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Produttpre dal 2008 di
Antiche Mele
dell Alto Friuh
e

(ipolla di Cavasso e
dell Val Cosa

Slow Food®

[ Presidi sono progetti di Slow Food
che tutelano piccole produzioni

di qualitada salvaguardare, realizzate

secondo pratiche tradizionali.



Borgo delle Mele nasce quasi per caso
a Costabeorchia, piccolo paesino qua-
si dimenticato immerso nella Val d'Arzi-
no, una valle incontaminata affacciata
al flume Tagliamento nel cuore del Friuli
Venezia Giulia.

Nel 2008 nasce Matilde, e con lei € sta-
to piantato il primo melo.

Quasi trenta, oggi, i chilometri tra un
frutteto e l'altro, necessari per creare
varietd autoctone di meleti la cui quali-
ta si vedesse dalla pianta stessa.

Grazie a queste varieta certificate da
20 anni di studi universitari, I'azienda
Borgo delle Mele pud selezionare le
mele da utilizzare in base all’aroma del
prodofto finale, un gusto personale,
un equilibrio ogni volta da aggiustare,
perché la materia prima € ogni volta
leggermente diversa nel sapore e nella
resa.



| prodotti Borgo delle Mele si rivolgono
a un pubblico attento e consapevole
di cido che consuma, che predilige le
cose genuine e legate alla tradizione,
che possiede una grande propensione
per il naturale.

Il segreto sta nell'uso di prodotti genuini
e di prima qualita, nel rispetto della sta-
gionalitd dei frutti, nelle procedure di
lavorazione rigorosamente a mano, nel
rispetto dei tempi naturali della materia
prima, nelle procedure non meccani-
che che altererebbero il gusto.

E dalla volontd di fare, di imparare e
di innovarsi sempre che nasce I'ampia
gamma di prodotti a marchio Borgo
delle Mele.

Vedono cosli la luce i prodotti a base
di Mele Antiche dell’Alto Friuli (Presidio
Slow Food da settembre 2017), Mele,
Mele e frutta nonché a base di Cipol-
la di Cavasso e della Val Cosa, presidio
Slow Food.

Una gamma naturale, di altissima
qualitd, non frattata, minuziosamen-
te curata; perché siamo i primi fruitori
del nostro stesso prodotto.
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Succo di Mele Antiche 100% s
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Succo di Mele Antiche ottenuto dalla spremitu- 9\
ra a freddo di Mele Antiche fresche raccolte a °/~
mano al giusto punto di maturazione, una mi-

scela di diverse varieta di Mele Antiche Autoc-
tone per ottenere un succo che conservi tutto
Paroma e le preziose caratteristiche organolet-

tiche della mela, fresca appena colta.
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IO SONO FRIULI VENEZIA GIULIA & il marchio che te-
stimonia la sostenibilita delle imprese regionali e I'origine
delle produzioni agroalimentari.

Anche la nostra azienda ne fa parte da diversi anni.

Essere Friuli Venezia Giulia vuol dire sentirsi parte di una |
comunita che vive in una terra piccola ma ricca di per- /
sone, risorse, qualita, saperi e tradizioni: un patrimonio

unico al mondo.
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secondo pratiche tradiziof i
www.fondazioneslowfood

bottiglia 0,75 It scatola da 12 bottiglie
linea bar 0.20 It scatola da 24 bottigliette



)b Antiche Mele
Slow Food® del]’AltO Frluh

Presidio

ETICHETTA NARRANTE

La varieta

Il Presidio & nato per salvare 8 ecotipi autoctoni di
mele dell’Alto Friuli. La Di Corone ha forma coni-
ca, buccia rossa e polpa croccante; La Rosso In-
vernale si contraddistingue per la forma appiattita,
la buccia rosso scuro e una scarsa dolcezza della
polpa; la Gialla di Priuso € di colore giallo dorato e
ha sapore acidulo; la Ruggine Dorata € dolce, gialla
con sfumature marroni rugginose e aspetto rugoso;
piccola, croccante e di colore giallo e rosato € la
Chei di Rose; la Naranzinis ha grandi dimensioni e
buccia rossa e rosata; la Zeuka e la Striato Dolce
sono croccanti e di colore verde-rosso.

Il territorio

| produttori del Presidio coltivano le antiche mele-
nella fascia montana e pedemontana dell’Alto Friuli,
ad un’altezza minima di almeno 200 metri di altitudi-
ne. Il clima € mite, grazie alla vicinanza del mare, e
il terreno ha generalmente buono scheletro.

La coltivazione

Gli 11 produttori del Presidio coltivano complessi-
vamente circa 8 ettari di antiche mele dell’Alto Friuli
Presidio Slow Food.

Le erbe spontanee e i residui della potatura sono
trinciati e lasciati in campo per arricchire il terreno di
sostanza organica. In caso di necessita, e praticata
I'irrigazione per scorrimento e, per la concimazione
e il controllo di malattie e parassiti, sono utilizzati
prodotti consentiti in agricoltura biologica oppure
ammessi dal disciplinare di agricoltura integrata re-
datto dalla Regione Friuli.

La raccolta e la trasformazione

La raccolta avviene a mano da agosto a fine otto-
bre.Inizialmente maturano la Striato Dolce e la Di
Corone e poi, ad ottobre, la varieta tardiva Rosso
invernale.

Le antiche mele dell’Alto Friuli possono essere tra-
sformate nei seguenti prodotti ammessi dal discipli-
nare del Presidio: succo, sidro, aceto, confettura,
mele essiccate.

L’etichetta narrante & un progetto Slow Food e
racconta il prodotto, chi lo produce e tutta la
filiera.

I Presidi sono progetti di Slow Food che tutelano piccole pro-
duzioni di qualita, realizzate secondo pratiche tradizionali.
www.fondazioneslowfood.it






Succo di mela otftenuto dalla raccolta a
mano al giusto punto di maturazione di
diverse varietd di mele del territorio delle

Prealpi Carniche, selezionate in base alla

| L stagionalitd e al gusto finale del prodotto.

| E' una bevanda ideale sia per i bambini
I che per gli sportivi, povero di calorie ma

| ricco di sali minerali, fruttosio, glucosio, vi-

tamine e potassio.
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100% Succo di Mela

Botos i Mele

100% Succo di Mela

(formati bag 3, bottiglia 0,75l, linea bar 0.20 I1)




Mela&Arancio

Mela&Carota
MeladZenzero

La Mela & un vero alleato per la salute: contiene acqua, proteine, pochi grassi,
fibre, sali minerali come potassio, zolfo, fosforo, magnesio, vitamine e zuccheri diversi.
E' inoltre un’ottima fonte di polifenoli, flavonoidi e antiossidanti, presenti nella buccia.
Abbiamo preparato e abbinato diverse tipologie con gusti differenti.
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Il succo di mela e arancia & una bevanda fresca
e deliziosa.

Con il suo sapore fruttato e rinfrescante, questo
succo € ideale per dissetarsi durante le giornate
calde e assaporare tutto il gusto della frutta. Il
succo di mela e arancia & una bevanda ricca di
nutrienti, grazie alla presenza di vitamine, mine-
rali e antiossidanti.
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La Carota oltre a contenere carotene, € ricca di
vitamina C, potassio e ferro.

E’ un alimento poco calorico e quasi senza
grassi, ricco di sostanze minerali utili al nostro
corpo.

Un Succo di frutta per una colazione super sa-
lutare!

Formato 0,75 It scatola da 12 bottiglie
Formato bar da 0,20 It scatola da 24 pezzi

Succhi
Bigusto

Nati dall’unione di diverse varieta di
Mele con zenzero/carote/arancia prove-
nienti da produttori certificati, i succhi di
frutta bigusto contengono inalterate le
caratteristiche organolettiche della mela
fresca appena colta, selezionata nella
qualita al fine di poter dare, per ciascun
abbinamento, il giusto equilibrio di sa-
pori al prodotto finale.

La frutta viene lavorata con molta at-
tenzione, in modo da conservare tutti i
principi nutritivi di essa.
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Il succo Mela & Zenzero abbina le proprieta an-
tiossidanti della mela a quelle toniche, stimolanti e
antidolorifiche dello zenzero.

Ottenuto dal succo di mele fresche e dal puro suc-
co dello zenzero estratto dalla radice

fresca.

Aromatizzante e perfetto come fresco aperitivo.

Nelle serate fredde & buonissimo anche caldo.



Fritta

Perfette in ogni momento della gior-
nata, Borgo delle Mele seleziona va-
rietd particolari di Mele Antiche e
frutta distagione, disidratandole con
un lungo sistema a freddo a basse
temperature, in grado di mantenere
il gusto e le proprietd benefiche del-
la frutta.

Borgs i Mele

Frutta

disidratata

Borgdic ele

Mda disidratata

disidra
tata

Senza aggiunta di additivi nasce
cosi uno snack salutare, a basso
contenuto calorico ma ricco di fibre
naturali e dall’alto tenore energe-
tico, particolarmente adatto ai piu
piccoli, perfetto per chi fa sport ma
anche per chi ama godersi la vita a
piccoli morsi.

BongedicMele

Mela disrotata BOI%%MGIC ‘

Fridta

disidratata
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Composte qi Mele
& di Frutta

Le composte Borgo delle Mele nascono WU Ve,

da una selezione di mele appena raccol- & 6\;
te, lavorate entro un brevissimo lasso di ° ‘G"
tempo al fine di mantenere la colorazione 3 S
originale della mela e le sue caratteristi- °/~ ’4\

che organolettiche.

Attraverso ricette che si rifanno alla tradi-

zione, le composte di mele vedono I'abbi-

namento con Cannella, Scorzette d’Aran-

cia, o Zenzero.

Ottime sul pane appena tostato o come

abbinamento a formaggi e carni. Disponibili secondo la stagionalita ecco
alcune nostre proposte per la colazione:

Le nostre Composte alla frutta sono lavo- Confettura extra di Mele Antiche
rate in concentrazione con minimo 72% di Composta Mela e Arancio
frutta, senza conservanti ne coloranti. Confettura Mele Antiche e Cannella
Tanta frutta e poco zucchero. Composta Mele Antiche e Zenzero

Confettura di Albicocche
Confettura di Fragole
Composta di Albicocche
Confettura di Pera
Confettura di Pera & Vaniglia

(6%
Slow Food”

Presidio

ANTICHE MELE
DELLALTO FRIULI

I Presidi sono progetti i Slow Food
the tutelano piccole produzion!
diqualita da salvaguardare, realizzate
secondo pratiche tradizionall

il i Formato da 220 g
Confezioni da 12 0 24 pezzi

Confettura [ji§




Le nostre Composte e Confetture

Slow Food®
Presidio

ANTICHE MELE
DEL RIULI

Confettura di Mele Antiche

Confettura

MELA
CANNELLA

Borgﬁlﬁmelé

CONFETTURA
Extra

Confettura Extra di Fragole

Composta di Peschenoci

iy
RANCA

Composta di Mele Antiche e Arancia

IBICOCCH
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Composta di Albicocche

B()Ig.'zldh’Melé

Composta di Pera & Vaniglia






INFUSI alla FRUTTA

DELITIA DI BIMBI

con Fragole, Banana e Uvetta

MELE ANTICHE E BOCCIOLI DI ROSA

con Rose, Uvetta e Cannella

J

alla frutta
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MELE ANTICHE £ PESCA

Scorzette d'Arancio e Pesca

Frutta disidratata

abbinata a Mele e karkade
in cingque verisioni.

Un po per tuttii gusti...

MELE ANTICHE E LIMONE

con Scorzette d' Arancio e Limone

MELE ANTICHE E FRUTTI DI B0SCO

con More e Lamponi




Cipolla di Cavasso
e della Val Cosa

La zona pedemontana del Frivli occidentale,
e in particolare I'angolo di territorio racchiuso
tra i torrenti Meduna e Cosa, era caratterizza-
fo fino a una cinquantina di anni fa dalla ric-
chezza delle sue coltivazioni ortficole. | piccoli
appezzamenti di terreno ospitavano un susse-
guirsi di ortaggi e frutti delle tipologie piu varie,
tanto da sembrare un enorme giardino. Cavo-
i, scalogno, fagioli, meli, peri, patate ma so-
prattutto cipolle dalla tipica funica rossa con
riflessi dorati che si tinge di toni piu rosati nella
zona della Val Cosa. Dentro, un cuore croc-
cante e dolce, che la rende ottima anche da
mangiare cruda e mai piccante.

La sua coltivazione era molto redditizia e le
donne, a fine gennaio, la seminavano pazien-
temente in un terreno riparato, la trapiantava-
no dopo un paio di mesi e la raccoglievano
alla fine dell’estate. Dopo averla fatta riposare
e asciugare nelle soffitte delle case, intreccia-
vano i gambi con erba di palude — che qui
chiomano palut — particolarmente resisten-
te e flessibile, e formavano le riesti, le frecce,
fatte con le cipolle piu grandi. Le piccole in-
vece erano destinate alla conservazione sot-
to aceto. Partivano cariche di riesti dai paesi
di Cavasso Nuovo e di Castelnovo del Friuli e
andavano a venderle, al mattino presto, nei
mercati dei centri piu grandi come Maniago
e Spilimbergo. Oppure salivano fino a Claut,
Barcis, Andreis, dove si sistemavano vicino alle
latterie. Nei periodi piU poveri si spingevano a
sud fino ai paesi della bassa friulana, spesso
solo per scambiarle con la blave - la farina di
mais — per la polenta da cucinare in inverno.
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Presidio

CIPOLLA DI CAVASSO
E DELLA VAL COSA

[ Presidi sono progetti di Slow Food
che tutelano piccole produzioni
di qualita da salvaguardare, realizzate
secondo pratiche tradizionali.

www.fondazioneslowfood.it

ETICHETTA NARRANTE

La varieta

La cipolla di Cavasso e della Val Cosa € un ecotipo caratterizzato da un bulbo di medie dimen-
sioni, di forma rotonda e schiacciata ai poli. All'interno & bianca mentre la velatura delle tuniche
esterne & variabile: ha una tonalita piu rossa a Cavasso e piu rosata a Castelnovo e nella Val
Cosa. Aromatica e dolce, questa cipolla & ottima anche cruda.

Il territorio

| produttori aderenti al Presidio sono 14 e coltivano quasi 2,5 ettari a cipolla. | campi in produzio-
ne si trovano sulle colline soleggiate che coronano I'alta pianura del Friuli Occidentale nella
pedemontana Pordenonese, ai piedi delle Prealpi Carniche, tra i torrenti Colvera e Arzino, ad
un’altitudine che va dai 100 ai 600 metri sul livello del mare. Gli orti e i piccoli appezzamenti dedi-
cati alla coltivazione hanno terreni di medio impasto o argillosi-limosi.

La coltivazione

La semina avviene tra fine gennaio e febbraio, con sementi raccolte e selezionate ad agosto dai
produttori del Presidio. Verso aprile, le piantine sono trapiantate in pieno campo. Durante la
crescita dei bulbi, alcuni produttori effettuano leggere sarchiature allo scopo di gestire le erbe
infestanti, verificare 'umidita del terreno e consentirne I’arieggiamento. Altri produttori usano la
tecnica della pacciamatura per contrastare la crescita delle erbe che, eventualmente, sono
rimosse a mano. E prevista la rotazione agraria con altre colture e la fertilizzazione del terreno
avviene tramite 'apporto di letame, preferibilmente un anno prima rispetto alla coltura della
cipolla. Per il controllo di parassiti e malattie non si usano prodotti chimici di sintesi.

La raccolta e la conservazione

Entro la meta di settembre, quando le foglie sono ingiallite ma non ancora completamente
secche, le cipolle sono raccolte a mano o con I'ausilio di attrezzature idonee. Sono poi lasciate
alcuni giorni in campo o su graticciato, per completare la maturazione. Quindi devono essere
pulite e conservate in locali freschi e arieggiati prima di essere commercializzate, in trecce o
sfuse.

L’etichetta narrante € un progetto Slow Food e racconta il prodotto, chi lo produce e tutta la
filiera.
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Composta di Cipolla
di Cavasso e della Val Cosa
e Mele Antiche Autoctone e 5 e

Riconosciuta Presidio Slow Food del
Frivli Venezia Giulia, la Cipolla di Ca-
Riconosciuta Presidio Slow Food del
Frivli Venezia Giulia, la Cipolla di Ca-
vasso e della Val Cosa viene coltivata

Costabeodia ®
con passione nei nostri terreni, racco- Bo}g‘de”BMele
gliendola al punto giusto di maturazio- &
ne al fine di ottenere una composta la MELEANT\CHE
CuUi consistenza sia sempre perfetta. Un prev Fommagss o
prodotto versatile, che si sposa egre- .y

giamente sia ai formaggi (si consigliano iy
stagionati) che alle carni (ottima con le L _ .
carni bollite). Servita su bruschette di ri- o e
cotta o formaggio salato diventa inve-
ce un raffinato aperitivo.
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CIPOLLA

di Cavasso e della Val Cosa
iIn Agrodolce
PRESIDIO SLOW FOOD

La nuova ricetta approvata da SlowFood per il frasformato della Nostra
Cipolla Presidio FVG.

La cipolla in agrodolce € un ingrediente versatile che puo essere abbinato
a molte pietanze diverse. Ecco alcune idee:

La cipolla in agrodolce pud essere utilizzata come condimento per carni
come agnello, maiale o manzo.

Prova a servirla con formaggi a pasta dura o a pasta morbida.

Aggiungi la cipolla in agrodolce a insalate di verdure o insalate miste per un
tocco di dolcezza e sapore.

La cipolla in agrodolce € un'ottima aggiunta a panini e sandwich, soprat-
tutto se abbinata a carni affumicate o formaggi stagionati.

In generale, la cipolla in agrodolce si abbina bene con piatti forti e saporiti,
in modo da bilanciare i sapori. Sperimenta per tfrovare la combinazione che
preferiscil QQ'\\)U VEN,
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formati 280 g, 560 g 0 1050 g



FOCACCINE ARTIGIANALI
con CIPOLLA

di Cavasso e della Val Cosa
PRESIDIO SLOW FOOD

Fragranti Focaccine Arfigianali con
Cipolla Rosa della Val Cosa oftenute =
dalla selezione delle materie prime e ik
dal procedimento di una lavorazione b ey 2
esclusivamente manuale. IELLLVAL OO
Per un oftimo aperitivolll

Confezione da 100gr
Scatola da 10 pezzi

GRISSINI ARTIGIANALI
con CIPOLLA
di Cavasso e della Val Cosa

PRESIDIO SLOW FOOD

Grissini Artigianali con Cipolla di Ca-
vasso e della Val Cosa disidratata nel | |
nostro laboratorio. La loro fragranza i 1
& ottenuta dalla selezione BTN
delle materie prime e dal procedi- ‘
mento di una lavorazione esclusiva-
mente manuale.

Confezionati in sacchetto da 180gr
Scatola da 10 pezzi



E PER FORMAGGI O BOLLITO.....
UNA SELETIONE DI "SALSE" PER TUTT | GUSTI

formato 120 g

mela e zenzero mela e kren

Bz ek g
MELA g ZENTERD

Z N Borgaiii Mele
Ge|at . d C O”a ' T ————_rT. z
N lma | | w . gastronomica 2 :

Borg%elé
Mostarda

B M¢la

formato 220 g



ASPARAG! IN AGRODOLCE
ASPARAGI CON CIPOLLA SOTT'OLIO
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LUCCHINE CON CIPOLLA SOTT'OLIO
ZUCCHINE IN AGRODOLCE
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RADICCHIO TARDIVO IN AGRODOLCE

BonfaiiMele
RADICCHIO

TARIRIVO
AGRODOLCE

TOPINAMBUR IN AGRODOLCE
E CREMA DI TOPINAMBUR
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la Giardiniera

M @Wgw
VERDURE CROCCANTI

SEMPRE PRONTE PER
IL TUO ANTIPASTO.
CON ACETO DI MELE...

‘u(;)&‘%rdiniera

"y By ‘ Bong i Mele
AR l Giardinier?
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Giardiniera 575 g Scatola da 8 pezzi
Aceto di Mele 500 ml Scatola da 9 pz

Boria ¢
Aceto
di Mele




Caramello di Cipolla
Glassa di Aceto di Mele

[l Caramello di Cipolla € un ingrediente versatile che puo essere utilizzato in molte ricette.

Puo essere utilizzato come salsa per arrosti di manzo, maiale o pollo.

Per dare un tocco dolce e speziato ai risotti.

Per le verdure, puo essere utilizzato come condimento per un sapore dolce e speziato.

Per i formaggi: il caramello di cipolla pud essere utilizzato per accompagnare formaggi come il brie o il
camembert, per una combinazione di sapori dolci e salati.

La Glassa di Aceto di Mele & ottenuta dalla riduzione del nostro aceto, e dopo oltre 10 ore di cottura e
pronto all’utilizzo.

Puo essere usata in molti modi, per condire insalate, verdure grigliate e perche no... su spiedini di frutta!
Sperimenta con diverse combinazioni per scoprire il tuo abbinamento preferito!

di Aceto di Mele
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di Aceto di Mele

www'bo"godellemel.

www.borgodelleme|e.it

Caramello
di Cipolla

Glassa

Caramello di Cipolla 250 g
Glassa di Aceto di Mele 250 g
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Risotto con Mele
Antiche

Borggs Vel

Risotto con

Mele Antiche

Risotto con
Radicchio Tardivo

®

Borgaii Mele

Risotto con
Radiechio
Tardivo
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Risotto con Mele
Antiche e Porcini

Jioo per 4 Persone

BorgaiieMele

Risotto con Mele Antiche
( lunum Poreini
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Risotto con
Zucca

-
Borgeiii: Mele

.
Risotto con

Zucea

Ideale per 4 persone....
Cottura 16 minuti.

Confez. da gr 300
Scatola da 10 pezzi

Un delizioso preparato per
un ottimo risotto!

La Frutta e la verdura uti-
lizzate sono lavorate e di-
sidratate a freddo nel no-
stro laboratorio, in modo da
manteere inalterato il gusto,
il colore e le proprieta degli
stessi.

Il Riso Carnaroli e la Cipolla
di Cavasso e della Val Cosa
vengono abbinate ai diversi
gusti.

Basta aggiungere un buon
brodo e alla fine manteca-
re con una noce di burro e
Parmigiano...

Risotto con
Asparagi

BorgeiacMele

Risotto con
Zucchine
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Burv. (i Mele
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CONFEZIONI
REGALO
personalizzate

per aziende e
privati




Succo di Antiche Mele

UUIEO(IBHP VAUV 7

1

Yo
"I

CANNELLA

Swmcle

RICONOSCIMENT:
SUCCO DI' MELE ANTICHE BIO

Medaglia D'Argento 2016, Austriq,
Concorso Mostbarkeiten
Medaglia D'Oro 2017, Austria,
Concorso Mostbarkeiten
Medaglia D'Oro 2018, Austria,
Concorso Mostbarkeiten
Medaglia D'Oro 2018, Italia, Con-
corso Pantianicco

Medaglia D'Argento 2019, Austriq,
Concorso Mostbarkeiten

SUCCO DI MELA E TENTERQ

Medaglia D'Argento 2016, Austriq,
Concorso Mostbarkeiten
Medaglia D'Argento 2017, Austriq,
Concorso Mostbarkeiten
Medaglia D'Oro 2017, Italia, Con-
corso Pantianicco

Medaglia D'Argento 2018, Austriq,
Concorso Mostbarkeiten
Medaglia D'Oro 2018, Italia, Con-
corso Pantianicco

SUCCO DI MELA E FRAGOLA

Medaglia D'Argento 2017, Italia,
Concorso Pantianicco
Medaglia D'Oro 2019, Austria,
Concorso Mostbarkeiten
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Borgedie Vlele

Potete trovarci nel nostro nuovo
stabilimento con Punto Vendita
a Valeriano in Via General Cantore 50a
Pinzano al Tagliamento (PN)
mobile +39 339 4299867

www.borgodellemele.it
info@borgodellemele.it




