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INNOVAZIONE. |_a start up di Sommacampagna collabora con [Universita di Verona

Le microalghe low cost
della Algain Ener

Produzione con costi contenuti
grazie ad attrezzature brevettate
destinata all'industria cosmetica,
alimentare e mangimistica

Francesca Saglimbeni

Un laboratorio innovativo e a
basso costo per coltivare mi-
croalghe per l'industria ali-
mentare e cosmetica alle por-
te di Verona. Lo ospita non un
centro di ricerca universita-
rio, mauna giovane azienda di
Sommacampagna, la Algain
Energy, una srl fondata quat-
tro anni fa da Francesco Cam-
postrini (amministratore uni-
co), Claudio Gallo (responsabi-
le estero), Lodovico Fanutza,
Giacomo Sergio Misani e Leo-
nardo Longo (sociinvestitori).

Lastartup veronese che, pun-
tanto su ricerca e innovazione
nel settore delle biotecnologie
applicate all’attivita agricola,
vuole competere in un merca-
todovei costi di produzione so-

Partner di E-CO,,
progettoperil
recuperodi CO, da
fermentazione
vinariaeriduzione
disolfiti

no piuttosto elevati. La produ-
zione avviene con attrezzatu-
re e impianti economici (foto-
bioreattori tubolari modulari
eimpiantia colonnarigidaea
sacchi).

«Sfruttando una struttura
pre-esistente abbiamo creato
un centro diricercaper studia-
re sistemi di coltura economi-
ci, sviluppare nuovi prodotti
microalgali e testarne i possi-
bili utilizzi sul campo», spiega
Campostrini. «Siamo partiti
collaborando con l'ateneo di
Firenze che produceva i primi
sistemi per poi creare un no-
stro know how. Ora, con I'uso
di materiali poco costosi e si-
stemi a basso consumo energe-
tico siamo i primi a Verona a
produrre composti microalga-
1li a prezzi concorrenziali ma
di qualita». Storicamente im-
piegate nei redditizi comparti
degli integratori alimentari e
cosmeticolealghe sonoil futu-
ro delle energie rinnovabili
«indirizzo anche questo intra-
preso dallanostra ricerca».

«Coltiviamo microalghe di
pregio» spiega il responsabile
scientifico-tecnico Matteo Ca-
stioni «soprattutto Spirulina
e Haematococcus, un’algaros-

Francesco Campostrini e Matteo Castioni della Algain Energy conil

sistema di coltura delle microalghe (fotobioreattore)

sa a maturazione da cui si
estrae un principio attivo an-
tiossidante molto potente trat-
tato ancoradapochi, utilizzan-
do acqua del posto e condizio-
ni ambientali locali e speri-
mentandone i possibili impie-
ghi prima del loro ingresso sul
mercato» al quale Algain
Energy accedera con un cana-
ledivendita diretta dalla pros-
sima primavera.

«Sianmo statii primi a testa-
re l'effetto dell’alga rossa sul-
l’astice europeo, che dopo I'as-
sunzione del composto pren-
deva la colorazione naturale»
spiega Castioni. «Oral’obietti-
vo € abbassare i prezzi di pro-
duzione per entrare nellaman-
gimistica».

Stretta la collaborazione con
il Dipartimento di biotecnolo-
gie dell’'Universita di Verona,
con il cui partenariato la start
up si e aggiudicata un bando

di ricerca per l'attivita di “mi-
glioramento della produzione
di biomassa da microalghe in
fotobioreattorichiusi” Il ricer-
catore titolare della borsa di
studio (finanziata da fondi re-
gionali) «testa sul campo, con
inostri sistemi, i ceppi di alga
selezionatinel laboratorio uni-
versitario», spiega Campostri-
ni. Lasocieta é stata partner di
E-CO, «progetto (che coinvol-
ge diverse aziende vitivinicole
veronesi e centri di ricerca na-
zionali) peril recupero e utiliz-
zo della CO, da fermentazione
vinaria e la valutazione di po-
tenziali antiossidanti per il vi-
no al fine di diminuire 'utiliz-
zo di solfiti». Le microalghe
possono infatti essere utilizza-
te per fissare la CO, recupera-
ta e gli antiossidanti da esse
prodotti, addizionati al vino
per aumentarne la conserva-
zione.®

AGRICOLTURA. Il Consorzio di tutela: annata buona nonostante il caldo

Marrone San Zeno dop
Produzione in crescita

Coltivati circa 189 ettari attorno al Monte Baldo

Ada Sinigalia

Nei giorni di San Martino non

mancheranno le castagne,
quantomeno la qualita del

Marrone di San Zeno dop (de-

nominazionedi origine protet-

ta). Si prospetta, infatti, una
buona annata, nonostante la

siccita estiva, per la produzio-
ne e la raccolta di questo frut-

to, simbolo dell’autunno. Le

stime del Consorzio di tutela
del Marrone di San Zeno dop,
che dal 2003 riunisce quaran-

tacinque soci, parlano per il

2012 di una produzione di cir-
ca 300 quintali certificati, per

un volume d’affari alla produ-

zione di 112.500 euro e di 130
mila euro al consumo. Il costo
al pubblico si aggira sui cin-
que-sette euro al kg.

I marroni dop rappresenta-
no circa il 40% della produzio-
ne totale di marroni, in conti-
nuo aumento, coltivata su cir-
ca 189 ettari nella zona del

Monte Baldo e precisamente a

San Zeno di Montagna, Bren-
zone, Ferrara di Monte Baldo,
Brentino Belluno, Costerma-
no euna parte di Caprino Vero-
nese. «Fino al 2005 la produ-
zione certificata era venduta
solamente alla festa annuale
della castagna che inizia il

prossimo fine settimana per
tre week end di seguito fino al

4 novembre», spiega Simone
Campagnari, presidente del
Consorziodi tutela. «Negli an-

Simone Campagnari, presidente del Consorzio di tutela del marrone
diSan Zeno dop, denominazione di origine protetta

ni successivi, dato 'aumento
della produzione, € iniziata la
vendita diretta con un giro
d’affari quasi quadruplicato».
La castanicoltura sta vivendo
unafase diriscoperta, testimo-
niataanche dal recupero dinu-
merosialberi abbandonatine-
gli ultimiventi anni. Trale atti-
vitadel Consorziodi tutelavie
la salvaguardia dei castagneti
eilrecuperodi quelliabbando-
nati, la tutela delle tecniche di
lavorazionetradizionaliavan-
taggio delle piante, 'uso della
cernita fatta a mano e l'utiliz-
7o di sistemi di lotta integrata
biologica a eventuali malattie,
le potature e la stretta osser-
vanza dei periodi di raccolta.
«Anche nei nostri castagne-
ti», aggiunge il presidente, «si
¢ trovata traccia della Cinipe-
de, un piccolo insetto partico-
larmente dannoso peril casta-

gno, ormai diffuso in tutta Ita-
lia. Uno studio universitario
ha evidenziato che probabil-
mente il ritardo vegetativo di
quindici giorni delle piante di
San Zeno e la presenza di un
insetto antagonistasulle quer-
ce hanno impedito all'insetto
di causare danni alle nostre
piante».

La malattia che ha colpito
molte produzioniitaliane con-
sente, quindi, a San Zeno di
vantare quest’anno un buon
prodotto e in quantita superio-
re ad altre zone. «La denomi-
nazione di origine protetta ot-
tenuta nel 2003», conclude
Campagnari, «¢ sempre pitl
un valore aggiunto al nostro
prodotto, venduto solo in sac-
chi sigillati, che puo distin-
guersi dagli altri meno eccel-
lenti e provenienti anche da
Paesilontani».e
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Rafforzatiivini dell’annata,
invariatiivecchieleuve
Lattonzoliin serie positiva

Antonio Cramer

Leproduzioni agricole piti rap-
presentative, cosiddette soft
commodities, nell’attesa han-
no mantenuto I'andamento
della precedente con minori,
meno ampie, variazioni positi-
ve e negative. Bilanci settoriali
differenziati. Nel contempo
I'Usda, il Dipartimento Agri-
coltura Usa, harivisto le stime
eridotto le scorte- stock, di ce-
reali mondiali e maggiorate
quelle di semi di soia.

In Europa e nel nostro Paese
invece continua a tenere ban-
col’esperimento sull’alimenta-
zione ditopi, cavie dell'univer-
sita francese di Caen, da cui il
gruppo alimentato con pro-
dotto ogm di mais avrebbe
contratto in piu di 225 volte il
cancro rispetto al nutrito con
convenzionale. Anche I'Efsa-
autorita disicurezza alimenta-
re nazionale ed europea, dopo
Assobiotec, nutrirebbe dubbi
sul metodo e risultato del-
I’esperimento.

A Chicago, Borsa diriferimen-
touniversale, altalenando gio-
vedi future novembre, i semi
di soia hanno chiuso a
1.542,50 cent bushel in calo ri-
spetto1.551,50 del venerdi pre-
cedente, riso grezzo a 14,98
dollari cwt kg 50,802 da 15,11,
frumento tenero e mais in van-

taggio a 886 e 773,25 cent bu-
shel da 60 e 56 libbre kg 27,2 e
25,4,da 857,5e'748.

A Parigi, riferimento Euro-
next, pure giovedi e future no-
vembre, attivi grano tenero a
263,50 da 259 euro ton. Matif,
mais ibrido farinoso a 244 da
239.Laltroieri grano, mais, se-
mi di soia sono calati, riso grez-
70 ha recuperato. Da noi tra-
spaiono settori allineati altri
discostati.

Inlocoil listino camerale an-
nota conferme e diminuzioni,
sparigliate isolate crescite ed
esordi.

Cereali. In stallo, divisi. Fru-
menti teneri stazionari inva-
riati fino n°3 nazionale e ame-
ricani Manitoba 2 e Northern
spring. Orzi vestiti confermati
inloco, salita a Torino naziona-
1i ed esteri; granoturco ibrido
farinoso nostranoinloco cedu-
ti 2 euro € sceso a 243-244 ton.
base Verona, estero tra
280-282 rinfusa arrivo, nazio-
nale a Torino Comune essicca-
to salito a 250-251, a Bologna
calato a24/7-251. Settorerisico-
lo. In loco risoni non quotati
esorditi a Milano prodotti nuo-
vo raccolto, risi qui invariati
Arborio e Vialone nano non-
ché Carnaroli che a Milano e
Torino € arretrato distanziato
a 940-960 e 1.035-1.085 euro
ton.

Farine alimentari. Riconfer-

mate bianche di frumento e
gialle di mais di tuttii tipi.

Oli di semi ribassi: meno 10
euro grezzo alimentare di
mais a 1070-1.110 e
1.220-1.230 partenza e arrivo;
meno 30 e 20 i girasole a
955-960 e 1.090-1.095; meno
25 e 20 i soia convenzionali a
965-970 a 1.025-1.030, meno
15 ogm a 925-935 e 980-985;
meno 80 palma grezzo a
755-760; dieci alimentari di
arachide e vari a 2.265-2.275 e
1.040-1.060 grezzi tutti parten-
za, raffinati arrivo.

Oli oliva distinti: extravergi-
ne italiano in ribasso a
3,05-3,30 euro chilo; invariati
dop; territoriali e provenienza
Spagna e greci, nonché rettifi-
catioliva e sansa.

Mangimi uso zootecnico. Ag-
gregato composito. Disteso
tra conferme, ribassi, aumen-
ti; derivati del frumento: con-
fermati crusca, cruschello e tri-
tello, pitt 3 euro farinaccio a
274-276 in sacco carta,
245-247 rinfusa, due crusche
pellettate di tenero e duro ap-
paiate a 186-187 rinfusa arri-
vo; del riso invariati, del mais:
non quotato glutine altrove in
alto, meno 2 e 3 euro spezzatie
farinetta a 322-327 e 223-225,
meno 5 semola glutinata a
249-256, invariata panello da
mulino a 340-345 rinfusa, pitl
10 quellodilino a465-4/75, con-
fermate polpe di bietole essic-
cate estere e nazionali alla pa-
ria 237-239 rinfusa arrivo, fer-
mi melassa di canna, fieni im-
ballati maggengo ed erba me-
dica, paglia di frumento, fari-
ne vegetali-disidratate e pesce
esteri, meno 10 euro i grassi
origine animale, min 2 e 3% a
785-790 e '775-780, suina a
935-941, piu 10 panello di lino
a465-475.

Uve e vini territorio veronese.
Uve invariate atte gamma doc
eigtnon quotate, sospese tavo-
la. Vini vecchi. Riconfermati
Valpolicella Amarone e Recio-
to doc e classico 2009 e gli atti
vendemmia 2010 nonché atto
a ripasso classico. Vini nuovi
vendemmia 2012. Evoluzione
esordi e conferme, ritocchi.
Quotazione litro, sfusi, parten-
za: Soave classico euro
1,00-1,20; Valdadige base per
doc 2,80-2,90, esordio bianco
erosso doc alla pari 0,90-1,00,
Pinot Grigio 1,40-1,45; Valpoli-
cella doc salito a 2,15-2,30 atto
asuperiore gradi 12-13 fermi a
2,30-2,50 quotazione base un
grado 100 litri. Tra i doc esor-
di:  Bardolino chiaretto
7,20-7,40, Classico 7,40-7,60;
Custoza 7,00-7,30; tra gli igt
durello esordio 7,00-7,30 alla
pari di Garganega conferma-
to; Merlot salito a 6,00-6,20;
stazionari a 6,80-7,00 e
7,50-8,00 bianco veronese gra-
di10-12 e Chardonnay nonché
Pinot Bianco e Grigio veneto.
Fermo a 6,30-6,80 bianco da
tavola.

Animali vivi sparigliati, divi-
si. Tra gli avicoli, galline d’alle-
vamento intensivo batoste: a
terra pesanti ferme a
0,46-0,50 euro chilo, meno 10
cent medie a 0,52-0,54 e tutte
di batteria livornesi a
0,24-0,26, leggere 0,52-0,54,
medie 0,54-0,56; tacchini pe-
santi distinti: pit 5 cent fem-
mine a 1,36-1,38, tre maschi a
1,41-1,43. Conigli e uova fre-
sche: invariati, fermi.

Suini differenziati. Vita, ri-
stallo lattonzoli da 15 e 25 di
peso attivi a 3,46 e 2,60 euro
chilo franco allevamento, ma-
groncelli magroni e grassi di
tuttele classi di peso staziona-
riinvariati.

BENESSERE DA VIVERE. TUTTO L'ANNO.

Ristrutturare con le porte e finestre FINSTRAL

- ottimo isolamento termo-acustico certificato
- estetica nel rispetto delle tradizioni

- elevata tecnologia e sicurezza antieffrazione
- durata nel tempo e manutenzione ridotta

RINNOVA..I.E TUE FINESTRE
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FINSTRAL S.p.A. - Via Gasters 1 - 39054 Auna di Sotto/Renon (BZ)

T 0471 296611 - F 0471 359086

FINSTRAL Ufficio Vendita Verona - Via Francia 5/A - 37135 Verona

T 045 583664 - F 045 584146

finstral@finstral.com - www.finstral.com

Porte, finestre e persiane

CON UN RISPARMIO DEL 55%
. GRAZE ALLE AGEVOLAZIONI FISCALI PREVISTE

KlimaHaus®
CasaClima




