1\_/[ele brembane, annata ok
e arriva un nuovo dolce light

= Positival'annataperlemele
brembanesiaperlaqualitasiaperilgra-
dimentodeiconsumatori:ilbilanciodel-
I'Associazione Frutticoltori Agricoltori
Valle Brembana é quindi lusinghiero e
presenta alcune novita.

«L’annataappenaconclusa-sot-
tolineail presidente Davide Calvi
—estatapercertiaspettimemora-
bile. All'ottima qualita in campo
deifrutti(conriscontrid’eccellen-
za per i rilevamenti qualitativi
Brix del grado zuccherino delle

mele) si & infatti aggiunto il suc-
cesso presso i consumatori, so-
prattuttoinoccasionedellaSagra
dellaMeladimetaottobreaPiazza
Brembana. Da quest’anno il no-
stromarchiodistintivoconicolori
diArlecchino & unsegnoricono-
scibileeoriginale,chediconferi-
sceancormaggioreresponsabilita
nella gestione della filiera». A li-
vellotecnicoil vicepresidente Pi-
nuccioGianatihapreannunciato
duespecifichelineediintervento,

chesiaggiungonoall’articolatadi-
datticagrazieallaqualein questi
annisonocresciutioltre 200 pic-
coliproduttori. «Abbiamodeciso
diavviare campicon metodobio-
logico - sottolinea Gianati - per
rispondereallenumeroserichie-
ste.Loscopoéminimizzareitrat-
tamenti fitosanitari, investendo
suvarieta (ad esempiolaGolden
Orange) dotatediresistenzaama-
lattiecomelaticchiolatura. Euna
sceltaimpegnativaperarrivaread

unlivello ancoramaggiore dica-
ratterizzazionedeinostrifrutti».

Unadelegazionedell’associa-
zione ha visitato di recente
un’aziendaagricolaspecializzata
diCavriana(Mantova).«Credia-
mo molto nei viaggi di studio -
spiegaGotti-tantocheanovem-
bre90nostriiscrittihannoparte-
cipatoallafieraInterpomadiBol-
zano, evento internazionale con
oltre400espositorida20Paesi».
Dal 2015 i produttori di mele
brembane avvieranno, presso il
Campo Scuola di Moio de’ Calvi
anche lo studio approfondito di
alcunecultivartipichedel territo-
rio brembano, per arrivare alla
certificazionediunavarietatradi-
zionaleoaddiritturaallacertifica-
zionediunpresidiograzieallacol-
laborazioneconlaCondottaSlow

Food Valli Orobiche.

Altranovitaperlemelebrem-
banearrivadaSan Pellegrino,do-
ve per le feste di fine anno (che
coincidonoconlariaperturadelle
Terme) nasce un nuovo dolce a
chilometrizero. Sitrattadell’Ar-
lecchinolight, creatodall’arte pa-
sticceradiFrancesco Zurolo,chef
edocentepressol'Istituto Alber-
ghierodel comunetermale. «Illie-
vitato-spiega-écompostodaun
lievito madre, mele della Val
Brembanaeunamisceladifarine
dicereali. Prendeilnomedaicolo-
ridellefarine (rigorosamenteber-
gamasche) ed édefinitolightper
I'usodizuccherointegraleemiele.
Lemelevengonocanditenelloro
sciroppo,conglassaturacroccan-
te e cotturanellegno». m
Giambattista Gherardi



