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Ricetta anti crisi: salumi
e formaggi ubriachi

Benedetti ha ampliato 'impresa
e assumera nuovi dipendenti

[ suoi prodotti sono affinati

nel Valpolicella e nell' Amarone

Vittorio Zambaldo

Ha amplialo la sua impresa
su 2mila metri quadrati di su-
perficie e di lavoro a dieci di-
pendenti: nei prossimi mesi
ne assumera altri cinque e ha
toeeato il milione e mezzo di
euro di fatturato, ma Corra-
do Benedetti, classe 1971, tito-
lare dell'omonima azienda di
Sant’Anna d’Alfaedo, che in
loealita Croce dello Schioppo
produce salumi e affina for-
maggi della Lessinia, eonser-
va la modestia di chi sa che
sulla strada ha incontrato le
persone giuste.

«Damio nonno Angelo, ma-
stro casaro, a mia madre Pa-
squa che ne ha conservato i
segreti, a mio padre Vittorio
crescittto tra salami, cotechi-
ni e soppresse di una schiatta
di esperti salumieri, Tui stes-
so allevatore di suini e salu-
miere per passione. Ma an-
che lante altre persone bra-
ve, esperte di teenologia ali-
mentare e di organizzazione

fiscale», dice di sé. Ne ha fat-
ta di strada da quando a sei
anni girava la manovella
dellinsaccatrice  manuale
marca’ he conser-
vareligiosamente comeil pri-
mo cent nel caveau dove ha
voluto che con i suoi salumie
formaggi in stagionalura ci
fossero tavoli e sedie per il vi-
sitatore.

Dal 2000, quando Corrado
ha rilevato 'azienda, ¢ inizia-
to lo sviluppo eon un nuovo
stabilimento per la produzio-
ne di salumi che si é inere-
mentato da quando ha deci-
so, vent'anni fa, di abbando-
nare l'allevamento e dedicar-
sicompletamente alla trasfor-
mavzione e alla stagionatura.

Daalloraa finire nei suoiin-
saccatio traipezzi appesi per
la salature e la stagionatura e
arrivatalacarne del gran sui-
no padano macellata a Man-
tova. Mantenendo fede al
prodotto storico da cui era
partito papa Vitlorio, la sop-
pressa, sié avvicinato al Tren-
tino per la carne sala e lo

speck e al Centro Ttalia per co-
scia cotta e guanciale. Punto
di forza dell’azienda sonoisa-
lami ubriachiche dopola sta-
gionatura passano all'affina-
mento nel Valpolicella e
nell’ Amarone. Lo stesso acea-
de conil suo formaggio erbo-
rinato Veja che tuffa nelle vi-
nacce.

Nel nuovo stabilimento che
& operalivo da pochi giorni
sviluppera soprattutto i cotti
difascia alta e ha gia previsto
Tampliamento per altri 600
meiri quadrati del reparto
stagionatura  «entalpica»

orrado Benedetti tra i suoi formaggi della Lessiniarorosmaro

cio¢ che usufruisce dell'aria
esterna di montagna filtran-
dola e purificandola, rispar-
miando in energia. Stagiona
anche formaggio Monte Ve-
ronese Dop per conto del
Consorzio di tutela di eui fa
parte, anche se non & produt-
tore diretto, ma ha caseifici
che lavorano per la sua
aziend. In stagionatura ci so-
no 10mila forme e pit di mil-
le quintali di salami, «ma c'e
spazio per crescere, soprattut-
tonel rapporto con la Valpoli-
cella ei suoivini». ¢
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