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Tutto nasce più di 500 anni fa con Giovanni Pietro Pozzi e la sua 

sposa Bianca Da Cornago , i capostipiti della nostra famiglia, che con 

alterne vicende hanno tramandato alle successive generazioni la passione 

per l’agricoltura che ancora oggi è viva più che mai. 

In particolare nella tenuta di Vigevano sita in Provincia di Pavia,  

facente parte del gruppo S.a.vi. , abbiamo messo a frutto diverse 

esperienze produttive ruotanti nell’ambito agricolo  e,  pur guardando 

con orgoglio ai risultati del passato, siamo sempre attenti all’innovazione 

tecnologica. 

La nostra missione nell’attuale mondo globalizzato è di andare in 

controtendenza nell’offrire prodotti curati a mano come una volta , 

selezionando i  migliori ingredienti escludendo qualsiasi tipo di 

conservante artificiale  e coltivando  direttamente i prodotti  utilizzati 

nelle nostre conserve e piatti pronti che vengono raccolti freschi e 

lavorati in giornata.  

La nostra lavorazione artigianale, volta a diffondere il “food made in 

Italy” nel mondo, viene realizzata in chiave moderna utilizzando le 

migliori tecnologie in modo da ottenere prodotti alimentari sicuri e 

garantiti dal punto di vista igienico/sanitario, organolettico e  senza 

sfruttamento dei lavoratori . 

 

 



   
 

  
 

                          

 

I NOSTRI PRODOTTI SONO PRONTI PER L’USO 

NONOSTANTE CIO’, LA FANTASIA IN CUCINA NON HA LIMITI, E 

SPESSO CI PIACE AGGIUNGERE UN TOCCO PERSONALE ALLE 

RICETTE. 

I NOSTRI SUGHI POSSO ESSERE UTILIZZATI COSI’ COME SONO NEI 

BARATTOLI, PERCHE’ COMPLETI PER INGREDIENTI E PER 

CONDIMENTI, OPPURE ARRICCHITI A PIACERE 

I NOSTRI PRODOTTI SOTT’OLIO SONO DELIZIOSI COSI’ COME 

SONO, MA CI POSSIAMO INVENTARE BRUSCHETTE, PANINI FARCITI, 

COMBINAZIONI CON ALTRE VERDURE, CON CARNI E POLLAME. 

LE RICETTE CHE VI PROPONIAMO SONO SEMPLICI E VELOCI. 

SONO SICURO CHE LA VOSTRA FANTASIA CULINARIA FARA’ IL 

RESTO. 

Chef Valerio Cabri 

(responsabile ricerca e sviluppo trasformazione  funghi freschi) 

 

 

 

I prodotti della  Tenuta Pozzi vengono sottoposti a diversi test di 

qualità e sicurezza alimentare nel pieno rispetto della normativa vigente 

al fine di potere consegnare ai negozianti prodotti sani e sicuri. 

Le nuove ricette inoltre, prima di entrare in produzione. sono 

sottoposte a diversi controlli sia di carattere gustativo che di sicurezza.  

L’attenzione sul prodotto e le sue qualità per noi è una missione di 

base, andando a controllare non solo tutta la procedura di 

trasformazione, ma partendo da un controllo diretto sulla materia 

prima principale: I Funghi 



   
 

  
 

Interveniamo infatti direttamente in coltivazione affinchè il prodotto 

fresco venga coltivato e trattato già in fase di raccolta con la massima 

cura e sicurezza. 

Dr. Alberto Modolo 

(Tecnologo Alimentare) 

 

 

 

  

   

 

 

 

 

 

I nostri funghi vengono coltivati secondo rigide metodiche naturalistiche, 

in quanto non facciamo altro che ricreare le migliori condizioni 



   
 

  
 

ambientali atte a far crescere i  funghi senza alcun apporto di sostanze 

chimiche. 

La nostra attenzione è rivolta comunque ad un miglioramento già in 

coltivazione delle proprietà  dei nostri funghi con diverse prove tecniche 

sottoposte a diversi test scientifici. 

Il nostro obiettivo è volto principalmente alla ricerca delle ottimali 

condizioni di coltivazione naturali, volte ad un sostanziale miglioramento 

delle importanti proprietà dello shiitake, pur con un certo occhio di 

riguardo alle rese produttive ed al loro miglioramento. 

Dr. Renato Corradini 

(Agronomo) 

 

 

 

Non conoscevo il potenziale della musica sulla crescita delle piante, sulla 

produzione del latte e forse dei funghi, ma quando mi è stato proposto 

di utilizzare le mie composizioni musicali per eseguire dei test 

sull’incremento produttivo dei funghi ho accettato subito. 

I responsabili dell’azienda e gli agronomi hanno individuato nelle mie 

composizioni interessanti potenzialità per lo svolgimento delle loro prove 

tecniche e questa per me è stata una soddisfazione personale e 

professionale importante. 

Francesca Lucido (cantautrice www.francescalucido.com) 
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LA COLTIVAZIONE 

La coltivazione di funghi è realizzata al di sotto di un impianto 

fotovoltaico di grandi dimensioni.  

Nello specifico viene utilizzato il calore disperso dai pannelli fotovoltaici 

che viene veicolato in modo da contribuire allo sviluppo della 

temperatura necessaria alla crescita dei funghi. 

L’apporto inoltre dell’acqua necessario allo sviluppo armonico dei funghi, 

crea beneficio ai pannelli solari, contribuendo a determinarne il 

raffreddamento aumentandone la resa produttiva di energia. 

La coltivazione è costantemente  sottoposta a monitoraggio automatico 

dei tassi di umidità necessari ad un armonico e sano sviluppo della 

coltivazione tale da realizzare prodotti naturali senza l’apporto di 

sostanze chimiche di alcun tipo. 

Tutto il ciclo produttivo viene costantemente monitorato nei diversi 

passaggi in quanto nostro obiettivo aziendale è la realizzazione di 

produzioni naturali, sicure e certificate. 

  

 

 

  



   
 

  
 

       Perché lo Shiitake  

Lo Shiitake fa parte della categoria ascrivibile ai Funghi dalle 

proprietà particolari!  

I funghi, possiedono alcune sostanze uniche,e vivono in ambienti poco 

ospitali, che molto spesso sono costituiti da legno o altri tessuti in 

decomposizione, abitati da colonie di batteri, virus, parassiti o anche da 

altri funghi, come muffe candide e lieviti. In queste condizioni i funghi 

per sopravvivere hanno bisogno di difese immunitarie efficienti, di enzimi 

per digerire anche il legno, di una struttura solida e di una ricca 

produzione di energia vitale, per la difesa e lo sviluppo. 

Questi Funghi sono ricchi di numerosi principi attivi e sono in grado di 

svolgere una importante azione multipla e sinergica. 

Lo Shiitake è un fungo utilizzato nella tradizione millenaria d’Oriente 

per le sue importanti proprietà e si presta per essere cucinato in diversi 

modi che possono esaltarne sia le proprietà organolettiche che gustative.  

 

         

 

 



   
 

  
 

 

 

 

 

 

                      

 



   
 

  
 

 

 

 

       

 

 

 

 

 



   
 

  
 

LINEA SOTT’OLI BY CHEF VALERIO CABRI * 

 

 

 

 
*Insegnante di cucina presso la Scuola Alberghiera e di Ristorazione di 

Serramazzoni 

Tecnico Superiore per la Valorizzazione dei prodotti tipici del territorio 

IAL Serramazzoni 

Cuoco Professionista della Cucina Italiana 

ALMA la scuola internazionale di cucina Italiana, Colorno (PR)  

  



   
 

  
 

  

FUNGHI SHITAKE IN OLIO DI OLIVA  E CARTAMO 

 

                

 
 
  

INGREDIENTI: funghi shiitake (lentinus edodes) 63%, olio oliva 34%,olio 

di cartamo 1,8%, sale 

PESO: 280 g e  

CONFEZIONE SECONDARIA: 12 pezzi per cartone (3360 g) - 12 cartoni 

per strato 10 strati. Totale: 1440 pezzi da 280 g, imballi per pallet: 

120,peso pallet 403,20 netto e 720 kg lordo 

SHELF – LIFE: 48 mesi 



   
 

  
 

FUNGHI SHITAKE AGLIO E PEPERONCINO IN OLIO 

DI OLIVA  E CARTAMO   

 

              

 

 

INGREDIENTI: funghi shiitake (lentinus edodes) 63%, olio oliva 34%,olio di 

cartamo 1,8%, sale, aglio, peperoncino, alloro,  rosmarino 

PESO: 280 g e  

CONFEZIONE SECONDARIA: 12 pezzi per cartone (3360 g) - 12 cartoni 

per strato 10 strati. Totale: 1440 pezzi da 280 g, imballi per pallet: 

120,peso pallet 403,20 netto e 720 kg lordo 

SHELF – LIFE: 48 mesi 



   
 

  
 

FUNGHI SHITAKE GINEPRO E CHIODI DI GAROFANO 

IN OLIO DI OLIVA  E CARTAMO 

           

 
 

INGREDIENTI: funghi shiitake (lentinus edodes) 63%, olio oliva 34%,olio 

di cartamo 1,8%, sale, bacche di ginepro, chiodi di garofano, zucchero 

PESO: 280 g e  

CONFEZIONE SECONDARIA: 12 pezzi per cartone (3360 g) - 12 

cartoni per strato 10 strati. Totale: 1440 pezzi da 280 g, imballi per 

pallet: 120,peso pallet 403,20 netto e 720 kg lordo 

SHELF – LIFE: 48 mesi 



   
 

  
 

FUNGHI SHITAKE SALVIA E TIMO IN OLIO DI OLIVA  

E CARTAMO 

              

 
 

INGREDIENTI:  funghi shiitake (lentinus edodes) 63%, olio oliva 34%,olio di 

cartamo 1,8%, sale, timo, salvia, pepe bianco,  zucchero 

 

PESO: 280 g e  

CONFEZIONE SECONDARIA: 12 pezzi per cartone (3360 g) - 12 cartoni 

per strato 10 strati. Totale: 1440 pezzi da 280 g, imballi per pallet: 

120,peso pallet 403,20 netto e 720 kg lordo 

SHELF – LIFE: 48 mesi 



   
 

  
 

CREMA FUNGHI SHITAKE  IN OLIO DI OLIVA  E 

CARTAMO 

 

  

          

 

INGREDIENTI:   funghi shiitake (lentinus edodes) 82%, olio oliva 13%,sale, olio 

di cartamo 0,7%, prezzemolo, amido di riso,aglio, pepe bianco 

PESO: 90 g e  

CONFEZIONE SECONDARIA: 12 pezzi per cartone (1080 g) - 12 cartoni per 

strato 16 strati. Totale: 2304 pezzi da 90 g Totale 192 imballi per pallet, 

peso pallet 203 kg netto e 230 kg lordo   

SHELF – LIFE: 48 mesi 

 



   
 

  
 

FUNGHI SHIITAKE IN SALAMOIA 

PER CATERING ED HORECA 
  

             

 

INGREDIENTI:    funghi shiitake (lentinus edodes) 75%, acqua, sale 

PESO: 800 g e (peso sgocciolato: 600 g)  

CONFEZIONE SECONDARIA:  12 pezzi per cartone (4800 g) 60 cartoni 

totali. Totale: 720 pezzi da 800 g, , imballi per pallet: 60, peso pallet 576 

netto e 680 kg lordo   

SHELF – LIFE: 48 mesi  


