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�  SEZIONE ANAGRAFICA 
 
 

NOME PRODUTTORE  Simone e Cristina Roveglia 

INDIRIZZO  Via Parancone 2, 14046 Mombaruzzo(AT) 

TEL  0141 77078 

FAX  - 

CEL  340 3250574     328 9583631 

E- MAIL  az.spaventapasseri@libero.it 

SITO INTERNET   

DATA INIZIO ATTIVITA'  2000 

TIPOLOGIA DI CONDUZIONE  famigliare 

NUMERO DI ADDETTI  2 

INDIRIZZO PRODUTTIVO 
 Produzione e trasformazione di frutta e verdura         
( marmellate, sughi,cipolle in agrodolce altro)  

 
 
�  SEZIONE TECNICA 
 
 
L’azienda agricola “lo Spaventapasseri” si trova in una zona di salvaguardia denominata 

”Bosco delle Sorti- La Communa”. I prodotti, certificati ICEA, rispecchiano la linea di 

pensiero di ricreare un equilibrio naturale 

dei terreni, favorendo dunque 

l’insediamento di insetti utili a scapito dell’ 

utilizzo di prodotti chimici nella lotta 

biologica. Le colture vengono fertilizzate 

con la pratica dei sovesci, le lavorazione 

meccaniche vengono ridotte al minimo e 

la produzione aziendale viene 

diversificata. 

La superficie aziendale è di circa 8 Ha, di 

cui 1 ettaro e mezzo è occupato da boschi. In questa vasta aerea vengono coltivati vigneti( 

Pinot nero, Moscato d’Amburgo, Barbera, freisa), frutteti(da cui si ricavano antiche mele, 

pere, albicocche, prugne e pesche), ortaggi ( ad esempio la zucca bianca), cereali. Il 



bosco viene adeguatamente mantenuto favorendo specie che, pur essendo un tempo ben 

presenti nel territorio, vanno ora estinguendosi: tra queste prevale il gelso; inoltre, 

vengono mantenute specie arbustive quali la rosa canina, le cui bacche vengono raccolte 

dopo la prima gelata invernale e utilizzate per la produzione di confetture.  

L’indirizzo dell’azienda è, allo stato attuale, il recupero di antiche varietà colturali, ragion 

per cui i produttori fanno riferimento ai Seed Savers per il reperimento di semi di antiche 

cultivar: l’intenzione è infatti contribuire alla salvaguardia delle biodiversità e valorizzare 

antiche varietà che dal punto di vista organolettico e nutrizionale risultano essere di 

migliore qualità rispetto agli ibridi moderni. 

 

�  SEZIONE COMMERCIALE 

 

L’azienda ha un laboratorio dove viene effettuata la trasformazione della frutta e della 

verdura,nonché un locale per la 

produzione del vino. 

I cereali sono utili per la produzione 

di ottime farine macinate a pietra al 

momento della vendita. 

Adiacente al laboratorio vi è inoltre il 

punto vendita, dove sono in vendita i 

prodotti e dove è possibile fare una 

degustazione. 

I prodotti vengono inoltre forniti ad 

alcune rivendite.  

Allo stato attuale vengono prodotti: 

 

·  CUGNA’- mostarda d’uva 

 

Preparata utilizzando mosto d’uva e diversi tipi di frutta fresca e secca, è un prodotto tipico 

della cucina tradizionale piemontese, dove viene abbinata a bolliti misti, polenta arrostita e 

formaggi. 

 

 

 



·  CONFETTURA DI ZUCCA BIANCA 

 

Tradizionalmente coltivata nella zona tra Asti e d Acqui Terme, non è in realtà una zucca 

ma un cocomero. Questa confettura rappresentava un tempo la marmellata piemontese di 

agrumi per la presenza di limone a pezzi e per la consistenza mantenuta dalla polpa di 

questa zucca anche dopo una lunga cottura. Ideale per guarnire dolci e gelati, viene 

gustata anche in abbinamento a formaggi. 

 

·  ROSINA   

 

E’ una confettura ottenuta dalle bacche di rosa canina dal 

gusto delizioso. Ideale per guarnire dolci e gelati, viene 

gustata anche in abbinamento a formaggi. 

 

·  FIORINA 

 

Aromatica confettura ricavata dalla lavorazione del fiore dell’acacia.Ideale in abbinamento 

con formaggi freschi e gelati. 

 

·  CREMA DI MELA 

 

Ricavata dalla lavorazione della mela “Renetta del Canada”, senza zuccheri aggiunti. 

 

·  CONFETTURA DI MELA E UVETTA 

 

Preparata utilizzando mele con la buccia e aggiungendo uva sultanina. Si può utilizzare 

per preparare merende con pane casereccio, crostate, frollini farciti. 

 

·  COMPOSTA D’AUTUNNO 

 

Confettura di mela e frutta secca. 

 

·  CONFETTURA EXTRA DI ALBICOCCA 

 



·  MOSTARDA DI ALBICOCCA 

 

Il processo di lavorazione ei tempi di cottura la differenziano dalla confettura, esaltandone 

il sapore che è più intenso, deciso e profumato. 

 

·  MOSTARDA DI PEPERONI 

 

Ideale per accompagnare formaggi e carni, è composta da peperoni, miele,zucchero e 

sale. 

 

·  CIPOLLE IN AGRODOLCE 

·  SUGO DI POMODORO 

·  SUGO PRONTO DI POMODORO 

 

 

�  SOSTENIBILITA’ AMBIENTALE 

 

L’azienda, oltre a contribuire in modo vivo alla salvaguardia delle biodiversità recuperando 

antiche cultivar, opta anche per un sistema di 

gestione del territorio sostenibile.  

La raccolta dell’acqua per scopi aziendali e per 

prevenzione di incendi viene effettuata a mezzo di 3 

cisterne e i tubi di drenaggio, disposti ove 

necessario, sono rivestiti in fibra di cocco.  

Gli appezzamenti improduttivi vengono ripuliti e 

decespugliati ponendo particolare attenzione alla 

salvaguardia delle specie che si intendono 

mantenere e valorizzare, tra cui i cespugli di rosa 

canina e svariate erbe spontanee(es. Gentil Donna). 

Altra caratteristica importante rilevata durante la 

visita dell’azienda è stata inoltre la particolare 

attenzione ai materiali di costruzione: il laboratorio è stato sistemato utilizzando materiali 

“vecchi” per rifare il tetto.  

 



�  ARCAN’ova 

 

L’azienda agricola “Lo Spaventapasseri” ha preso 

parte alla mostra- mercato Arcan’ova e ha 

contribuito alla realizzazione dello scaffale 

Arcan’ova. I prodotti sono stati inoltre presentati al 

SANA di Bologna 2005, riscontrando un buon 

successo. 

L’azienda intende proseguire nella collaborazione 

per la realizzazione e conservazione dello scaffale 

ARCAN’ova presso “Muanda Nuova” a Rubiana e, 

prossimamente, presso “Il forno del Borgo” ai 

Bertassi. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


