agricoltore del territorio -

4.0, il laborato-
rio-azienda chevede coinvolti
gei istituti scolastici parmen-
si, con capofila il polo agroin-
dustriale Galileiancchiahni,

Cia, Coldiretti, Consorzio del
Parmigiano Reggiano. Il labo-
ratorio, dotato di un'innova-
tiva, modernae versatilelinea
per la |avorazione agroindu-
striale di frutta € pomodoro;
offre un servizio di supporto
ai sempre piu numerosi agri-
coltorieal prnduttnri interes-
sati alla trasformazioné del
propri prodottl. Limpianto,
con la sua tecnologia avanza-
ta, e1n grado di trasformare
anche piccole quantitd di ma-
terie prime (un guintale & suf-
ficiente) per ottenere confet-
ture e passate di alta qualita.

FOOD EARM 4.0 La marmellat
|a prima |avorazione ad essere

galvatore Di Bella e Chiara
Molinari, rispettwamente di-
rettore della produzione € re-
sponsabile del controllo qua-
lita, spiegano le peculiarit‘a
della linea produttiva. «P0S-
siamo gestire 1a lavorazione

oratorl
o. Liniz

a di more € lamponi stata

iativa

effettuata in conto terzi.

rata».

Si parte con il lavaggio delle
materie prime, la cernita, l'e-
ventuale denocciolatura, la se-
1acciatura, il {rattamento ter-
mico per I'inattivazione enzl-
matica e il passaggio n serba-
toio su cella di carico. «Grazie
alla boule di concentrazione -
precisano - ossia una compo
nentedellalinea consistemadi
riscaldamento & yapore per la
concentrazione sottovuoto del
prodotto, si salvaguardano le
caratteristiche ﬂrganulettiche
delle materie prime. Materie
prime che yengono analizzate
e certificate iningresso,duran-
te la lavorazione € a] termine
del processo, attraverso il La-
boratorio Controllo Qualita».

Il passagglo in cella di riempi-
mento a temperatura control-
lata anticipal‘invasettamentue

tramite una sonda che ne Ve
rificain tempo reale I'effic acia.
1l prodotto finito viene etichel-
tato a norma di legge € puo es-
sere persunalizzatu,secundn le
esigenze del committente-

doro che 1 prnduttnri del ter-

ritorio decidono di non lavo-
rare-rimarca Chiara Molinari
_ per realizzar® delle produ-
zioni con il nostro marchio».

1l Food Farm garantisce per
ogni ciclo produttivo la totale

contaminazione tra una fase €
quella successiva. Limpianto @
;doneo anche per le prnduziuni
in regime biologico. Liutile rea-
lizzato dalla commercializza-
zione del prodotti viene intera-
mente reinvestito all'interno
della struttura, per dare con-
tinuita al progetto del Food
Farm, che sl prefigge di svilup-
pare nel giovani quelle compe-

sversali - che rivestono grande
importanza nel nostro territo-
rio per trovare un Javoro. La “fi-
liera corta”, che ormai nume-
rose imprese agricole stanno
aduttandn,pubtmvarenel Food
Farm - www.foodfarmpar-
ma.it, tel: 0521.673243 email:
infn@fuudfarmparma.it — tutte
le risposte idon ,intErmini di
qualitae di tracciabilita.
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