Sintesi della visita Az. Agricola FABIO PEDERZANI

AZIENDA

Nome del produttore Fabio Pederzani

Indirizzo Fraz. Pieve di Cusignano, 9 - Fidenza
Telefono 334 3843716

Mail info@biopederzani.it

GRUPPO DI VISITA

Produttore Bocchi Enrico (Az. agricola Bocchi), Gian Paolo Tonelli (Az. agricola Orto di Silvia),
Turrini Alberica (Az. agricola Vigofertile)

Consumatore Filippo Bosi

Tecnico -

VISITA

Data delle visita 23/11/2013

Ora diinizio 15:00

Ora di conclusione 18:00

Osservazioni generali

Il sig. Fabio Pederzani conduce assieme alla cognata Marta un molino inserito in un’azienda agricola di
proprieta di circa 97Ha, dei quali circa 40 destinati alla produzione di cereali (grano tenero, grano duro e
farro).

Il resto dell’azienda e destinata a foraggio (prevalentemente erba medica). La stalla & in fase di
dismissione.

L'azienda da due anni & autosufficiente per quanto riguarda I'energia elettrica, autoprodotta con due
pannelli fotovoltaici del tipo auto orientanti, della potenza nominale di 10 kWp ciascuno.

La produzione cerealicola viene completamente trasformata nel suo molino. In piu acquista e trasforma
una piccola parte di grano tenero (circa il 17%) e di farro (circa il 20%) e tutto il granoturco trasformato
(nella sua azienda non produce granoturco).

La coltivazione & biologica certificata, mentre la trasformazione no, anche se ha tutte le carte in regola per
farlo. Si tratta di una sua scelta di principio: per certificare biologica la farina ottenuta dalla macinatura del
grano biologico dovrebbe pagare un’altra certificazione!

Attualmente effettua una rotazione cosi fatta: 2 anni di frumento (il primo anno di forza, il secondo da
panificazione) e 4 anni di erba medica. Prossimamente vorrebbe fare il terzo anno con orzo o farro prima
dei 4 anni di erba medica, anche se questo non € ammesso dal disciplinare biologico (ed infatti vorrebbe
far decadere la certificazione).

La concimazione e effettuata con letame bovino aziendale e con pollina.

Non sono utilizzati diserbanti.

La semente e autoprodotta.

| cereali vengono trebbiati con mietitrebbia “noleggiata” da terzista ed utilizzata solo nella sua azienda per
tutto il tempo della trebbiatura dei suoi cereali, al fine di evitare contaminazioni con cereali convenzionali.
Per evitare il ricorso all’essiccatura e comunque per evitare I'insorgere di muffe ed ottenere una buona
pulizia del prodotto, effettua la trebbiatura con prodotto particolarmente secco (umidita inferiore al 13%).
Dopo la trebbiatura i cereali vengono immagazzinati in silos di vetroresina di piccole/medie dimensioni,
trattati all'interno con vernice alimentare.

Normalmente qualche giorno dopo la trebbiatura viene effettuato un travaso dei cereali da un silos ad un
altro per areare il prodotto stoccato ed evitare I'insorgere di muffe.

Negli appezzamenti dove i cereali sono piu belli e pit puliti dalle infestanti, il cereale trebbiato viene
destinato alla semina dell’anno successivo.

Prima di essere inviati alla macinatura, i vari frumenti vengono miscelati in proporzioni predefinite in



funzione della caratteristica molitoria della farina che si vuole ottenere. La “miscela” cosi ottenuta, viene
infine travasata nell’ultimo silos in testa al molino.

Il molino & un piccolo gioiello di tecnologia e di pulizia. Macchine moderne, prodotte da un’azienda
parmense, ed alcune “specialistiche” di produzione propria.

Nella prima parte si effettua la pulizia meccanica, poi la spazzolatura e poi la pulizia per flottazione dei
grani, che vengono poi stivati in un silos in acciaio che fa da polmone per le macine.

Le macine attualmente installate sono due, entrambe di granito francese e con due tipologia di grana, una
piu grossolana all'interno dove comincia la macinatura dei grani, ed una piu fine all’esterno delle macine,
dove termina la fase di macinatura.

Le macine ruotano a 90rpm e la farina grezza esce a circa 40-45°C (sarebbe ammessa una temperatura fino
a 60°C).

Il trasporto della farina grezza dalle macine ai vari setacci avviene tutta con sistema pneumatico.

Dalla combinazione dei vari gradi di setacciatura e dai vari rimescolamenti, si ottengono tutte le diverse
farine commercializzate da Pederzani.

Tutte le farine prodotte contengono il germe.

Una lavorazione particolare prima della macinatura viene riservata al farro, che dopo la trebbiatura non si
presenta pulito dalla pula come il frumento. La separazione della pula del farro avviene in un ambiente a
parte ed effettuata in parte con macchina di loro produzione ed in parte con un vagliatore dell’800!

La pula prodotta, prima destinata alle lettiere della stalla, viene ora pressata in tronchetti (prodotti con
una apposita pressa appena acquistata) destinati al riscaldamento domestico.

Durante la visita si € potuto constatare la corrispondenza con quanto dichiarato nelle schede produttore.

Purtroppo il tempo particolarmente piovoso non ha permesso di visitare i campi.

Suggerimenti
Non ci sono suggerimenti degni di nota da segnalare.

Foto
In allegato alcune immagini scattate durante la visita.



"C-(mun‘zk:

ook

F
Foto 1 - Alcuni dei silos di stoccaggio del prodotto trebbiato

Foto 2 — I silos di miscelazione pre-macinatura



Foto 3 — Il silos di stoccaggio dei cereali miscelati



Foto 4 — La zona di pulizia e spazzolatura prima delle macine



Foto 6 — Le attrezzature per la separazione della pula del farro



Foto 8 — | tronchetti di pula di farro



Foto 9 - Il gruppo di visita

Foto 10 — I due pannelli fotovoltaici



Foto 11 - Alcuni esempi di prodotti macinati
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COMITATO DI VALUTAZIONE (suggerimenti,raccomandazioni, etc..)

Coerenza con i parametri stabiliti. Non emergono criticita.

Parma, 8 gennaio 2014

| risultati delle le analisi effettuate sia sui campioni alimentari che sull’acqua sono stati soddisfacenti,
limitatamente ai parametri ricercati.

Parma, 30 marzo 2015



