


NOUS VALORISONS LE TERROIR

ET LES PRODUITS NATURELS
Le projet Montagnam est né avec l'intention de faire con-
naitre au monde entier les valeurs, les habitudes et les
traditions de la vallée de la Stura.

UN LABEL QUI CERTIFIE

LA QUALITE DES PRODUITS ARTISANAUX
Montagnam certifie l'origine des produits, mais aussi et
surtout la passion et le dévouement que les producteurs
mettent dans leur travail.

\g ; UN PROJET ETHIQUE
ET STRUCTURE

Montagnam est régi par un cahier des charges, qui non
seulement implique le respect d'une éthique de pro-
duction, mais est surtout un témoignage fort de I'hon-
néteté des producteurs qui y adherent.
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NOUS PREFERONS LE PATURAGE

Nous pratiquons un élevage exclusivement extensif et,
tant que la saison le permet, nous utilisons les paturages
car ils garantissent la biodiversité, parfument les fromages
et améliorent le godt de la viande. A I'étable aussi, la nourri-
ture est naturelle: les animaux ne mangent que du foin local
et le seul complément autorisé, a hauteur de 5% maximum,
est la farine sans OGM pendant la période de lactation.

NOUS CONNAISSONS NOS ANIMAUX UN PAR UN

Toutes les chevres, les vaches et les moutons ont un nom:
aussi nombreux que soient les troupeaux, nous en con-
naissons tous les membres avec leurs particularités et
le caractere qui distingue chaque animal d’un autre, le
rendant unique.

NOUS SUIVONS LES RYTHMES BIOLOGIQUES DE LANIMAL

Nous adaptons la production au cycle biologique de I'a-
nimal: nous ne conditionnons les produits carnés que lor-
sque cela est nécessaire et nous ne privons pas les petits
du lait de leur mere pour fabriquer du fromage. La récolte
du miel n'interfere pas non plus avec équilibre des ruches
car nous prenons soin de laisser un stock de miel dans les
ruches pour la vie des abeilles et pour I'hiver a venir.
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NOUS PRODUISONS EN FONCTION DES SAISONS

Nous ne cueillons pas les fruits et légumes verts, mais
nous attendons qu'ils mirissent afin d'offrir au client le
produit le plus authentique possible, en fonction de ce qui
est disponible a chaque saison.

NOUS NE STRESSONS PAS LE SOL

Nous préparons le sol par un travail superficiel pour avoir
le moins d'impact possible sur sa vie biologique et nous
récoltons les fruits a la main. Nous nous efforgons d'a-
voir toujours des foréts propres sur lesquelles nos chataig-
niers peuvent pousser forts et sains et nous ne brilons pas
le feuillage pres des plantes pour ne pas les endommager.

NOUS SOUTENONS LA NATURE

La nature fait le plus gros du travail: nous I'accompagnons
dans le processus de production par la rotation, les cul-
tures intercalaires, la prévention et le choix des variétés,
dans le but de préserver et de renforcer la biodiversité.
Nous fertilisons de maniére naturelle, exclusivement avec
du fumier ou des engrais certifiés bio.
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NOUS SUIVONS LES TRACES DE LA FAMILLE

Nous avons transformé les passe-temps de nos peres en
activités a plein temps et rouvert les portes des locaux de
nos grands-meres.

Marta de Bars Chabrier a redécouvert ses racines de ber-
gere a Sambuco, tandis qu’Andrea et Barbara de Fiori dei
Monti ont uni leurs descendances issues de familles hi-

storiques de margari.

Debora de Andata e Ritorno a rouvert les portes de I'auber-
ge tenue par sa grand-mere Catterina jusque dans les an-
nées 1970, tandis qu'Alberto de Apicoltura Fossati a hérité
de la passion de son pére pour les abeilles et |'a cultivée
jusqu'a ce quelle devienne le fleuron de I'apiculture bio-
logique en haute montagne. Remo, Stefano et Marinella
mettent en pratique dans leur entreprise lArbol les con-
naissances transmises de génération en génération sur
la maniére de soigner les chataigniers.




NOUS APPRENONS DE NOS ANCETRES

Nous sélectionnons les chataignes “Garrone Rossd’, la va-
riété patriarcale de notre vallée, et les faisons sécher dans
des sécou, les structures locales typiques qui ont été
récupérées et restaurées. Chaque fois que cela est pos-
sible, nous trayons a la main pour maintenir vivante la
relation entre 'homme et 'animal qui est bonne pour les
deux, et nous produisons des fromages au lait cru au nom
du respect des traditions anciennes, de la qualité et de la
complexité aromatique. En été, nous emmenons les trou-
peaux vers les paturages de haute montagne avec la tran-
shumance, qui n'est pas seulement un long voyage mais
un souffle de culture transmis de génération en génération.

NOUS INNOVONS EN PERMANENCE

Nous traitons les fruits et Iégumes dans des laboratoires
de pointe et les séchons a l'aide d'une technologie “a
froid” afin de préserver 'apparence, la texture et la saveur
du produit fraichement récolté. Nous perpétuons l'ancien-
ne tradition du moulin en pierre dans lequel nous broyons
les chataignes, en perfectionnant le systeme de granu-
lométrie pour obtenir des farines adaptées a différents usa-
ges. Nous apportons la pratique ancienne de I'apithérapie
dans la région, en utilisant de maniére innovante tous les
produits de la ruche pour le bien-étre des personnes.




monachav IRESTINODS

Depuis 2018, il existe a nouveau un lieu accueillant
a Rittana, qui fait office d'épicerie et de bar ot l'on
peut faire ses courses, déguster des produits locaux
ou prendre un café tout en discutant avec quelques
habitants du village. Chez Debora Orso, vous pourrez
redécouvrir la beauté de la vie dans un petit village de
montagne animé, a travers le sourire et la passion
qu'elle met dans son travail. Vous trouverez ici tous
les produits Montagnam, authentiques, de qualité et
hautement territoriaux. Debora vous accompagnera
dans le choix des produits qui vous conviennent avec
gentillesse et disponibilité.

Andata e Ritorno di Debora Orso
Via Roma, 20 - Rittana (CN) | +39 347 8251432




APICOLTURA FOSSATI

Alberto

Alberto Fossati est le jeune visage de lentreprise
historique fondée en 1980 par son pere a Sambuco,
dans la haute vallée de la Stura, et qui est aujourd'hui
un point de référence pour le miel de montagne de
haute qualité, certifié biologique. Suivant les floraisons
saisonnieres, les abeilles d’Alberto produisent une
grande variété de miel, de l'acacia au chataignier,
du pissenlit aux especes caractéristiques des
zones de haute montagne comme le mille-fleurs, le
rhododendron et |a miellée de sapin. Le pollen, la
gelée royale, les bonbons, le nougat et les produits
cosmétiques completent le choix varié de produits
naturels a base de miel, tandis qu'un rucher de bien-
étre situé a proximité de la ferme offre une expérience
relaxante et méditative.

Apicoltura Biologica Fossati
Via Cuneo, 12A - Sambuco (CN) | +39 348911 7823

BARS CHABRIER

Luca e Marta

Depuis 2016, Luca Giacosa et Marta Fossati élevent
des chevres pour la production de fromages au lait
cru et de dérivés de chévre. D'avril & novembre, on
trouve parmi les fromages frais la ricotta, le tomino
frais et le yaourt, et parmi les fromages affinés - par
ordre croissant de maturité - le fromage de chevre
a la frangaise, la caciotta, |a ricotta au lait, la toma
et la toma affinée. Conformément a la saisonnalité
naturelle du cycle de vie de l'animal, vous pouvez
également trouver des produits a base de chevre tels
que la finanziera, le ragodt blanc, le rago(t rouge,
le pot-au-feu et le salami de chevre, tandis qu'au
printemps la tendre viande de chevreau est en vente.

Bars Chabrier
Via Cuneo, 26 - Sambuco (CN) | +39 320 8309801



FIORI DEI MONTI

Andrea e Barbara

Une entreprise familiale créée par Barbara Viale
et Andrea Colombero qui, en 2016, ont décidé de
s'installer dans la basse vallée de la Stura ouils élevent
des bovins piémontais, abondance et valdotains pour
la production de fromages au lait cru de vache,
des fromages qui ne sont jamais standardisés et
s'adaptent a la matiere premiére disponible chaque
jour. Outre le beurre et le yaourt, les fromages sont,
par ordre croissant de maturité, Moiolina, Tajare,
Toma alpina, Nostrale, Castelmaigre, Bleu et Saben.

Azienda Agricola Fiori dei Monti
Frazione Maigre, T- Moiola (CN) | +39 3454107533

GERMINALE

Communauté agro-€cologique

Germinale est une communauté agro-écologique qui
travaille a la valorisation du territoire par la culture,
I'élevage et l'intégration. Les produits de Germinale
comprennent: des légumes frais de saison, des
petits fruits, des confitures, des jus, des fruits secs,
des cornichons, des sels aux herbes, des pates a
tartiner, des condiments, des biscuits, des pates
aux ceufs, des tisanes et de la viande d'agneau
Sambucano (travaillée par un laboratoire externe).

Germinale Cooperativa Agricola di Comunita
Via Paschero, 2 - Demonte (CN) | +39 338 106 8347



L'ARBOL

Remo, Stefano e Marinella

Remo, Stefano et Marinella se consacrent a la culture
des chataigniers: 95% de la récolte est constituée
de Garrone Rosso, une variété qui se distingue par
sa forme et son éclat ainsi que par ses excellentes
qualités organoleptiques. Les chataignes sont
récoltées et sélectionnées a la main, puis traitées dans
le laboratoire, ou elles sont séchées et battues, apres
quoi elles sont a nouveau sélectionnées a la main et
débarrassées de tout fragment de peau. Il en résulte
des produits d'une excellence exclusive: chataignes
fraiches et séchées, farine de chataigne moulue sur
pierre et gateaux a base de farine de chétaigne.

Azienda Agricola LArbol
Via Mameli, 6 - Moiola (CN) | +39 3314123210

LA FRAGOLINA

llda

Une entreprise certifiée biologique qui produit
des fruits et lIégumes frais de saison. Grace a la
technologie de déshydratation a froid, les fruits et
légumes déshydratés sont disponibles toute I'année.
Dans la champignonniére, on cultive les champignons
Shiitake et Pleurotus, des variétés d'origine japonaise
tres recherchées pour leurs actions biologiques et
leurs qualités extra-nutritionnelles, adaptées a la
consommation fraiche ou seche. Avec ses fruits, La
Fragolina produit également des jus et des sirops
dans des laboratoires biologiques qualifiés.

Societa Agricola La Fragolina s.s.

Via XI Settembre, 15 - Borgo San Dalmazzo (CN) | +39 349 236 6221



CHOISISSEZ MONTAGNAM Fagelsiailolifr4:!
protéger la biodiversité de la région et a
préserver les saveurs et les traditions d'une
montagne qui ne veut pas étre abandonnée.

Vous pouvez trouver tous nos produits

RENCRERitE) ANDATA E RITORNO

Via Roma, 20 Rittana (CN)

REAERIE MONTAGNAM.COM

(® © @montagnamvallestura
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