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ITTATTASIMA -

Pittattasima. Pane aromatico
che ha un gusto particolare. La
sua preparazione é legata alla
Jfesta di Santa Aurelia Marcia
che si svolge a Luzzi la prima ;" -
domenica di Se.*remb_re i 0z’
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INGREI)IENTI

= 750 g di farina

* 100 g di pasta madre attiva

* 100 g. di ceci

* anice 1n polvere

= cannella in polvere

« | foglia di alloro
(= sale.

NOTIZIE STORICHE
DEL PRODOTTO

Le radici della pittattasima affondano nel XVIII secolo,
quando le massaie luzzesi la preparavano con amore durante la
festivita religiosa di Santa Aurelia Marcia e le occasioni
speciali.

PREPARAZIONE

o Lessare i ceci con I'alloro in una pentola con abbondante acqua e,
una volta cotti, tenere da parte 'acqua di cottura che servird per
impastare il pane ¢ usare i ceci per altre preparazioni.

o L'acqua di cottura dei ceci dovra raffreddarsi prima di essere
ulilizzata nell impasto.

) o Lavorarc a mano o con un’impastatrice la farina, il lievito ¢ "acqua
(circa il 60% del peso della farina) per formare un panetto.
Aggungere 1l sale verso la fine ¢, per ultimi, gh aromi (cannella ¢
anice).

[ nome deriva dal greco “pitta”, che significa focaccia, e dal
latino ““attaminare”, che si traduce in condire o aromatizzare.

Cio che la distingue ¢ 1l suo profumo avvolgente di anice ¢
o § R s iato W panéita isclo & onmogsiies QIR (R cannella, conferendole un gusto dolce-amaro unico.
piccole parti dello stesso peso, allungarle con le mani formando dei =
piccoli filoni ¢ poi ricavare delle ciambelle. La pittattasima ¢ citata nel volume * [ pani dimenticati d’Italia
di Rita Monastero” una delle Food stylist e chef che insegna

o Disporre le ciambelle su delle teglie infarinate e lasciarle lievitare
cucina in Italia ed in tutto il mondo.

fino al raddoppio del volume iniziale.

Terminata la lievitazione, preriscaldare il forno a 200°C ¢ cuocere
alla stessa temperatura per circa 30 minuti, fino a doratura.

Il volume ¢ edito da Gribaudo di cui si allega estratto sulla
pittattasima.,

o 11 tempo di cottura vana sempre da fomo a forno ¢ in base alle
pezzature dei pani

N

Un pane che racconta
la storia, la fede e la tradizione
di un popolo.

Calabria

nel cuore
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Dalla nostra terra, un pane dal sapore unico F)l ’

Il viaggio del chicco di grano e del cece, tra tradizione, qualita e territorio.

LA TERRA i

Terreni genuini per ingredienti aulentici ] Solo il meglio Tradizione e qualita
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r\ej campi della Calabria si coltivano I chicchi di grano e i ceci vengono Il grano viene macinato per ottenere

i cereali e i ceci (la cul raccolta viene ﬁ puliti e selezionati con cura per una farina di qualita, mentre i ceci
&' approfondita a parte), nel rispetto garantire qualiti, genuinita vengono tritati fino a diventare

della terra e delle stagioni. e sicurezza alimentare. farina fine.
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e LA FORMAZIONE | LA COTTURA

Un gesto antico Il calore della tradizione

: — - &
LIMPASTO |
Ingredienti semplici, un grande sapore |

Le farine di grano e di ceci si uniscono L'impasto viene modellato a mano, Il pane viene cotto in forno a legna
con acqua, alloro, anice, cannella e dando alla pittattasima la sua forma a 200°C, fino a doratura, per ottenere
sale, secondo la ricetta tradizionale caratteristica, simbolo di tradizione una crosta fragrante e un cuore

della nostra terra. e identitd. soffice e prnﬁlmato

IL PRODOTTO FINALE | e SULLA TAVOLA i VALORI PER IL, FUTURO

Pitt di un pane, una storia da gustare | Tradizione che unisce [ Lin territorio che cresce

La pittattasima arriva sulle nostre
tavole, pronta per essere condivisa |
e gustata, simbolo di comunita,
cultura e convivialita.

Scegliere la pittattasima significa
sostenere un‘agricoltura locale,

preservare le tradizioni e valorizzare
il territorio di Luzzi, oggi e domani.

QUALITA SOSTENIBILITA COMUNITA CULTURA TERRITORIO e
Prodotti genuini Rispetto per I'ambiente Persone, lavoro Tradizioni che Un patrimonio t"_, _
& sicuri & per le risorse naturali e futuro si tramandano da valorizzare B =
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La pittattasima & un pane unico, |
che racchiude i sapori autentici di [
Luzzi: semplice, genuino, nutriente.
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DI CECI ED ERBE AROMATICHE "

Piccoli semi, grand; valori.
Dal campo alla tua tavola.

s Per: HC'”-*

Luzz

LA FILIERA DEL CECI DI LUZZI

Dalla semina alla tavola, un pércorso di gualita 7 (Y

o IL TERRITORIO 9 LA SEMINA 9 LA COLTIVAZIONE | e LA RACCOLTA LA SLEZIONE @umm: | 9 LA DISTRIBUZION 8 SULLA TAVOLA

Colline e terreni Tra novembre Crescita naturale In estate, le pmnle I ceci vengono I ceci di Luzzi Attraverso mercati Un ingrediente

fertili della Sila € gennaio, i semi con tecniche Vengono raccolte selezionali, diventano farine, locali, botteghe, | versatile e genuino,
cosentina, ideali Vengono piantati a basso impatto quando i baccelli puliti e calibrati, creme, Zuppe ristorazione | simbolo di una cucina
per la coltivazione nel rispetto ambientale, rotazione | sono maturi e secchi, | eliminando impurita | e altri prodotti | & canali online, | sana, mediterranea
del cece, grazie al dei ritmi naturali delle colture e | per preservare e semi danneggiati. della tradizione arrivano sulle tavole | e ricca di storia.
clima e alla e delle tradizioni minimo uso di qualith e sapore. lecale. dei consumatori. i |
biodiversita. locali. fitofarmaci. o ' 1
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4 1DERIVATI DEL CEC | ~ D Il cec d‘ \
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Clidans

Ceci secchi Farina di ceci Zuppe e vellutate Hummus I’an! frittelle  Pasta artigianale
LA FILIERA DELLE ERBE AROMATICHE 7 7
Profumi della nostra terra, benessere ogni giorno / 7
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o IL TERRITORID I 9“&15{"1 | LA COLTIVAZIONE LA RACCOLTA LESSICCAZIONE LA LAVORAZIONE | LA.iJISI'IﬂBUHﬂN'El E NEL BENESSERE o

Ambiente incontaminato  Rosmarino, origano, | Tecniche agricole La raccolta avviene Le erbe vengono Selezione, tritatura Mercati locali, Le erbe aromatiche

e suoli ricchi di timo, salvia, sostenibili, spesso nel momento di essiccate naturalmente | e confezionamento negozi, ristorazione | di Luzzi arricchiscono

sostanze naturali, finocchicto, menta | biologiche, che massima aromaticitd, | in ambienti ventilati in formati diversi | e vendita online | 1 platti, migliorano

ideali per la crescita emolte altre specie | rispettano i cicli manualmente o con | e ombreggiati, per (erbe sfuse, miscele, | portano i nostri | il benessere e

spontanea e la auterctone, custodi | naturali e preservano | mezzi delicati, per conservare profumi, oli essenziali, aromi nelle case | raccontanc la nostra

coltivazione di erbe dei profumi la biodiversit. mantenere intatte oli essenziali e colore. | infusi). e nelle cucine terra in ogni profumo.

aromatiche, mediterrane. le |JllJpri¢t€|. di tutta Italia. e
i

1 PRGDGTTI DELLE FRBE AROMATICHE
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Miscele aromatiche Ol essenziali Infusi e tisane Sali aromatizzati  Condimentie oli  Cosmetici naturali  Sacchetti profumati
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Erbe essiocate
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QUA LITA SOSTENIBILITA COMUNITA CULTURA TERRITORIO SALUTE E BENESSERE Sl '
Prodotti genuini Rispetto per lambiente Persone, lavore Tradizioni che Un patrimonio Alimentazione sana
& certificath & be risorse naturali @ futuro & tramandano da valorizzare & naturale e
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" LA NOSTRA FILIERA.
UN TERRITORIO CHE NUTRE

CEREALI ~ OLIVE FICHI CASTAGNE VINO PITTATTASIMA TERRITORIO

elegumi  eolio exl:rlavergme e frutta locale e prodotti del bosco  le nostre colline il pane della tradizione e comunita
1 Olva

- [ PRODOTTI DELLA NOSTRA TERRA, UN VALORE CHE SI RINNOVA

1 FICHI LE CASTAGNE . L'OLIO EXTRAVERGINE D'OLIVA IL VINO LA P]TTATTASIMA
La dolcezza della tradizione If sapore dei nostri boschi L 'essenza defla Calabria Profumi defle nostre colline Un pane unico

Coltivati nelle nostre Simbolo delle nostre Dalle colline di Luzzi, un olioc [ vini locali, frutto di una Mata dalla tradizione

campagne, i fichi di Luzzi montagne, le castagne di qualita che esalta il sapore = lunga tradizione, sono il luzzese, la pittattasima
regalano un gusto unico arricchiscono la tavola con  della pittattasima e racconta = compagno ideale per la unisce sapori, storia
e Si accompagnano farine, dolci e specialita la cura del territorio. pittattasima, esaltandone e territorio, diventando

il punto d'incontro
di una filiera d'eccellenza.

i profumi e i sapori
in ogni occasione.

che esaltano il gusto
della pittattasima.

alla pittattasima in un
connubio perfetto,
-
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FILIERA CORTA

Prodotti locali,
qualita garantita

SOSTENIBILITA COMUNITA CULTURA
Rispetto per I'ambiente Persane, territorio Un patrimonio Tradizione
e per le tradizioni ¢ futuro da vivere in ogni stagione
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N'.. LA FILIERA PRODUTTIVA
A DELL’'OLIO
? di apei““’”e = el

o IL TERRITORIO LA COLTIVAZIONE LA RACCOLTA ¢ IL TRASPORTO

Una terra vocata Cura e rispetto Il momento giusto : Freschezza garantita

terrd Daﬂa terra alla tavola, un patnmoma r:/ze unisce generazioni

4 A App—— = pey by

Le colline di Luzzi, il clima Gli oliveti vengono cr}ltivati Le olive vengono raccolte Le olive vengono trasportate
mediterraneo e la ricchezza con metodi tradizionail a Mano o con mezzi rapidamente al frantoio

del suolo creano 'ambiente e sostenibili, nel rispetto delicati al giusto grado in cassette forate, per mantenere
ideale per olivi sani e longevi. & della biodiversita e dei ritmi | di maturazione, per garantire intatte le loro caratterisiche
i naturali della terra. la massima qualita. e prevenire I'ossidazione.
e S ; .‘hf:.f'}-i?a P . ‘ - A e Nt e e i
6 LAMOLITURA @ 0 L’ESTRAZIONE LA CONSERVAZIONE @) L'IMBOTTIGLIAMENTO
Tecnologia e tradizione Solo il meglio

Qualita nel tempo Un'identita da gustare

L'olio viene conservato
in contenitori di acciaio inox
a temperatura controllata, controlli di qualita,
Per preservarne aroma, pronto per raccontare
proprietd nutrizionali i sapori autentici

e genuinita. : della nostra terra.

Nel frantoio le olive vengono
lavorate entro poche ore dalla
raccolta, con impianti moderni
che rispettano i metodi grazie alla spremitura
tradizionali di estrazione meccanica a freddo, senza
a freddo. } I'uso di sostanze chimiche.

L'olio & imbettigliato
nel rispetto di rigorosi

Dalla pasta di olive si ottiene
l'olio extravergine d'oliva,

- * = t | g + S 2 ¥ s s P " = E

SULLE TAVOLE

Un gusto che unisce

lw - [ VALORI
Q diuno PEY MRS DELLA NOSTRA FILIERA

una storid
verd. QUALITA
Senza compromessi
e SOSTENIBILITA
Rispetto per ['ambiente
TERRITORID
Valorizsusone delle risorse Jocal
TRADIZIONE
stl‘e ' Saperi che si tramandano
D .
delle -::a sulla tud 9 COMUNITA
in tavola il sapore autentico g armh ; Hore. i Persone, lavoro, futuro
di una mmunpith ﬂe[ 5 ]
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OLIO
| EXTRAVERGINE
DI OLIVA
di Luzzi

L'olio extravergine di oliva
di Luzzi accompagna la nostra
pittattasima e tanti altri piatti

della tradizione, portando Tradizione

Tarritorio
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DEI FICHI DI LUZZI _ 1# s

Daft& nostra terra, doleezza per ogni 5faqmne
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IL TERIIIT[]RI[} LA COLTIVAZIONE | LA RACCOLTA k| IA SELEZI{INE LA TRASFORMAZIONE

Le radici :J'a""-yu sto Ciira & ri ispetfo I momeento qitstp Solo if -'H'I:.:Iflr 0 3 Tradizione e innovazione
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1L CONFEZIONAMENTO . LA DISTRIBUZIONE SULLA TAVOLA . UN FUTURO SOSTENIBILE &3 | DERIVATI
Qualita che si conserva Dal territorio ;-:fﬂ':l lavola lin piacere tutto da vivere a..:i__,lfr:rr_.rz della :NTHHH.'."J._ | DEI NOSTRI FICHI

o A

Fichi secchi

=

Confetture e marmellate

e il valore del nostro territorio. Creme di fichi
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! LA FILIERA PRODUTTIVA
DELLE CASTAGNE DI LUZZ1

IL TERRITURIU | LA CURA DEL BOSCO - LAFIORITURA LA RACCOLTA LA SELEZIONE

Lin ambiente unico | Gestione sﬂs:‘emﬁds Lin neove inizie Ui lavoro df tradizione Qualita garantita

Le castagne vengono

1 boschi di Luzzi, tra Castagneti gerantisce la salute l i i
700 e 1.200 metri di altitudine, | delle |Jia|5:-e‘e. ]Eftuleia ! In primavara, i castagn_l Tr.“-. g.ﬂ.temb{‘e S ﬁttobl_‘e { cnntr'::nlllli[t]n:er sf]r'irli:'uaé:f:;ﬁe
offrono un ambiente ideale | dell'ecosistema e la fioriscono: & il segno di una pie bl g [ integrita e qpfn]nz] pronte i
alla coltivazione del castagno, |  produzione di frutti di qualita, §  D9oVa stagione, frutto = T‘am' r.ugne d;: t1:a;:l[2|::!ne. per la trasformazione
grazie al clima, al suolo e alla nel rispetio della natura e dell'equilibrio tra ambiente seleT_mqan e o la commercializzazione
biodiversita. delle generazioni future, e cura del territorio. o fresca

Tn.. ciaisiosio il ..‘...,.....-am-i..-.__"-

LA TRASFGRMH[HHE I DERIVATI LA DISTRIBUZIONE SULLA TAVOLA
Sﬂpﬂn che FrfnJma fm:-m & lina mft‘fp!’fc.rfa di ,mlmrﬁ Dal territorio al mondo t Un pf'mczm diz condevidere

Le castagne possono essere | Dalla castagna nascono 1 predotti raggiungono Le castagne e i loro derivati
essiceate, bollite, arrostite tant ialita: farina locali Ii \ i .
o trasformiate in farina P = -~ mercati locali, nazionali arrivano sulle nostre tavole,
secondo metod; Im:ilzlnnah marromn, castagne SEEChE. 1 e internazionali, \alnmzandu I’ raccontando la storia di una
e moderne tecnologie che 1 creme, confetture, dolci il territorio e sostenendo |  terra generosa, di un lavoro
mantengono intatte le loro 4 e prodotti da forno, l'economia locale. appassionato e di una comunita

proprietd nutritive. ¢ ; 5;5::330“'0 di gusto 2 chc custodisce le pmpria radici.

L — — ——

S>3 [ PRODOTTI DELLA CASTAGNA LUSZESE &,

Tradizione, qusto e creativita

ot B

CASTAGNE FRESCHE ~ CASTAGNE SECCHE ~ FARINA DI CASTAGNE MARRONI CREMA CONFETTURE DOLCIEPRODOTH  DOLCIE PRODOTTI  LIQUORI E SPECIALITA
I gusto audenlico Per titto lanno La base di mifle ricette  Doleezza Anturale DI CASTAGKE La bont spedimpbife  Tradivione in nasetto DA FORND U tooco i eleganza
La bontd spalmabile Supon df casa
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QUALITA SOSTENIBILITA COMUNITA CULTURA o TERRITORIO
Prodotti Eenuini Rispetto per 'ambiente Persone, lavoro Tradizioni che Un patrimonio

e certificati e le risorse naturali e futuro si tramandano da valorizzare
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LA FILIERA PRODUTTIVA
DEL VINO DI LUZZI

Daﬁ"u wgm al Cafwe una storia di territorio, paﬁmne e persone.
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LA COLTIVAZIONE | LA VENDEMMIA ; MSELEI[(}NE
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Cura e sostenibilita

IL TERRITORIO
Le radici della qrmﬁ'!ei

Colline, clima mediterraneo, Vitigni autoctoni e varieta Lavorazioni agronomiche La raccolta avviene Le uve vengono selezionate

suoli ricchi di minerali e selezionate, coltivati nel attente e sostenibili: potatura, al giusto grado di maturazione, | con attenzione per eliminare
biodiversita: il territorio rispetto della tradizione gestione del suolo, difesa tra fine estate e inizio autunno, | eventuali acini non conformi
di Luzzi offre condizioni locale, per esprimere integrata e rispetto rigorosamente a mano o e parantire solo materia
ideali per la coltivazione al meglio I'unicita del dell'ambiente per una vite con mezzi selettivi, per prima di eccellenza.
della vite. |, nostro territorio. sana e produttiva. preservare la qualith delle uve. A
o -._-.‘.'n.'#d..__.-- i sl = i 5 e S S S e ——
LA VINIFICAZIONE | LAF FINAMENT[‘.I | LIMBOTTIGLIAMENTO LA DISTRIBUZIONE SULLE TAVOLE
Tradizione e tecnologia 1 H tempo che esalta Qualita Hﬂr{mﬂfa Dal territorio ai mercati Lin'emazione da condividere

B Uve VENgonoe diraspate 1 Il vino riposa in acciaio, Il vino viene imbottigliato Grazie alla collaborazione Il vino di Luzzi ¢ protagonista
€ pigiate, pol f'-'l']"-'l?i"flﬂﬂ 5 in legno o in entrambi, in condizioni igieniche tra produttori, cooperative, di momenti di convivialita,
in serbatoi d'acciaio o botti, dove acquisisce equilibrio, controllate, con rigorosi pro loco e istituzioni, il vino in abbinamento ai prodotti
con un attento controllo complessita e carattere, standard di qualita, pronto di Luzzi raggiunge ristoranti, tipici locali, esaltando i sapori
delle temperature, per nel rispetto dei tempi per raccontare la nostra enoteche e mercati nazionali della nostra tradizione
estrarre aromi, colori e . naturali di maturazione. - terra nel mondo. e internazionali, portando e creando nuove occasioni

struttura. i : 4 con sé la nostra identita. di incontro e cultura.

s ] VALOR[’ DELLA NOSTRA FILIERA

QUALITA SOSTENIBILITA COMUNITA CULTURA
Vini autentici Rispetto per I'ambiente Persone, imprese Tradizione Un futuro pii buono
e territoriali e le risorse naturali e territorio e innovazione per le nuove generazioni
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La Terra dei Lucezi
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Un pane, mille incontri Luzz
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LA TERRA L’OLIO 1 FICHI LE CASTAGNE L 'ﬂﬂﬂ' LA PITTATTASIMA LA COMUNITA
. Cerealielegumi L'essenza autentica  La dolcezza Il gusto dei I profumi delle Un pane che unisce Persone, cultura

- di qualita della Calabria  della nostra terra  nostri boschi nostre colline i sapori e futuro
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Una ﬁﬁ&m un terrztono un pmtto cﬁe racconm chi siamo.

LUZZI, CALABRIA NEL CUORE
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