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Prodotti di alta gamma, una questione di dettagl

Lo storico salumificio Centro Carni Sila produce insaccati secondo i metodi delle antiche tradizioni

Isalumi prodotti con la car-
ne del tipico suino nero di
Calabria sono l'ultimo nato,
e anche il fiore allocchiel-
lo, del Centro Carni Sila dei
Fratelli Falcone, uno storico
salumificio artigianale situato
fra le secolari pinete della Sila
Grande, nel cuore del Parco
nazionale della Sila, e spe-
cializzato nelle produzioni di
alta gamma.

“Il suino nero di Calabria ¢
una razza - spiega il titolare,
Antonio Falcone - che veniva
allevata allo stato brado negli
anni Cinquanta del secolo
scorso, ma € stata poi abban-
donata a favore di altre eco-
nomicamente pill convenien-
ti. Noi l'abbiamo riscoperta
e valorizzata recentemente
con una gamma di referenze
prodotte seguendo i detta-
mi dell’antica arte salumiera,
quella dei nostri nonni, i pio-
nieri dell’Altopiano della Sila”
Si tratta quindi di un prodotto
veramente “fatto a mano” nel
rispetto della ricetta tradizio-
nale: la carne viene insaccata
nello stesso budello dell'ani-
male da cui proviene, pro-
prio come si faceva una volta.
“Qui sta oggi la nostra inno-
vazione - spiega Falcone -,
nel ritorno agli antichi rituali
di trasformazione della carne,
passo dopo passo, senza tra-

lasciare i dettagli che fanno
la differenza in un prodotto
che vuole essere di altissima
qualitd”. I salumi di suino ne-
ro di Calabria comprendono
soppressate, salsicce, ‘nduja,

(un salame spalmabile), pan-
cetta tesa, lombo, capocollo,
guanciale e lardo attualmente
in fase di lancio sul mercato
nellambito di una linea pre-
mium realizzata con ingre-

dienti di prima qualita e sen-
za conservanti, come la carne
di suini allevati direttamente
nell'azienda agricola di pro-
prieta della famiglia Falcone.
“In tutto 300 capi allevati solo
allo stato brado e quindi sem-
pre allaperto in questa area
protetta del Parco - precisa
Falcone - e alimentati esclu-
sivamente con materie prime
naturali, come orzo, mais e
altri cereali, ma anche ghian-
de e bacche e tutto quello che
trovano nella boscaglia”.
Anche i peperoncini rossi, al-
tro ingrediente fondamentale
nella produzione dei salu-
mi, sono coltivati in proprio
sullAltopiano della Sila as-
sieme al finocchietto selvati-
co reperito sempre in questa
area incontaminata.

E infine, ma non ultimo,
come importanza, ce¢ lin-
grediente basilare di questi
salumi, che & l'aria del Parco
Nazionale della Sila, I'aria piu
pulita d’Europa secondo i ri-
sultati di una recente ricerca
condotta da Stefano Monta-
nari, direttore del laboratorio
“Nanodiagnostics” di Mode-
na. La nuova linea di pregio
rappresenta un 10% circa
della produzione totale del
Centro Carni Sila che com-
plessivamente realizza circa
200 quintali alla settimana di

salumi e insaccati, impiegan-
do esclusivamente il suino

pesante nazionale. Questa
produzione a marchio Sila &
Sila & anche quella che gene-
ra i volumi pitt importanti.
Unaltra nuova produzione
tipica é il salame di carne di
suino nero e bovino della raz-
za podolica, sempre allevata
allo stato brado sulle monta-
gne silane e diffusa nelle aree
interne dell’Italia meridiona-
le. Questo nuovo prodotto ¢&
stato battezzato con il nome
di “GentilSila”

11 Centro Carni Sila & dotato
di due impianti tecnologica-
mente avanzati per la lavo-
razione delle carni. Il primo,
sede storica dell'azienda, si

estende su 1.500 metri quadri
di superficie a Camigliatello
Silano (Cs), localita turistica
molto nota. Il secondo & stato
recentemente costruito a San
Giovanni in Fiore (Cs), con
un investimento importante
per ampliare la produzione e
rinnovarla con macchine e at-
trezzature d’avanguardia.
Gran parte della produzione
¢ dedicata ai salumi tipici ca-
labresi che impiegano esclu-
sivamente il suino pesante
italiano.

“Siamo tra le poche aziende
- rimarca Falcone - a produr-
re le 4 Dop protette dal Con-
sorzio di tutela dei salumi
calabresi, come il Capocollo
di Calabria, la Pancetta di
Calabria, la Salsiccia di Cala-
bria e la Soppressata di Cala-
bria, controllate e certificate
dall'Istituto Calabria Qualitd”.
Lazienda ¢ gestita diretta-
mente dalla famiglia Falcone
e ha trenta dipendenti. “Sia-
mo perfettamente in regola
- sottolinea sempre Falcone -
anche con le normative na-
zionali in termini di sicurez-
za sul lavoro”

I prodotti del Centro Carni
Sila vengono distribuiti dalle
maggiori catene della Gdo tra
cui Esselunga, Conad e Coop.
Lazienda produce anche per
la marca privata, ad esempio
la sua Soppressata Piccante
¢ inserita nella linea di alta
gamma “Sapori e dintorni” di
Conad.

115% della produzione prende
la via dellexport, soprattutto
sui mercati tedesco, francese
e belga.

L GRUPPO MANGIATORELLA OPERA nel

mercato delle Acque Minerali da oltre 40

GRuUPPO MANGIATORELLA, UNA
QUALITA CHIARA COME LE SUE ACQUE

stabilimento di Cavagrande a Milo (CT) e
dallasceltadialimentare tutteleattivita pro-
duttive con energia elettrica proveniente da
fonti rinnovabili ;
(ZeroE Planet ed
E.ON), che ga-

essere consigliata da medici specialisti in
particolari condizioni terapeutiche (pato-
logie renali, diatesi urica, etc.) e da renderla
ideale per I'alimentazione dei neonati. Da
allora, il prodotto calabrese ¢ sempre piu
presente sulle tavole dei consumatoridi tutta
Italia e del resto del mondo.

La qualificata composizione del CdA,
l'evoluzione del ma-
nagement aziendale

minerali purissime e leggere, provenienti

da fonti preziose ubicate inaree non urbane
di estrema naturalita.

2. AUTOMAZIONE E CONTROL-
LO PROCESSI — I tre stabilimenti,
multilinee e di ultima generazione, ga-
rantiscono una produzione giornaliera
adeguata con controllianalitici completi;

l'aziendainveste

e la conservazione

rantiscono una
riduzione annua
di emissioni
di Co? pari a 3.890 tonnellate Inoltre
le numerose sponsorizzazioni di eventi
regionali, nel campo sportivo e sociale,
manifestano il fattivo contributo alla
crescita del territorio.

4. MARKETING — La segmenta-
zione dei prodotti, articolata in 34 re-
ferenze, nasce per soddisfare esigenze
specifiche didifferenti target di consu-

anni con i marchi Mangiatorella, Cava-
grande, Hidria e Acquarossa, le cui fonti
sono ubicate nel cuore delle principali catene
montuose di Calabria e Sicilia. Lazienda
vanta pero radici storiche molto pit1 lonta-
ne: Achille Fazzari, generale garibaldino,

delle tradizioni fa-
miliari, hanno con-
sentito una crescita
di valore del Gruppo che oggi occupa una
posizione dileadership in Calabria e Sicilia
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Lacqua delle
fonti del Gruppo ¢ pura all’origine
come in bottiglia, fino alla tavola.

3. AMBIENTE E TERRITO-

matori, tutti comunque accomunati

organoletticachediservizio. Provane
¢illancio dell’ultimissima Acqua Hi-
dria, “effervescente naturalesiciliana”,
destinataaun consumo cheabbinala

aspettative di qualita, sia

oligominerale della
sorgente Mangiato-
rella, che sgorga
all’interno del
Parco Regionale
delle Serrea 1.200
m slm, nel com-
prensorio della
rinomata cittadi- /*
na di Stilo (RC),
per le spiccate
proprietasalutari
(il residuo fisso e
la durezza sono |
tra i piu bassi in
Europa), tanto da

enfatizzava gia nel 1904 'acqua

! — 12% diquota dimercato nelle due
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regioni — mantenutaanche duran-

te la difficile congiun-
tura economica. Tale
successo dipende,
. oltre che dalla fat-

acuiil Gruppohada
.\ sempre dato fiducia,
\ daunmixdi fattori:
t 1. QUALITA
— La m13510n del

disfareil blsogno di
benessere dei con-
sumatori attraver-
solofferta diacque

RIO — La salvaguardia del patri-
monio naturalistico e boschivo dei
territori in cui si trovano le fonti rap-
presenta una delle pittinteressanti sfi-
deaziendali, efficacementeaftfrontata
attraversolamessain operadel primo
Impianto Fotovoltaico a disposizione

di un’impresa di acque minerali, quello
ubicato a Belpasso (CT): attraverso di esso,
le acque del Gruppo, “Hidria” e “Acquaros-
sa”, effervescenti naturali, sono imbotti-
gliate esclusivamente grazie
allenergia solare. L'impe-
gno sostenibile dell’azienda
¢ inoltre testimoniato fin
dal 2007 dalla Certicazione
Ambientale ISO 14000 dello

purezza al gusto delle naturali bolli-

| cine, conun prodotto realmente fun-

zionale grazie all’elevato contenuto di

prezioso magnesio.

IPRODOTTI DEL GRUPPO sono pre-
sentia 360 gradipressole principali
insegne della gdo italiana, nel mercato

tradizionale e nei canali Ho.Re.Ca., e go-

dono anche di elevata visibilita su Internet:

Mangiatorella é I'unica azienda di acqua

minerale in Italia ad aver attivato un siste-

h// ma di e-commerce (www

PARCO SOLARE\ X ~ manglatorella 1 ) ehauna..
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frizzante comunita di “so-
cial networking”, in costante
crescita, gestita attraverso la
piattaforma Facebook.
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