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El hombre forma parte del universo y no puede prescindir ni del medio ambiente ni de la
naturaleza, ya que el aire, el agua y los alimentos son indispensables para su vida. Todo lo
que crece en la tierra absorbe las sustancias contenidas en ella y las restituye al hombre.
Asi que respetar la tierra significa respetarse a uno mismo. Si cada uno de nosotros tuviera
en cuenta estos conceptos a la hora de elegir cada dia qué comer y como comerlo, el mundo
entero se revolucionaria, porque comprenderiamos de inmediato que, si devastamos la tierray
contaminamos el aire y el agua, es como si nos hiciéramos dafo a nosotros mismos. Conceptos
que estan muy bien arraigados en Cereal Terra, una empresa italiana que, desde 1990, produce
conservas de primera calidad utilizando materias primas 100% biolégicas. La comida es una
de las principales formas de demostrar amor, a nosotros mismos y a los demas. Partiendo
del concepto que “somos lo que comemos”, Cereal Terra invierte constantemente para poder
compaginar tecnologia y tradicion, y garantizar la calidad del producto, empezando por la
seleccion de las semillas hasta el envasado del producto final en tarros que llegan a la mesa de
los consumidores. Por lo que respecta al embalaje, esta empresa de Turin acaba de contactar
con SMI para instalar una empaquetadora de film termorretractil de la serie LSK 40 T para el
empaquetado, en bandejas con film o bases planas con film, de una gran variedad de tarros de
su gama de produccion.

SECTOR: ALIMENTOS
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Cirié (Turin), Italia
www.cerealterra.it

Enfajadora LSK40 T

Cintas transportadoras
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LA HISTORIA DE UN AMOR
POR LAS COSAS BUENAS

ereal Terra es una empresa

italiana familiar situada en

Cirig, provincia de Turin, al pie

de las sugestivas laderas de
los Alpes. Se fundd en 1990 con el profundo
convencimiento de que una alimentacion
correcta y saludable es el primer paso
para mejorar la vida. Incluso antes de
que la Comunidad Europea determinara
como etiquetar un producto bioldgico,
esta empresa de Turin, gracias al arte de
la conservacion, a su transparencia y a su
gran respeto por la naturaleza, ya fabricaba
productos genuinos, auténticos, 100%
biologicos. En aquella época, en la etiqueta
se escribia “sin conservantes” y “sin abonos
quimicos”, ya que los productos de Cereal
Terra, eran y siguen siendo el resultado de
un proceso artesanal, basado en el arte

de saber escuchar y en la experiencia,
adquirida de los secretos y la sabiduria
de la abuela, que en la cocina de una casa
de campo, donde la lumbre del hogar
marcaba el ritmo del tiempo, les decia
como hacer para que las conservas
mantuvieran todo el sabor, el perfume
y los colores de la tierra. “El arte de
conservar” no significa solamente poner
los frutos en un tarro, ya que, junto con
los olores y los sabores de la temporada,
también se conservan los matices
de los recuerdos y de las emociones.
Al saborear una conserva, esta debe
transportarnos a su momento vital,
despertar en nosotros esos instantes
ya olvidados que vuelven a la mente y
nos hacen revivir un buen momento
del pasado. Por eso, Cereal Terra
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utiliza solamente productos biolégicos
frescos, recolectados en su momento
justo, porgue solo asi tendran mucho que
decirnos. Desde hace un cuarto de siglo,
esta empresa del Piamonte persigue con
pasion y entusiasmo esta exitosa filosofia
de produccion, que garantiza productos
rebosantes de amor vy tradicion, igual que
las conservas de nuestras abuelas. Y es
que.. ¢qué puede decirnos un tomate
cultivado en un invernadero? Si nunca ha
visto el sol y el Gnico calor que ha recibido
es viento caliente generado por una estufa.

CEREAL TERRA EN SINTESIS:
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LAS SOLUCIONES
SMI PARA
CEREAL TERRA

ereal Terra esta
fuertemente vinculada
al territorio en el que
opera y concede mucha

importancia al ciclo natural de las

materias primas para valorizar

las  variedades  estacionales

Esta empresa piamontesa ha

conseguido fusionar perfectamente

la tradicion y la pasion familiar con

las mas avanzadas técnicas de

produccion, y colaborar con toda

la cadena de proveedores, para S ahup

ofrecer a sus clientes productos 10 50O FATTA | ACCLA

de la mayor calidad y trazar el ;

origen de cada materia prima. Una

historia que se cuenta a través de

sus productos, porque cada tarro

encierra el aroma vy el sabor Gnico

de los productos frescos, que

tras pasar rigurosos controles e

inspecciones para garantizar una

calidad impecable, son procesados

y puestos a disposicion del cliente

final. Cereal Terra cuenta con

una produccién muy variada, que

incluye numerosos tipos de tarros

y botellas de cristal para sus

aperitivos, salsas, pesto, comidas

preparadas etc., empaquetados con

film termorretractil en practicas

bandejas o bases planas gracias a

la enfajadora SMI de la serie LSK

ERGON.

tura binlodis
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DE LOS

APERITIVOS

A LOS PLATOS PREPARADOS:

SABORES POR REDESCUBRIR

legir  nutrirse  con  productos

procedentes de la agricultura

bioldgica significa emprender el

camino del bienestar alimentario,
en armonia con los tiempos v los recursos
disponibles en la naturaleza. Para la empresa es
importante producir alimentos que contribuyan
a una alimentacion correcta y saludable, v,
ademas, respeten la naturaleza. Los productos
biologicos, cultivados ~ exclusivamente  con
sustancias naturales, son el fruto de una
agricultura sostenible y estrictamente controlada.
La alimentacion se convierte en un estilo de vida
diario gracias a una variada oferta de alimentos,
que va desde la linea de aperitivos v salsas hasta
comidas preparadas (también en version vegana)
listas para calentary degustar.

Facciamo BIO con ame@re!

Aperitivos: es una linea de productos que
respeta la tradicion de las recetas tipicas de
las regiones italianas. El sabor de las verduras
empleadas nos devuelve el placer de los
sabores que se estan perdiendo.

Salsas para la pasta: condimentos preparados
con tomates frescos italianos vy verduras
seleccionadas, procedentes de agricultura
biolégica, con el sabor y la frescura tipicos de
los productos caseros.

Pesto: hecho con albahaca genovesa D.O.P,
un producto tradicional garantizado que le da
al producto una fragancia y un aroma intensos.

Salsas: una gran variedad de salsas para
acompanar carnes, verduras, etc, todas
preparadas con productos y huevos frescos de
ganaderias ecologicas.

Salsas para quesos: un gusto sabroso y
peculiar, que acompana varios tipos de quesos
y realza su sabor.

Cremas saladas: productos que mantienen
inalteradas sus propiedades nutricionales v el
sabor de las verduras frescas de primerisima
calidad, procedentes de agricultura ecolégica.

Legumbres: amplia gama de alimentos
vegetales ricos en proteinas.

Listos para degustar: gran variedad de
sopas, cremas, lasafas y platos preparados

cocinados con ingredientes de primera calidad
procedentes de agricultura biologica.
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PRODUCCION NATURAL

Y BIOLOGICA QUE

a filosofia corporativa de Cereal

Terra se basa en la ética vy el

respeto por el medio ambiente,

y contribuye al desarrollo de un

mundo mas sano y sostenible. La empresa
de Cirié es muy exigente en cuanto a la
garantia de procedencia, la trazabilidad y la
excelente calidad de los productos que utiliza.
Y, para alcanzar estos objetivos, recurre a un
laboratorio  independiente.

Colabora con

RESPETA EL AMBIENTE

explotaciones agricolas certificadas, que
estan sometidas a continuas auditorias, y no
se limita a cumplir la normativa vigente: exige
una produccion de la mayor calidad. Cada uno
de los procesos de transformacion se lleva a
cabo cumpliendo estrictas normas de higiene
y respetando el medio ambiente de la forma
mas natural posible, ya que la empresa quiere
transmitir su propia personalidad desde el
cultivo hasta la conservacion del producto:
simple, transparente y respetuosa con la
naturaleza. Ademas de las manos expertas
que realizan la mayor parte del trabajo con
esmero y pasion, como antiguamente,
Cereal Terra utiliza maquinaria de vanguardia
para llevar a cabo rigurosos controles de
seguridad y calidad, como detectores de
metales, sopladores, basculas para la
correccion del peso de los tarros, el
cierre mecanico vy el uso de técnicas
de produccion ultramodernas que
acompanan a una larga tradicion
artesanal de excelencia.

OLORES Y SABORES UNICOS, ENCERRADOS EN UN TARRO

El objetivo primordial de Cereal Terra es garantizar siempre lamejor calidad. Para
ello, trabaja con materias primas extraordinarias y muy frescas, que procesan
en el dia, privilegiando las fases manuales y artesanales en la produccion y en
el envasado. Por ejemplo, para producir el pesto, caracterizado por el aroma
y el sabor Gnicos de la albahaca recién cosechada, esta empresa piamontesa
utiliza exclusivamente productos biolégicos cultivados en su finca familiar,
el Ciliegio, que se encuentra en Sarzana (Liguria), simbolo de una agricultura
que respeta la tierra y la cultura, y garantiza productos genuinos y de gran
calidad. La Albahaca Genovesa DOP, con la que elabora el pesto, es un producto
tradicional garantizado por un pliego de condiciones de produccion, controlado
por las camaras de comercio, v etiquetado de manera 100% transparente.
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CALIDAD QUE SE SABOREA ) s
EN CADA PRODUCTO

LA ALBAHACA:
CURIOSIDAD

Smi

a planta de albahaca es

originaria de Asia (se cree que

proviene de la India), donde

se sigue utilizando mucho hoy
en dia. En el Mediterraneo, los primeros en
introducirla fueron los griegos y su nombre
deriva precisamente de la palabra griega
“basilikon” (planta real); aunque su etimologia
es aln incierta: Algunas interpretaciones
afirman que se llama asi porque se utilizaba
para elaborar perfumes para el rey, o en
referencia al uso sagrado de las antiguas
poblaciones hindles o, simplemente, por
la "gran” importancia que se le daba a esta
planta. Tuvo su mayor difusién en Italia, donde

arraigd como principal planta aromatica hasta
convertirse en uno de los simbolos de la cocina
mediterranea. Actualmente existen unas
sesenta variedades oficiales de albahaca,
que se diferencian entre si por la forma vy el
tamano de las hojas v la intensidad de su
olor. Entre las mas comunes se encuentra la
albahaca crespa, la clasica albahaca italiana,
con hojas de color verde brillante, de forma
puntiaguda y superficie lisa con un olor
agradable e intenso; a esta especie pertenece
la famosa albahaca genovesa, que puede
definirse como tal solo si se cultiva en Liguria,
siguiendo estrictamente las condiciones
impuestas por la marca DOP.
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| excelente nivel de calidad
de los productos de Cereal
Terra esta garantizado por
las  certificaciones ~ mas
importantes del sector agroalimentario,
por el estricto cumplimiento de las normas
de calidad y seguridad, y por una cadena de
suministro controlada que traza el proceso
de produccion de cada materia prima. La
atenta seleccion de materias primas de
calidad, cosechadas en su punto exacto de
madurez, permite a esta empresa de Turin
ofrecer productos sabrosos cada dia, que,
ademas, son saludables y genuinos. Los
productos de Cereal Terra estan garantizados
por lamarca “Productos biolégicos originales’,
que se utiliza a nivel europeo para que los
consumidores puedan reconocer con mayor
facilidad los productos biologicos. Todos los
ingredientes de origen agricola que pasan a
formar parte del producto certificado estan,
a su vez, certificados segln el Reglamento
NOP por organismos reconocidos por el
Departamento de Agricultura de los Estados
Unidos (USDA). No menos importante es el
reconocimiento a la “Excelencia Artesanal”
otorgado por la Region de Piamonte, que tiene
por objeto preservar y recuperar los antiguos
procesos artesanales mas prestigiosos.
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NUTRIRSE Y NO
SOLO ALIMENTARSE

ara entender este concepto, primero hay que aclarar la diferencia

entre nutricion v alimentacion. Por alimentacion se entiende el

acto de comer, que nos permite aportar energia a nuestro cuerpo

para que pueda realizar todos los procesos que nos mantienen

vivos. En cambio, la nutricion es un proceso mas complejo, dado
por el conjunto de procesos biologicos que permiten la descomposicion de los
alimentos, la asimilacion de los nutrientes y su utilizacion para la supervivencia y
laactividad del organismo. Esta relacion alimento-salud es tan fuerte y directa que
recientemente ha surgido una nueva linea de investigacion, la “nutrigenémica’,
que estudia como la dieta afecta a nuestros genes v, por consiguiente, a nuestra
salud (razon por la que no debemos subestimar nuestras elecciones a la hora
de la comida). Los econsumidores de hoy han aprendido a comer mejor vy a elegir
alimentos mas sanos, que son buenos para ellos v para el medio ambiente, lo que
ha impulsado un cambio hacia una alimentacion biolégica y saludable. Ademas, el
aumento del consumo de productos biologicos también ha dado lugar a cambios
en la agricultura 'y parte de los terrenos se han reconvertido para eliminar por
completo el uso de productos quimicos. Incluso las grandes empresas alimentarias
también estan comprendiendo la importancia de los productos biologicos, lo que
significa que la oferta sera cada vez mas variada y competitiva e incluira no solo
alimentos, sino también bebidas como la leche y el café.
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