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Dalla serra ipertecnologica
alle tavole dei ristoranti

Sfera Waterfood ha chiuso un contratto con la societa Sapori di Toscana
Tra pochi mesi I'inizio della produzione: tra le delizie, datterini e micro lattughe

di Giulia sili
B GAVORRANO

Proseguono a Gavorrano,
nella campagna della Castel-
laccia, i lavori per la realizza-
zione di Sfera Waterfood, la
setra high tech di 13 ettari ¢
dal costo di 18.000.000 evro
che utilizza la tecnologia
idroponica per la produzio-
nedicolturefuorisuolo.
Tavori sono partiti aluglio
proseguendo aritmi sostenu-
ti ¢ gia si sono concretizzate
le prime importanti collabo-
razioniper garantire alla ser-
ra un solido mercato futuro:
& di questi giorni la chiusura
del contratto. con Sapori di
Toscana, 'azienda che si oc-
cupa di forniture alimentari
per ristoranti e hotel che dal
2014 si efusa con la grosseta-
na Etruria Cash&Carry. «Sa-
pori di Toscana ha seleziona-
to Sfera come fornitore di or-
taggi di elevata qualita —an-
nuncia Luigi Galimberti am-
ministratore delegato di Sfe-
raWaterfood ~nonsitrattera
pero esclusivamente di una
fornitura di ortaggi ma di
una vera e propria collahora-

uUn'immagine“virtuale” dellaserra Sfera Waterfood incostruzione allaCastellaccia

zione che parte dalla ricerca
e dallo studio delle esigenze
degli chef e dei loro clienti».
Adinteressare all’azienda so-
no i pomodori datterini, le
mini lattughe e soprattuttole
cosiddette “microgreens”: la
nuova moda <che arriva
dall’America che vuole i pie-
coli vegetali raccolt ad uno
stadio pil1 avanzato di matu-
razione rispetto ai classici, e
ormai sorpassati, germogli.
Ma l'idea € anche quella di
studiare varietd di ortaggi
che oggi non vengono pro-
dotte nel nostro paese. «La-
voriamo in centro Italia esia-
mo semprealla ricerca di ec-
cellenze - ha detto il diretto-
re di Sapori di Toscana Piero
Profeti — un prodotto come
quello. di Sfera, controllato ¢
pulito, unico nel suo génere,
¢ utile per rispondere alleesi-
genze sempre crescenti dei
nostri clienti. Si tratta di or-
taggi buoni, coltivati senza
trattamenti chimici e privi di
pesticidi e per questo sem-

prepiirrichiesti, come anche
¢ sempre maggiore la richie-
sta di prodotti senza nichel.
Insomima — continua Profeti
— una cellaboraziene che i
nostri chef, sempre pitt esi-
genti ed alla ricerca di pro-
dotti particelari per i loro
piatti, hanno gradito molto».
Quella con Sapori di Tosca-
na € una partnership molto
importante per Sfera che ha
cosi 'occasione di portare i
suoi prodotti in molte realta
della ristorazione italiane.
Ma la collaborazione tra Sfe-
ra e la cucine gourmet conti-
nuano: Sapori di Toscanasta
organizzando un incontro al
quale parteciperanno alcuni
chef al fine di selezionare
qualevarieta di erbe aromati-
che elattughe mettere in pro-
grammarzione per il futuro.
La serta che tra pochi mesi
dovrebbe essere ultimata,
portando nel Comune circa
100 nuovi pesti di lavoro riu-
scird, secondo 1 suoi realizza-
tori, a produrre ortaggi di
qualith coniugando rispar-
mio di terreno e di acqua nel
massimo rispetto della natu-
ra: «Sfera — aveva spiegato
Luigi Galimerti a luglio - &
una super serra dove la tec-
nologia e 'innovazione sop-
piantano la manipolazione
genetica per produrre di pilt
emeglio, secondo principidi
sostenibilitha alimentare, eco-
nomica ed energetica. Ci so-
no dei pomodori chea causa
della loro buccia sottile non
venivano pit prodotti, solo
petché si ammaccavano.
Grazie alla serra Sferae ad ac-
cordi per la cammercializza-
zione conla grande distribu-
zionequestevarieta possono
tornarea essercoltivater.
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