Prosegue il focus sul comparto dell'acquacoltura italiana in collaborazione con I'Associazione
Piscicoltori Italiani (API). Si tratta di un approfondimento sulle imprese di troticoltura italiana che hanno
saputo diversificare la produzione, creare eccellenze nconosciute a livello europeo e mondiale, investire
nella innovazione dei prodotti ivoluzionan sostenibili e salutari

La Friultrota pur mantenendo ben salde le radici nelle ongini & nella tradizione non ha tardato ad
innovarsi, a testimonianza di cid una produzione attenta alle esigenze del consumatore e la presenza sul
web Qia in tempi non sospetti. pre covid per intenderci, con un sito dinamico @ uno spazio dedicato all'e-
commerce. Mauro Pighin ci racconta I'azienda di cui & titolare.

Fer noi il nispetlo dalle radizion & lNimpiegoe d metodi radizionah di lavorazione sono fondameantali, ma la
nostra azienda & nata in realtd proprio oon un'innovazone: siamo stall | pnmi negli anni 80 ad offrire |a
Trota gié pronta da mangiare, cogliends le nuove esigenze dei consumatorn che avevano Sempre meno
tempo da dedicare alla cucina, & valonzzando un prodofto deal territorio che era poco considerato & ancora
sollovalulalo

Mella nostra produzione abbamo sempre posio un attenzione partcolane agh aspeth nutnzenal,
utilizzando solo ingredienti naturali, senza l'mpiego di coloranti & conservanti e impiegando meatodi di
lavorazione apposilamenta studiali per presarvare al maglio la ricchazza nuirizionale del pasce, in
particodara il contenuto d Cmega-3. Anche quasta scella s & rivelata vincantla visla la crescontae
attenziona del consumaton verso gl aspath della proprnia salute legath all alimentazwone

LA REGLINA &F SATN DANIELE

FROTA SALMONATA AFTUMICATA SECOMDO TRADIFIONT

Il nostro prodofto principale & la Regina dl 3an Danlele, |a trota affumicata a freddo riconosciuta prodotto
agroalimentare tradizionale italiano assieme al Fil di Fumo, il filetto di trota affumicato a caldo. Megh anni
abbiamo costantamants innoyvalo la gamma di pesc lavoratl & d metodi ubihizzal per la trasformaziona, a
contiame oggi una vanieta di oltre 30 specialith ittiche che vannoe dai filetti cotti al vapore o affumicati, ai
sughi agl stuzzichini, Tutte pronte da mangiare, si adattang faciimente anche a ricette pil elaborate

Da molti anni cerchiamo di raccontarci al meglio tramite il sito web e | social Facebook & Instagram
Abbiamo inoltre attivo lo shop online per raggiungarne i nastr clisnt ancha nalle zone dove purtroppo non
SONG prasent nagoin di gastronamia.

Per presenziare un mercato sempre pid attento a valori sociali guali il rispetto per lambiente @ la
sostenibilita, I'acquacoltura ha la necessita di confermarsi a regole ben precisa. Obbligo morale
ma anche valore aggiunte spingono | produttori verso un approccio in grado di andare oltre la
conformita. In che modo & possibile tener fede a questl valorl pur rimanendo compatitivi? Qual & il
vostro modallo dl business?

Forunatameante guesti vincoli morali sono sempre stati alla base della nostra filosofia, da prima cha
diventassero mainsiream

Fer il settore dell’acquacoltura la sostenibilita ambientale, oltre che un valore perseguite, & anche una
nacessitd. Se non manteniamo un ambenta sano, nel tempa non ci pud essere futuro

kateria prima sana vuol dire un prodotio finito sano. Vogliamo nmanere competiti distinguendoc per la
qualita, non facendo leva sui prezzi

Come difendersi dalle fake news & velcolare invece le informazionl eorrette sulla preduzicne & la
trasformazione & la salubritd del prodotti di acquacoltura®

Tramilé una comunicazons dirella con | consumaton, vaicolando messaggi trasparanti su tutti gli aspetti
che rguardanc la produzione:; dalla matena prima, ai metod di rasformaziong utilizzati, alle propneta
nutrizionali del prodotto finite.

impegnandosi nell'educare | consumaton nguardo i ngidi controdli che effetiviamoe per assicurare ia
salubrith & sul fatto che la qualita ha un costo. Fargli capire che sa o un prodotto valutiamo sobo il prezzo
quelle che non paghiamo alla cassa nschiano di pagarlo Fambiente | e la nostra salule

Vagliamo parlare del voastro “Fusillo 30-T0"? Come nasce 'idea?

Con lo spinto innovativo che ci contraddistingue, oggi abhiamo pensato di spingerci oltre per abbinare la
carattensticha nuinzional del pasce & dai caraali m un nuovo formato, creativamanta laliano. Facile da
trasporiare  da preparars

Da quesia idea nasce 30-70 | una "pasta” che contiens il 30% di pesce & il T0% di ceraali

Un alimento all'apparenza semplice, ispirato alla tradizione alimentare italiana, nooo di proprieté
nutfizionali

E innanzitutto Ricco di Omega-3: la quantita di Omega-3 presente in una porzione consigliata di 100g
comsponde al fabbesogno giormahard per la popalazions adulta di ERPA+DHA, con bilancia Cmegda-
3.0Omega-6 di 2.1, E inoltre fonte di fosforo, fonte di proteine e a basso contenuto di grassi saturi, |
macronulnanti bilanciat o rendond ideale per la préparaziona 9 un pasto compléto, aegquilibealo o
saziante

J0-T0 & disponibile in dus varsiom: Fusilli 30-70 con pesce & mais (senza glutineg) & Saedanini 30-T0 con
pesce, famo @ legumi (Fonle di fibra)

Le sue carattenistiche nulnzionah rendono il prodotto eale per chi parsegue il benessare @ crade nel

valore dellalimentazione per una vita sana, @ par le paricolan esigenze di sporing, bambini e anziani

Par nutrirsi in modo sano senza rinunciare al gusio, @ con wn occhio di nguardo alla sostenibilita & alla
praticité;. 30-70 non richseda infatt la consanvaziona in rigonfans

Anche se in maniara piuttosto light stanno riprendenda gli eventi dal vivo. Quanto & importante
per la vostra azienda tornare ad occupare fisicamente i padiglioni fieristici?

Le fiere & gh eventi di degustazione sono fondamentall per noi: la Trota & un pesce spesso poCo
condsciulo @ sottostimato. Lassaggo & fondamantale per nuscand & trasmatiens o verd valore dol nostn
prodotii

Par guesto puntiamo malto anchoe segl evenl degustatia in azenda, dove abbiamo creato uno spazd
dedwato alla réalizzazione di corsi di cutina con imponant Chel della régiong, & degusiazion guidala
anche in abbimamanio a vim @ altve specialta kocall in oftica di promZione dél Nnosing termiborio.

Creds nel potenziale di una filiera cosaa?

Cerlameante. Per assicurare un prodotio indo di qualith eccellente & necessarnio che tutti gh ation della
filiera condnvidano melodi, principi @ obiattivi

Quali sfide il settore dove ancora affrontare ¢ come lo immagina tra 10 anni?y

La crescita della popolazione mondiale @ | nuoy rend ameantan compoaranno una consisienta auvmenio
della domanda di prodoth ittici che non pub essere soddisfatta dai prodoth della pesca, Gid oggi diversi
slock di pesce salvaggioe sono in sofferenza

Cid rendera necassand un adegualo incremeanto della capacith produttvva dell'acquacoltura. Questo sard
possibile Solo promucvendo und sviluppo sostenitkle grazie al mighoramento delle tecniche di
allevamento, favornte dalla ncerca e dallo sviluppo tecnologico

Un altra rischio par & aziende di trasformazions mado piccala coma [a nostra sard |la compaliziona della
grandi aziende Che operano a iveld globale, Spesso Con regole diverse, contro e quall ke nostre arml d
difesa confinueranno ad essare la qualith dei prodoth e la termitorialith che | rende unici

Fear guasio.._siamo prontil



