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TRADIZIONE E INNOVAZIONE, BINOMIO
VINCENTE DELL’AGRIFOOD ITALIANO

Ho concluso il mio percorso di laurea triennale ad ottobre del 2024 e a dicembre
e iniziata la mia prima esperienza lavorativa nell’ambito agro-alimentare
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In collaborazione con

ARTEMIS

il qusto si distingue

La Comunita Locale
Wigwam
del Cittadellese

Buongiorno a tutti, sono Anna
Bubbola, ho 25 anni e sono
una neolaureata in Scienze e Tec-
nologie alimentari all’Universita
degli Studi di Padova. Ho concluso
il mio percorso di laurea triennale
ad ottobre del 2024 e a dicembre
dello stesso anno é iniziata la mia
prima esperienza lavorativa
nell’ambito agro-alimentare.

Scrivo queste parole, non solo per
parlare del mio lavoro e della mia
azienda, ma anche per raccontare la
mia storia. A 19 anni, una volta con-
seguito il diploma di maturita, ho do-
vuto affrontare il famoso momento di
scegliere “cosa fare nella vita”. Dopo

un liceo, non sentivo di avere tanta

| tradizionali Artémis: sopressa nostrana, speck di suino, lardo alle
erbe e cotto affumicato

Tradizione ¢ innovazione

un binomio potente, capace di soddisfare i pia
alti standard di qualita alimentare

scelta, se non quella di frequentare
I'Universita. Razionalmente ho indivi-
duato quali corsi universitari potes-
sero piu interessarmi e che a mio pa-
rare ero in grado di affrontare. Ho
partecipato poi ai test di ingresso e,
un po’ per fortuna e un po’ per meri-
to delle competenze acquisite al li-
ceo, sono riuscita a superare entram-
bi i test.

Alla fine, ho optato per le tecno-
logie alimentari: il tema del food é
sempre stato parte di me, mangia-
re e cucinare sono una passione
che mi porto dietro sin da bambi-
na; mentre il tema delle tecnolo-
gie, oltre a sposarsi bene con il
mio approccio logico a qualsiasi
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Lardo alle erbe sovrapposto e lardo al tartufo

argomento, mi ha sempre
affascinato.

Mi appassiona vedere co-
me da un insieme di polveri
e liquidi si possa ottenere un
cono gelato o come si otten-
ga un salume complesso ne-
gli aromi, a partire da un
classico macinato di carne
fresca speziato, semplice-
mente mettendolo in un luo-
go con il giusto microbiota e
la giusta combinazione di
umidita e temperatura. Le
tecnologie alimentari sono
questo: applicano principi
fisici e ingegneristici nel tra-
sformare, conservare, confe-
zionare, distribuire e utilizza-
re gli alimenti, garantendo
sicurezza, qualita, sostenibi-
lita, senza rinunciare al gu-
sto.

Entrare in Artémis é sta-
ta una grande opportunita.
Attualmente le aziende ali-
mentari cercano personale
non solo qualificato, ma
anche con un minimo di
anni di esperienza nel set-
tore. Artémis invece mi ha

dato la possibilita di met-
termi in gioco e fare prati-
ca, pur essendo alle prime
armi.

Artémis e un'azienda arti-
giana specializzata nella se-
lezione, trasformazione e
commercializzazione di salu-
meria tipica e di selvaggina
per l'alta ristorazione, con
sede a San Pietro in Gu, nel
padovano. L'azienda & stata
fondata nel 2007 dall'attuale
amministratore unico, Stefa-
no Beltramello, per rispon-
dere non solo alle esigenze
di ristoratori alla ricerca di
alta qualita, ma anche per
sostenere aziende partner
nello sviluppo di nuovi pro-
dotti a base di carne e per
implementare i processi pro-
duttivi ad essi dedicati.

La famiglia Beltramello
lavora da oltre 3 genera-
zioni nel settore della com-
mercializzazione e macel-
lazione della specie suina,
ma la specializzazione nel-
la produzione di salumi &
iniziata con il Sig. Beltra-

mello. La scelta del nome
Artémis non é stata casua-
le: in greco classico é il no-
me di Artemide, dea della
caccia e protettrice della
selvaggina, dei boschi, dei
fiumi e dei torrenti.

Attualmente i principali
canali di vendita dell'azien-
da sono l'alta ristorazione e
I'industria della pasta ripie-
na. Per |'alta ristorazione Ar-
témis si & specializzata nella
produzione di prodotti di
nicchia, quali i salumi di sel-
vaggina, come salame e so-
presse di cervo e di cinghia-
le, speck di cinghiale e il
particolarissimo speck d'a-
natra. Non solo, sono molto
amati anche la classica pan-
cetta e guanciale stagionati.
Ultimo, ma non per impor-
tanza, € il lardo alle erbe:
morbido e delicato al palato,
€ un prodotto capace diren-
dere anche un semplice cro-
stino un'esperienza di sapo-
ri.

Artémis oltre a proporre
tipologie ricercate di salu-

)

Speck d‘anatra stagionato servito su
un letto di valeriana, accompagnato

da fichi freschi, mousse di formaggio
e nocciole
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I carpacci Artémis: carpaccio di manzo affumicato, carpaccio di cervo, carpaccio
di lonza e petto d’oca affumicato

mi, lavora molto anche nel-
la presentazione dei pro-
dotti: i salami e le sopres-
se vengono commercializ-
zati privi di budello, il
guanciale e il lardo vengo-
no prodotti anche nella
versione senza cotenna,
perfettamente squadrati e
sovrapposti, in modo da
semplificarne Il'utilizzo, al-
zare la resa del prodotto al
100%, senza scarti, e che
le fette si presentino ugua-
li dalla prima all'ultima.

Lo stesso concetto del
fornire al cliente un prodotto
pronto all'uso viene applica-
to anche alle referenze per
I'industria: partendo da una
materia prima di qualita e
grazie al lavoro attento della
squadra di sezionamento di
Artémis, viene fornito ai
clienti un semilavorato pron-
to da miscelare nei loro ri-
pieni. La politica dell’azien-
da & questa: formulare pro-
dotti su misura per ogni
cliente, in modo che sia l'in-
grediente a adattarsi al pro-
dotto finito e non viceversa.
A tal proposito entra in gio-
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co il mio ruolo: seguire i
progetti di Research and de-
velopment (R&D) di nuovi
prodotti. Ideare, monitorare
e tenere traccia di nuove
idee e richieste & la parte
piu creativa del mio lavoro.
Con il Sig. Stefano si cerca-
no continuamente nuovi
spunti per prodotti innovati-
vi, ma anche di migliora-
mento per le referenze gia
esistenti.

Uno dei principi fondan-
ti l'azienda é l'equita: e
importante che tutte le
parti (cliente in primis e
poi Artémis e fornitore),
stiano bene e costituiscano
una relazione che si conso-
lida nel tempo.

La stessa cura con cui la-
voriamo i nostri prodotti vale
anche per i nostri controlli: il
nostro sistema qualita e sicu-
rezza alimentare e aggiorna-
to alla versione piu recente
del protocollo "FSSC
22000", standard di certifica-
zione riconosciuto dal
"GFSI” (Global Food Safety
Initiative). Un'attenzione par-

ticolare va anche al tema
della sostenibilita ambienta-
le: gia dal 2017 Artémis uti-
lizza solo energia provenien-
te da fonti rinnovabili e
dall'aprile di quest’anno,
grazie all'installazione
dell'impianto  fotovoltaico,
I'azienda risulta autosuffi-
ciente per oltre il 90% dal
punto di vista energetico.

Il gruppo aziendale é
costituito per lo piu da ra-
gazzi giovani appartenenti
ad etnie diverse, i quali,
nonostante provengano da
continenti con culture mol-
to distanti dalle nostre, la-
vorano con grande volonta
e passione nella produzio-
ne di salumi tipici dell’lta-
lia settentrionale.

Artémis mi sta dando
quindi modo di vedere a tre-
centosessanta gradi il mon-
do della "qualita alimenta-
re”: gestendo il manuale di
autocontrollo sto mettendo
in pratica gli studi teorici
universitari e seguendo pas-
so a passo la produzione,
sto acquisendo un bagaglio
immenso di informazioni sul-
la cultura della carne, delle
spezie e della stagionatura.

Artémis si potrebbe
riassumere in due sempli-
ci parole: tradizione e in-
novazione. Sono concetti
apparentemente opposti,
ma che possono coesiste-
re e integrarsi, creando
un binomio potente, ca-
pace di soddisfare i piu
alti standard di qualita
alimentare B
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RETE WIGWAM:

Eno Gastronomia
Veneta

Webinar lanzamiento

Lunes 28 de julio | 14 hs ARG

/Z00m

Chef Efrem Tassinato Chef Diego Hugolini

Introduccion a la historia de la Presentacion Curso sobre Eno
cocina veneta, con referencia gastronomia Veneta en Rosario
particular al plato Pasta e fasoi

SN 341-6106192 (whatsapp sélo mensajes)

m www.asociacionvenetarosario.ar/enogastronomia




