Sintesi della visita Az. Agricola SEMPRENUOVEALI

Azienda

Nome del produttore Marco Marecelli

Indirizzo Via Case Nuove 29/a Basilicanova (PR)
Telefono 3478464904

Mail semprenuoveali@autistici.org

Gruppo di Visita
Produttore Gianluigi Quinzio — produttore Az. Lo Sciame
Consumatori Rossella Varoli - GAStone
Francesca Bigliardi - DES Parma
Luca Dotti — GAStone
Davide Sampaolo — produttore az. 2be(es)
Gianluca Ollari — GAStone

Tecnico Angelo Chiuri — Tecnico e DES Parma
VISITA

Data delle visita 09,06/2014

Ora di inizio 17:00

Ora di conclusione 19:00

Osservazioni

Semprenuoveali di Marco Marcelli & una piccola azienda apistica che nasce nel 2000 e la cui principale
attivita e la produzione di miele. La conduzione ¢ individuale e si avvale di amici che danno una mano per le
operazioni piu faticose (es. Trasferimento delle arnie). Il numero di famiglie nell'arco della stagione varia tra
le 30 e arriva intorno alle 50 famiglie circa , & il numero massimo che Marco ha stimato per poter seguire
con attenzione tutto il processo che va dalle operazioni in apiario, a quelle in laboratorio, alla
commercializzazione.

E' stata seguita la scelta di non appoggiarsi a nessun ente di certificazione biologica.

La conduzione & totalmente naturale, molto attenta e accurata in ogni fase del processo.

Viene utilizzata esclusivamente cera autoprodotta che deriva sia dalla lavorazione degli opercoli che da
telaini dismessi. La separazione della cera viene effettuata tramite sceratrice solare e il laboratorio cui si
appoggia per la produzione dei fogli cerei & 'll pungiglione' di Pontremoli. A proprie spese Marco effettua le
analisi sulla cera a garanzia personale del proprio operare.

Le tecniche apistiche praticate sono molto semplici e naturali.

- In primavera si procede con un attento bilanciamento di scorte e api tra le famiglie dell'apiario. Questa
operazione riduce eventuali fenomeni di 'saccheggio'. Se la stagione & favorevole in primavera si procede
alla formazione di nuovi nuclei che oltre a poter diventare produttive sulle fioriture a stagione gia avanzata
contribuiscono a contenere l'infestazione endemica dell'acaro 'varroa destructor' sulla famiglia.

- Nel pieno della stagione primaverile (aprile — maggio) il fenomeno della sciamatura viene contenuto
tramite il controllo della crescita, asportando cioe telaini di covata che vanno a rinforzare famiglie piu deboli
o a formare nuovi nuclei. E tramite la metodica eliminazione delle celle reali fino alla fase conclusiva della
'febbre sciamatoria' che si protrae per alcune settimane.

- La varroa viene contrastata con due trattamentin annuali con acido ossalico sgocciolato. Un trattamento
tampone con blocco di covata nel periodo estivo, con ingabbiamento della regina in gabbie 'Mozzato' entro
la prima meta di luglio e trattamento con ossalico effettuato qualche giorno dopo la liberazione della regina
che avviene circa 24, 25 giorni dopo l'ingabbiamento. Il trattamento tardo autunnale viene invece effettuato
con blocco naturale di covata.

- Da meta luglio in poi non vengono pil aggiunti melari alle famiglie e si comincia gradualmente a preparare
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I'invernamento. Questa fase viene seguita da Marco con estrema attenzione con l|'obiettivo di arrivare
all'inverno con famiglie ristrette su un adeguato numero di telaini e dotate di sufficienti scorte di miele.
Risultato importante di questa 'attenzione' & il non avere mai nutrito le proprie api in 15 anni di attivita.

- Le regine sono allevate dalle famiglie stesse.

- I nomadismo viene praticato in misura molto ridotta, su brevi distanze, per poter avere una produzione di
miele completa sulle nostre fioriture.

Abbiamo visitato l'apiario principale, vicino a Lesignano Bagni e abbiamo valutato eccellente il luogo, sia per
la sua naturalita, la varieta di fioriture disponibili, I'accessibilita a fonti idriche e I'esposizione.

L'apiario per il castagno si trova a Campore, su monte fuso, a circa 900 mt. Sim.

Abbiamo visitato il laboratorio. Pulito, ordinato e completo di tutte le attrezzature necessarie. Quindi
rifrattometro e deumidificatore per misurare ed eventualmente correggere |'umidita del miele. Banco
disopercolatore dove viene effettuata la disopercolazione manuale tramite forchetta dei telaini. Centrifuga
con motorino elettrico. Maturatori in acciaio inox. Assolutamente proporzionato alle quantita di miele
lavorato.

I mieli prodotti sono quelli tipici delle nostre colline e appennino.

Quindi tarassaco, millefiori primaverile, robinia (acacia), tiglio, castagno, millefiori dell'estate, erba medica.
Anche sui mieli abbiamo riscontrato una qualita di eccellenza che, se ce ne fosse bisogno, testimoniano
ulteriormente la professionalita e la passione che sono riposte in questa attivita.

Ci sembra importante riportare anche la modalita di 'commercializzazione', che & prevalentemente
destinata a circuiti in cui I'aspetto economico non viene anteposto a quello relazionale.

Il modo di lavorare e di concepire il lavoro di Marco Marcelli ci sono sembrati davvero eccellenti e diamo
grande valore alle importanti scelte fatte da giesto produttore nel portare avanti questa attivita.

Foto

Fotol. Le arnie '



Foto 3 e 4 Gli alveari

COMITATO DI VALUTAZIONE (suggerimenti, raccomandazioni, etc...)

Coerenza con i parametri stabiliti. Non emergono criticita.

Parma, 20 Novembre 2014

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

Parma, 30 marzo 2015



