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1) Dolciaria Geni's – Pineto (TE)   -ABRUZZO    

Liquirizia pura a blocchi, liquore alla liquirizia e  radici di liquirizia.

2) Nonno Lancia  di Maurizio Camiciottoli  – Piandiscò (AR) -  TOSCANA  

Formaggi

 

- Caprino Stagionato Al Caprone (Caprino in purezza stagionato)

 

- Pecorino Barbagrigia (Pecorino Stagionato in Grotta)

 

- Formaggio Saraceno (Misto pecora/capra)

 

- Fossa erborinato

 

 

Salumi

 

- Soppressata Toscana

 

- Prosciutto Sapido Toscano

 

- Lonzino

 

- Lardo aromatizzato

- Salsiccia di Cinghiale

 

- Salame Lardellato

 

- La Sbriciolona 

 

- Crostino Toscano 180 gr.

 

- Sugo Funghi porcini 180 gr.

 

· Ragù di Cinghiale 180 gr.

3) APISTICA DEL GATTO di Esamuela Del Gatto – Sant'Elpidio a Mare (FM) – MARCHE  

miele artigianale, propoli, pappa reale, linea cosmetica naturale a base di miele di propria produzione certificata dal Istituto Politecnico di Ancona.

4) IL BOCCALE D'ORO Di Luciano e Simone Bianchi – Cingoli (MC) – MARCHE  

Prima azienda agricola a produrre birra artigianale nelle Marche

La produzione viene fatte con prodotti di propria  produzione agricola biologica. Le tipologie di birre sono:  BIONDA,AMBRATA,WIEZEN,BIRRA AL FARRO ( presentata alla REGIONE MARCHE dalla Facoltà di Agraria di Ancona )

5) ZANA IN FIERA – Genova -  LIGURIA   

Azienda a conduzione famigliare. Produce e vende 

focaccia tipica genovese, focaccia di Recco, pesto alla genovese artigianale

Inoltre avrà a disposizione salumi tipici di Sant'Olce attraverso una collaborazione con una azienda del presidio slow food ligure.

6) AZ. Agr . CANU di Antonio Canu – Ossi (SS) – SARDEGNA  

pecorino stagionato FIORE SARDO., pecorino semi stagionato,  pecorino fresco, grana sardo, caprino, creme di pecorino, ricotta affumicata., perette vaccine, salsiccia suina e cinghiale, pancetta, guanciale, filetto, pane carasau, bottarga, vino rosso, vino bianco, mirto.

7) ANNALISA PINTO– Carrù (CN) – PIEMONTE  

Selezione Formaggi Tipici e DOP

castelmagno – Bra Duro e Tenero – Raschera D'Alpeggio – Toma Piemontese – Robiola di Roccaverano – Testun – Tomini e Caprini delle Langhe Aromatizzato

Salami  al Barolo d'Alba – Salam d'la dujia (sotto strutto) – salami di cinghiali e capra

Salse per Bolliti: BAGNET VERD e BAGNET ROSS  ; le mostarde : CUGNA' (mostarda d'uva) e la mostarda cipolle rosse

LE CONSERVE e GALUPPERIE del Vecchio Piemonte: Bagna cauda – acciughe al verde – peperoncini ripieni alla Piemontese, tomini e salamini aromatizzati sott'olio – antipasti di verdure.

8) AZ. Agr  EREDI CHESSA – Montecarotto (AN) – MARCHE 

L’Azienda, a conduzione familiare, è sotto controllo biologico per zootecnia, casearia e vegetali, nelle coltivazioni prevalgono pascoli e cereali oltre a vigneti, frutteti, oliveti e piccoli orti. Non mancano ovviamente nell’aia gli animali di bassa corte, quali conigli, anatre, papere, galli, tacchini e suini neri di razza marchigiana allevati a ghiande e cereali. 

I prodotti esposti saranno:

Formaggi e ricotta, freschi e stagionati, al latte crudo di pecora 
Vino bianco I.G.T. Marche "Casetta dei Pini" da uve di verdicchio e malvasia 
Sapa: antico condimento a base di mosto 
Olio extravergine di oliva da olive raggia 
Olive al finocchio selvatico da olive raggia 
Salumi stagionati 
Lonzino di fichi 

9) AZ. Agr. LA MASCIONARA – Campotosto (AQ) – ABRUZZO  

Le mortadelle di Campotosto sono un salume tipico della regione Abruzzo, sita nel centro Italia, prodotte in provincia de L'Aquila in quella che è appunto la cittadina di Campotosto.

Tuttavia sono anche parte della tradizione alimentare della regione Umbria e in quasi tutte le norcinerie sono vendute al pubblico con il pittoresco nome di "coglioni di mulo" .

Gli altri prodotti: Lardo Aromatizzato, salame Aquilano, Guanciale Aquilano ( i salumi sono privi di lattosio e glutine ).

FORMAGGI: caciofiore aquilano DOP, pecorini tipici aquilani, marcetto spalmabile (pecorino spalmabile).

11) AZ. Agr. TIPICI DI CALABRIA – Carolei (CS) – CALABRIA  

La Calabria offre una vasta gamma di prelibatezze, risultato di tradizioni che trovano le loro radici in decenni di cultura artigiana e contadina, sono prodotti inimitabili, sia per l’unicità delle materie prime sia per le tecniche di lavorazione e conservazione. I prodotti in esposizione saranno:

Formaggi: Butirro ( formaggio tipico Silano IGP), caciocavallo d'Aspromonte, pecorino stracchinato calabrese ,pecorino Crotonese, pecorino Monte Poro (3mesi di stagionatura) DOP, provola Calabrese,  pecorino delle Serre

Salumi: soppressata piccante con finocchietto selvatico DOP , nudja di Spilinga (Crespone), salsiccia Girella Dolce e Piccante, soppressata crespone Dolce e Piccante DOP e Capocollo Piccante.

 Avremo inoltre le salse tipiche: caviale dei poveri ( detto anche sardella salata o rosmarina ), marmellata di cipolla rossa di Tropea,  patè di funghi,  patè di olive, peperoncini calabresi ripieni al tonno.

11) AZ. IL PANIERE di Vincenzo Di Bonaventura – San Niccolò a Tordino (TE) – ABRUZZO  

L'azienda lavora artigianalmente dal 1987 dove nel corso della sua attività ha avuto riconoscimenti anche in campo internazionale ( tramite collaborazione diretta con la Camera di Commercio Industria ed Artigianato di Teramo ).

I prodotti che seguono l'antica ricetta abruzzese sono: timballo all'abruzzese, lasagna al carciofo, oliva all'ascolana DOP, parmiggiana alla Teramana.

Ad essi si aggiungeranno: lasagne ai porcini, lasagna rossa al ragù, delizie di verdure ( i fritti tipici teramani).

Tutti i prodotti non hanno conservanti e sono fatti a mano.

12) Az. GANTERER ELMAR – Franzensfeste / Fortezza (BZ) – TRENTINO ALTO ADIGE   

Azienda a conduzione famigliare che produce dal 1965 il vero speck IGP altoatesino.

I prodotti che avrà alla 1a edizione di ciock'E'TIPICO saranno:

wurstel tipico fresco  senza conservanti, Speck IGP , salami di Cinghiale, salami di Camoscio, di Cervo e di Capriolo Artigianali senza nitriti e nitrati, Bresaola di Manzo e Bresaola di Cervo ( Salume tradizionale prodotta durante la stagione della caccia a partire dai tagli più pregiati della coscia o della spalla del cervo).

Salsicce artigianali di maiale e di Cervo, BREZEL – Fastenbrezel , ( Prodotto a base di farina di frumento tipico di tutto il Südtirol-Alto Adige. Si presenta come un pane a forma di 8 del peso di circa 100 grammi). Pane di segale e pane con noci. Crauti – Sauerkraut (Cavoli e rape affettate  -La fermentazione lattica permette la conservazione del prodotto per circa sei mesi). “Schlutzkrapfen” (mezzelune ripiene) , canederli, 

L'azienda inoltre produce Birra Artigianale Cruda senza conservanti ed inoltre commercializza i seguenti vini che sono stati premiati ed inseriti sul gambero rosso:

Alto Adige DOC Gewürztraminer - Kastelaz - Elena Walch - Annata 2008 

Alto Adige DOC Gewürztraminer - Terminum Vendemmia Tardiva - Cantina Termeno 

13) Az. NORCINERIA MAROTA di Di Meco Mariapia – Montalto Marche (AP) – MARCHE  

Produzione artigianale di salumi. I prodotti che porterà sono:

 Porchetta tipica dall'antica ricetta Montaltese ( 2a classificata al premio nazionale di Ariccia 2009 e presidio Slow Food)>; lonze e lonzini all'arancia, salami al vino cotto, morbidello, coppa casareccia, salamella di fegato, salsicce casarecce. Tutti i salumi sono di propria produzione.

14) AZ. LA BOTTEGA DELLE SPEZIE Di De Simone Teresa– Salerno – CAMPANIA  

Olive verdi giganti di Avellino in salamoia, olive verdi del Cilento in salamoia e denocciolate, olive delle colline Amalfitane, olive al forno di Anversana, olive nere in salamoia di Mondragone.

Le spezie: origano del vesuvio ( somma vesuviana), pinoli essiccati del Vesuvio, peperoncino in polvere essiccato del Cilento,  aglio tipico, e spezie varie.

Pomodori essiccati al sole ( zona San Marzano- SA), sott'olii vari ( friggitelli, scarole, zucchine ) prodotti artigianalmente nella zona di Schito ( NA) fatti dall'antica ricetta Campana 

15) AZ. IL NORCINO di Alessandro Pistoni – Norcia (PG) – UMBRIA 

Alessandro Pistoni cura personalmente la produzione e la lavorazione dei salumi rispettando l'antica tradizione della Valnerina; lavorazione manuale, carni sceltissime di maiali locali,  cinghiali provenienti da battute di caccia, mondatura delle carni quasi chirurgica, niente conservanti. Poi asciugatura davanti al camino, camino vero, alimentato da legni di faggio e di quercia, di carpino e ceppi di ginepro. 

I prodotti che avrà in esposizione e vendita nelle Isole di CIOCK'E'TIPICO saranno:

salumi tipici di Norcia, prosciutto di Norcia IGP ( 18 mesi di stagionatura)  , lonze e lonzini, specialità di cinghiale.

Formaggi di pecora al pascolo al latte crudo e caglio naturale. 

16) Az. ANTICHI SAPORI SICILANI  di Fabio Bonomo  - Catania – SICILIA

-salsiccia sant'angelo al pistacchio di bronte,al finocchietto,piccante e normale
-pecorino stagionato al pepe
-formaggio primosale al pepe,alle olive,al peperoncino e normale
-pomodori secchi sott'olio
-olive schiacciate di paterno'
-olio extra vergine d'oliva di campobello di mazara(TP)
-pane cotto a legna di grano duro
-arancini,calzoni e focacce artigianali 



17)  PRODOTTI TIPICI PUGLIESI– PUGLIA  

burratine, cacioricotta, caciocavallo dolce e stagionato, ciambella affumicata ( mozzarella aff.) , nodini e mozzarella fresca, stracciatella, scamorza fresca.

Prodotti da Forno Artigianali: frise casarecce e pane casareccio

Conserve vegetali in olio extravergine di oliva DOP ( carciofi, melanzane, olive, pate' di cipolle, peperoni grigliati, pomodori appassiti, ..etc).

18) SALUMI PROPERZI -produzione artigianale di salumi – Colmurano (MC) – MARCHE  

Azienda artigianale famosa per la sua “COPPA MACERATESE” che ha preso il 2° premio al salone del Gusto di Torino nel 2006.Salume a impasto cotto tagliato a coltello  costituito dalla  testina di maiale, compresa la lingua,  lessata, triturata a mano  a grana medio grossolana ed insaccata con l’aggiunta di spezie ed aromi naturali  tipo arancia e  pistacchi.

I prodotti che verranno messi a disposizione saranno:

Lonzino con cotenna , Lonza,  Ciauscolo, Salame magro del Contadino, salame Lardellato del contadino, salamella dolce, salsiccia nostrana, salsiccette stagionate dolci e piccanti, Coppa di Testa  alla Maceratese, Salamella di Fegato, salsicce di Fegato, Liquirizia di Maiale.

Tutti i salumi sono realizzati senza conservanti.

19) Az. Vitivinicola Fratelli BIAGI – Colonnella (TE) – ABRUZZO 

L'azienda BIAGI dispone di circa venti ettari, oltre alla coltivazione della vite produce e distribuisce anche olio extravergine di oliva e frutta di qualità.

I vigneti sono piantati su terreni tendenzialmente argillosi , nelle soleggiate colline che si affacciano sul mare Adriatico nel territorio di Colonnella, ridente cittadina a 200 mt s.l.m. I vigneti coltivati sono: Montepulciano d'Abruzzo ( dal 2003 D.O.C.G. Col nome di “Colline Teramane”), Trebbiano d'Abruzzo, Passerina e Pecorino,

I vini premiati: Diploma di Gran Menzione – Montepulciano d'Abruzzo DOC

 


Diploma di Gran Menzione – Trebbiano d'Abruzzo DOC

Selezione Nazionale Vini da Pesce- Diploma al Merito 2008 e 2009 – Pecorino IGT – Colli  Aprutini

20) Az. PAOLETTI BIBITE – Marino del Tronto (AP) - MARCHE 

L'Azienda Paoletti nasce nel 1922 a Folignano quando il messo Comunale Enrico Paoletti, gestore dell'Antica Osteria del paese, decide di mettersi in proprio dando vita ad una piccola produzione di bibite gassate.  

Orgoglio dell'Azienda  è la spuma , bibita analcolica tipica a base di acqua gassata,  dolcificata  ed aromatizzata con il  caramello.

La fama di questo particolare prodotto ha attirato l'attenzione di periodici e quotidiani nazionali ( Vanity Fair, Repubblica, Il Venerdì di Repubblica, ecc) ed anche del regista Sergio Rubini  che sul set de “ L'uomo Nero” ambientato in Puglia negli anni '60, erano presenti le evocative immagini di Tina Frizzantina, la bellissima e ricercata testimonal Paoletti. Un altro film che ha portato sul grande schermo il marchio Paoletti è “COSMONAUTA” di Susanna Nicchiarelli, dove nella sezione Comunista del Trullo a ROMA si brinda alla prima donna nello spazio con una bottiglia di Spuma Paoletti. 

A queste si aggiungeranno tante altre realtà locali.

L'apertura della manifestazione è fissato per le ore 10:30 di Sabato sino alle 20:00

Domenica mattina invece dalle 09:30 alle 20:00
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V.le della Vittoria 117, 64011 Alba Adriatica (TE)  tel.  328.46.10.193 – 327.455.39.51 – 338.31.68.249 fax 0861 75 09 34       e-mail  terramiassociazione@gmail.com

 HYPERLINK "mailto:ettore.ciabattoni@libero.it"
 
web:  www.associazioneterramia.net 

