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taste and tradition

Il nostro pezzo forte in termini di
condimenti. La passata di pomodoro
accompagna tutti i piatti tipici della
tradizione italiana. Ci sono riti che si
tramandano nel tempo e che si trasmettono
di generazione in generazione.A volte, questi
riti, possono riguardare anche il semplice
vivere quotidiano, come la preparazione di
una buona passata di pomodoro, la cui storia
inizia nei campi. Preparata esclusivamente
con pomodori freschi san Marzano concimati
biologicamente, la nostra passata sapra
riportare il gusto e i sapori dell’estate sulla
vostra tavola anche quando ormai avremo
salutato questa stagione.Val la pena, allora,
soffermarsi sulla qualita di questo prezioso
ortaggio, tipico del nostro territorio. Si tratta
di un pomodoro dalla forma allungata, con
polpa saporita e carnosa e colore rosso
intenso, a piena maturazione. Queste sue
caratteristiche lo rendono perfetto per la
preparazione di sughi e conserve. Una volta
raccolto il pomodoro viene portato in
lavorazione entro le sei ore, lavato piu volte
con acqua della Sila e vaporizzato, viene
spaccato in modo da controllarne lintegrita.
Il pomodoro viene quindi passato e bollito in
una grande pentola di rame a fuoco basso e
mescolato ogni tanto nonché viene
controllata sistematicamente la sua acidita
che non deve mai superare i 4.3PH. Eliminata
'acqua in eccesso, viene imbottigliato e
pastorizzato. La nostra Passata di Pomodoro
regala tutto il gusto autentico della cucina
tradizionale italiana. Grazie all’alta qualita dei
suoi pomodori, portano in tavola il sole, la
tradizione e la ricchezza del sapore delle
vecchie tradizioni italiane.




