 

L'accoglienza cordiale e l'ampia e ricercata gamma di prodotti proposti rendono conto della passione e della professionalità di Valerio Caretti, l'anima dell'attività, sempre pronto a dare informazioni sull'origine e consigli sul miglior utilizzo dei cibi e ad organizzare degustazioni per i suoi affezionati clienti. 

L'attività agricola nasce nel 1938 dall'intraprendenza di Enea Caretti, capostipite di un'operosa famiglia che, generazione dopo generazione, ha permesso di ampliare l'impresa dotata oggi di allevamento, caseificio - il Caseificio Sant'Angelo, l'unico rimasto attivo nel persicetano - e di questo spaccio aziendale. 

Il motto di famiglia è: valorizzare i prodotti tipici della nostra terra e la qualità è garantita dalla produzione a "ciclo chiuso" con controllo diretto dell'intera filiera (produzione di foraggi, alimentazione del bestiame, trasformazione del latte, macellazione e lavorazione delle carni, stagionatura e vendita al pubblico). La stessa attenzione è posta nella selezione degli altri prodotti posti in vendita, sempre di altissima qualità.

E' il Parmigiano Reggiano il protagonista indiscusso dell'alta qualità, certificata attraverso il marchio Extra, che si ritrova con ricotta, yogurt e stracchino prodotti nel caseificio e una ampia gamma di altri formaggi per ogni gusto ed esigenza gastronomica.  

L'offerta si completa con paste secche e fresche, condimenti, verdure e frutta del territorio, mieli e tanto altro. Una scelta ragionata dei migliori vini DOC bolognesi completano il paniere. 

Macelleria Zivieri di  Monzuno, Bologna 
Per le carni abbiamo scelto come fornitore la Macelleria Zivieri che ha vinto il titolo di miglior macelleria d’Italia nel 2008 - Premio Golosaria. 

La storia della Macelleria Zivieri a Monzuno inizia nel 1987 quando Massimo, diciassettenne, apre insieme al padre Graziano e al fratello Fabrizio la bottega in piazza. Massimo poco più che adolescente, ma con le idee già ben chiare di cosa avrebbe voluto fare "da grande", prende le redini della situazione e decide fin da subito di intraprendere la strada della qualità. 

Ed è proprio in questa graziosa bottega nel cuore di un piccolo paese dell'Appennino Tosco-Emiliano che Massimo realizza l'eccellenza per il suo campo: aderisce nel 2001 al Consorzio La Granda di Fossano (CN), Presidio Slow Food della razza bovina piemontese, un consorzio formato oggi da 32 allevatori di bovini di razza piemontese che, sotto la guida del dottor Sergio Capaldo e responsabilizzati attraverso l'applicazione di semplici ma severe norme disciplinari, producono carni di elevato livello qualitativo sia in termini di bontà che di genuinità. Il Consorzio La Granda, volendo riscoprire e rivalorizzare il ruolo dell'allevatore-produttore, rappresenta oggi una diversa filosofia di produzione, basata principalmente sul rispetto del benessere dell'animale e del suo normale ritmo di accrescimento, e fonda i suoi principi essenzialmente su: un'alimentazione rigorosamente naturale, la linea completa vacca-vitello, un controllo rigido e la completa tracciabilità; quest'ultima assicurata dall'applicazione di un sistema di etichettatura volontaria controllata da Asprocarne Piemonte. 

Ogni anno a Monzuno viene organizzata la manifestazione “Chef al Massimo” dove partecipano grandissimi chef, nell’edizione 2010 alcuni tra i tanti: Italo Bassi e Riccardo Monco dell’enoteca Enoteca Pinchiorri di Firenze, Pasquale Falanga del ristorante I Carracci di Bologna, Gino Fabbri de La Caramella - Miglior Pasticcere 2009 secondo l’Accademia dei Maestri Pasticceri.

Curiosità:

Saranno disponibili molte tipologie di miele di Altedo - Bologna dell’Azienda Agricola Giardino vincitore nel 2000 per la sezione Robinia del concorso Grandi Mieli d’Italia.

Ogni settimana saranno disponibili marmellate e succhi dell’azienda agricola di Rodi - Fanano, che coltivano e trasformano i frutti di bosco di loro produzione, ma sono famosi soprattutto per i mirtilli che vengono raccolti all'interno del Parco del Frignano. Sono una delle poche aziende a cui e stato concesso l'uso del marchio camerale Mirtillo Nero dell'Appennino Modenese. Il marchio, è stato realizzato per garantire che il prodotto appartenga a un territorio ben delimitato e che i mirtilli appartengano alla specie "vaccinum myrtillus L". Sono certificati come FORNITORI DI QUALITA' AMBIENTALE DEL PARCO DEL FRIGNANO, poiché si impegnano volontariamente a ridurre l'impatto ambientale della loro attività. 
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