Presentazione forno “ Il Certello” 

Giovanni Larghetti inizia nel lontano 1981 a coltivare cereali e foraggio col metodo biologico e biodinamico nella propria azienda agricola a Frontino. L'esperienza lo porterà da un lato a riscoprire la tradizione contadina  per valorizzarne alcuni aspetti dimenticati, dall'altro a tecniche innovative per una migliore qualità dei prodotti e della vita in generale. Negli anni '90 l'Azienda Agricola Biodinamica Larghetti Giovanni comincia a trasformare i propri cereali portandoli a macinare presso il Molino a pietra Ronci di Pontemessa. Negozi specializzati, rivendite del biologico, mercatini tipici, consumatori scrupolosi  e piccoli trasformatori della provincia di Pesaro e Rimini sono i clienti per eccellenza dell'azienda.

In questo ventennio Giovanni Larghetti è stato responsabile della sezione Marche dell'associazione Biodinamica Italiana, ha tenuto conferenze nell'ambito della produzione e del consumo agroalimentare biologico e biodinamico.

Dal 2001 inizia un'altra grande scommessa: un forno a legna con lievitazione naturale a pasta acida.
Senza abbandonare la coltivazione biologica dei terreni e la macinazione a pietra ma anzi come complemento di tutto ciò nel gennaio 2001 Giovanni Larghetti dà vita ancora una volta ad un'attività fuori dal comune. Qualunque lavorazione artigianale diventa vera qualità quando la ricerca continua dell'eccellenza mantiene il prodotto ai livelli più alti concessi dalle conoscenze scientifiche. Molto importante è per noi anche il dibattito pubblico sulla salute e sul gusto, perché senza una crescita culturale di tutta la società nessuna attività produttiva può prosperare.

I nostri principali obiettivi sono ancora:

- lavorazione il più possibile manuale;

- tutela della salute, in tutti i sensi, di chi lavora con noi e di chi consuma i nostri prodotti;

- utilizzo 100% di ingredienti biologici escludendo qualunque additivo di sintesi anche se concesso dalla normativa sul biologico;

- lievitazione a pasta acida senza utilizzo di lievito di birra;

- cottura in forno riscaldato con legna direttamente sulla piana di pietra;

- massima trasparenza delle informazioni sul ciclo produttivo, cercando di anticipare le richieste del mercato e della legislazione;

- contenimento dei prezzi finali al consumatore contro l'esclusione delle fascie di reddito basse dall'alimentazione di qualità;

- utilizzo di imballaggi, e materiali di consumo in genere, al minimo impatto ambientale possibile (stiamo già utilizzando da tempo carta riciclata per l'ufficio e inizieremo presto ad usare film trasparente 100% biodegradabile a base di proteine vegetali  per confezionare i prodotti)

- ricerca continua verso il miglioramento consapevoli che la qualità assoluta da tutti i punti di vista non esiste, ma il miglior compromesso possibile sì;

Forti dei  risultati positivi conseguiti in questi anni, tra cui una crescita del panificio del 450 %, continuiamo nella direzione tracciata 25 anni fa.

