MASSERIA CESARINI

filiera corta e materie prime di qualita in una birra

L’azienda

La Masseria Cesarini nasce nel 1940 a Corropoli (TE), specializzandosi nella produzione e
trasformazione di grano tenero in farina venduta ai grossisti locali.

L’azienda oggi € condotta dai fratelli Micaela e Nicola Ferri, subentrati rispettivamente nel
2008 e nel 1997. Collabora alle attivita 1 lavoratore a tempo pieno.

Micaela e Nicola hanno diversificato la produzione aziendale inserendo le coltivazioni di
farro, orzo e luppolo da dedicare alla produzione di birra. L’azienda ha un’estensione di circa
15 ha condotti in regime biologico, di cui circa 5 ha sono coltivati a grano, 2,5 ad orzo,
altrettanti a farro e 0,5 a luppolo. La restante superficie aziendale, circa 4 ha, e coltivata a
oliveto, per la produzione di olio extra vergine che, dal 2012, viene imbottigliato per la
vendita con certificazione biologica.

Con i finanziamenti del PSR Abruzzo 2007/2013 (misura 121 “Ammodernamento delle
aziende agricole”) gli imprenditori hanno realizzato il Birrificio Grigne, che ha consentito
all'impresa agricola di diventare piu competitiva.
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L’azienda prima dei finanziamenti

L’azienda e stata sempre dedita alla produzione di cereali, trasformati in farine rivendute ai
grossisti locali, ed alla produzione di olio di oliva, venduto sfuso. Nel corso del tempo questa
attivita non ha piu garantito redditi sufficienti. Con i subentro di Micaela e Nicola nell’azienda
di famiglia vi sono stati diversi cambiamenti, tra cui la costruzione del Birrifico Grigne.

Gli interventi realizzati con il PSR 2007/2013

Nel 2008 Micaela e Nicola decidono di dedicarsi in via esclusiva all’attivita agricola,
partecipando al bando della misura 121 “Ammodernamento delle aziende agricole” con
un investimento ammesso a finanziamento di € 170.075,00 di cui € 68.830,00 di
contributo pubblico.

L’attuazione della misura ha previsto I'acquisto dei macchinari per la produzione e
I'imbottigliamento della birra, e per il trattamento/raccolta delle olive.

L’azienda inoltre, percepisce i pagamenti annuali derivanti dall’adesione alla misura 214
“Pagamenti agro ambientali - Azione 2 “agricoltura biologica” che ammontano a circa €
3.700,00

Valorizzazione delle produzioni attraverso la filiera corta aziendale

La creazione di una filiera corta e l'utilizzo esclusivo di materie prime di qualita di
esclusiva produzione interna, sono i fattori che hanno permesso alla Masseria Cesarini di
reagire alla perdita di remunerativita del settore cerealicolo, restituendo valore aggiunto
alle coltivazioni attraverso la produzione e la commercializzazione di birra.

Grazie al PSR, l'azienda ha potuto realizzare il Birrificio agricolo Grigné e acquistare
un'imbottigliatrice che é stata determinante per chiudere la filiera in azienda,
permettendo agli imprenditori di garantire la tracciabilita del prodotto e di
commercializzare la birra su canali diversificati (negozi specializzati, agriturismo etc.).

Il Birrificio si distingue dai birrifici artigianali perché produce “birra agricola”, prodotta in
via esclusiva con orzo aziendale. I metodo produttivo adottato non prevede la
pastorizzazione; i lieviti continuano il processo di raffinazione anche dopo
I'imbottigliamento, di modo che la birra possa essere apprezzata anche dopo alcuni anni
dall'imbottigliamento. Per il processo di maltazione, I'azienda si rivolge al COBI - Consorzio
Produttori dell’Orzo e della Birra, di cui e consorziata, che gestisce uno dei pochi maltifici
italiani.




La “birra agricola”

Con il Decreto 5/8/2010 del Ministero del’Economia e delle Finanze la birra e stata equiparata ai
prodotti agricoli. La “birra agricola” € un prodotto ottenuto dalle aziende attraverso la lavorazione
del proprio orzo. Affinché un prodotto trasformato possa essere considerato agricolo € necessario
che almeno il 51% delle materie prime necessarie alla sua produzione provenga dall’azienda agricola.
I Disciplinare di produzione adottato, allegato alla registrazione del Marchio collettivo
“Birrartigianale” effettuata dalla COPAGRI Marche e dal COBI, prevede che la percentuale di malto
necessaria deve arrivare almeno al 95%.

[ giovani imprenditori vendono la birra con il Marchio “Birragricola” che garantisce la
qualita del prodotto, a tutela del produttore e del consumatore. Attualmente l'azienda
produce 5 tipi di birra a catalogo e alcuni tipi di birra stagionale. L’utilizzo di materie
prime biologiche e I'etichettatura trasparente conferiscono valore aggiunto al prodotto, che
trova adeguata remunerazione nei circuiti di qualita in cui & venduto, garantendo in tal modo
un ritorno economico adeguato.

I fattori dell’eccellenza rurale

- Produzioni di qualita: I'azienda produce “birra agricola” - realizzata con cereali aziendali. A tutela
del prodotto e come garanzia per i consumatori, la birra viene commercializzata con il Marchio
collettivo “Birragricola”

- Filiera corta: I'azienda ha accorciato la filiera produttiva attraverso I'acquisto di un’imbottigliatrice,
che consente la vendita diretta

- Rete di produttori: 'azienda é socia del COBI - Consorzio Italiano Produttori Dell'orzo e della Birra
che gestisce uno dei pochi maltifici italiani, che raccoglie 90 produttori di birra

Contributi PSR Abruzzo 2007/2013

Misura 121 "Ammodernamento delle aziende agricole”
Investimento ammesso: € 170.075,00

Contributo concesso: € 68.830,00

Misura 214 "Pagamenti agro ambientali - Agricoltura biologica”
circa 3.700,00 €/anno

Fonte: intervista e dati Regione Abruzzo




I numeri dell’azienda
Organizzazione del lavoro:
2 titolari

1 collaboratore

Estensione: 15 ha

Coltivazioni:

5,5 ha grano tenero
2,5 ha farro

2,5 haorzo

0,5 ha luppolo

4,0 ha uliveto

Produzione: 35 hl annui di birra

Fonte: intervista e dati Regione Abruzzo

A cura di Giorgia Matteucci
Dati aggiornati ad ottobre 2013
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