
Sintesi della visita   Az. agricola Casaleone 
 
Nome del responsabile   Omar Grezzi   
Indirizzo    Str. Terenzo-Bardone, 13  Terenzo    
Telefono    3277093191 
E-mail     kasaleone@gmail.com  
  
 
GRUPPO DI VISITA  
 
Produttore  Fabio Pederzani, Alberto Libè  
Consumatore Luca Porta (GAS Fornovo), Luigi Pambianchi (GAS Noceto), Francesco Caffarra (GAS 

Gazpacho), Luca Scortichini (GAS Gazpacho), Francesca Marconi (DES).  
Tecnico   Angelo Chiuri    
 
VISITA  
 
Data della visita  17 maggio 2016 
Ora di inizio   17.30 
Ora di conclusione  20.00 
 
Osservazioni generali 
 
La visita si è svolta nei diversi appezzamenti coltivati da Omar nel comune di Terenzo. Si tratta di piccoli 
appezzamenti di terreno distanti tra loro che richiedono una grande quantità di lavorazione manuale, sia 
per il tipo di coltivazione che per la difficoltà delle macchine di raggiungere i terreni e di muoversi su 
questi. Un primo appezzamento, coltivato a frumento lo scorso anno, è coltivato ora a ceci (qualità Ares). 
È stato seminato 25 giorni fa con una seminatrice da frumento, a file distanti 20 cm. La lavorazione 
preparatoria del terreno ha consentito una crescita limitatissima di erbacce (quasi totalmente assenti), 
inoltre la qualità Ares tende a crescere molto eretta e ad allargarsi poco. Verrà tagliato con BCS seguita 
da persone che, con forconi, ne faranno lunghe “cavalle”. Infine una trebbia a cardano concluderà il 
lavoro sul campo. Ne sono stati seminati 40 kg.  
Un secondo appezzamento è coltivato a frumento (qualità Bolero). È stato arato tardi, poi fresato e 
seminato a fine novembre. Sta crescendo bene.  
Un terzo, di poco più di una biolca, è coltivato a ceci rossi e fagioli (cannellini e borlotti). Intorno a questo 
appezzamento Omar ha disposto un recinto elettrificato, per proteggerlo dall’ingresso di animali.  
Un quarto appezzamento di circa 8.000 metri quadri è ancora coltivato a ceci rossi. Si tratta di qualità 
Principe (semi propri) e Pascià (acquistato al Consorzio Agrario). La mietitrebbia non raggiungerà questo 
campo perché il terzista non ha convenienza, quindi anche qui la raccolta sarà manuale.  
Un ultimo appezzamento visitato è seminato a frumento (qualità Gentilrosso). 
La visita si è conclusa al laboratorio, dove vengono preparati i prodotti da forno, veramente ottimi (pane 
e focacce di vari tipi). Omar ci ha spiegato la lavorazione dei prodotti da forno, per i quali utilizza i suoi 
cereali, macinati in un mulino ad acqua di Filattiera in Lunigiana, e una parte di farine di Pederzani.  
È parso a tutti che Omar stia facendo un ottimo lavoro, da sostenere. 
 
Suggerimenti 
 

Nessun suggerimento segnalato. 
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COMITATO DI VALUTAZIONE (suggerimenti, raccomandazioni, etc.) 

Coerenza con i parametri stabiliti. Non emergono criticità. 

Parma, ottobre 2016 

 
    


