y

)
(¥ QuartroB

La Cozza di Olbia dal 1920

QuatTroB

Societa Cooperativar.l.

Via Madagascar 54/a - 07026 OLBIA
Tel.0789 196 3756 - Cell. 333 162 5790 - Fax 1782 708048
Email: coop4b@gmail.com — PEC coop4b@pcert.postecert.it

www.cozzadiolbia4b




CHI SIAMD

La QUATTRO B S.C.R.L. svolge, quale Operatore del Settore Alimentare, I'attivita primaria
di allevamento di molluschi bivalvi della specie Cozza (Mytilus galloprovincialis) nel Golfo
di Olbia.

E’ un’Azienda le cui radici risalgono al 1920 e nell’ultimo decennio ha sviluppato ed
introdotto le pil avanzate tecnologie, meccanizzando alcuni procedimenti al fine di
migliorare il controllo sulla qualita, |a selezione, la pulizia e la confezione.

La famiglia Bigi, ancora oggi al comando dell’azienda, prosegue I'attivita nel solco della
tradizione e della competenza, trovando nella Natura e nel rispetto ambientale due alleati
sicuri e produttivi.

Tutto questo perché il consumatore pil attento e consapevole possa godere di un
prodotto naturale, garantito, nutriente e gustoso.

QUATTRO B ¢ associata alla Consorzio Molluschicoltori di Olbia, all’ Uni Coop, alla
Coldiretti, al GAC-FLAG Nord Sardegna.

Aderisce inoltre ai Circuito Sardex ed alla Shopping Community Lyoness.

Tutti organismi di grande spessore ed importanza per la tutela dei veri prodotti naturali
della Sardegna.




DOUE OPERIAMO

Le qualita del mare della Sardegna crediamo siano note.

In esso viene allevata la nostra Cozza che ne trae il suo gusto particolare e
ricercato. La salinita infatti @ mediamente del 38 per mille ( in Adriatico & inferiore
al 30 per mille).

Lo stesso Ministero delle Politiche Agricole e Forestali, nell’opuscolo “Operazione
Pesce Trasparente”, afferma che “i mitili pit apprezzati sono quelli pescati nel
Golfo di Olbia che risultano piu saporiti”.

Gli allevamenti sono situati nel Golfo di Olbia, nella parte Nord est della Sardegna,
meglio conosciuta come Costa Smeralda. Le acque sono pure e trasparenti e sono
sempre al primo posto nei desideri di vacanza di milioni di persone in tutto il
mondo.

Una stazione fissa trasmette tutti i dati relativi alle acque all’Universita di Sassari,
che in tempo reale e in grado di verificare ogni variazione degli stessi. Il
monitoraggio € integrato dai prelievi effettuati settimanalmente per I'analisi
microbiologica e chimica.

La presenza di forti correnti e venti consente un continuo ricambio e ricircolo delle
acque, favorendone I'ossigenazione.

Parlando di alimenti oggi si tende sempre piu a evidenziare quelli biologici, tipici,
prodotti con antichi sistemi: dal lardo di Colonnata, allo Speak della Valtellina, al
Parmigiano, al Prosciutto di Parma. Tali prodotti, sono diversi dagli altri per il
sapore, dato soprattutto dalla provenienza da aree geografiche specifiche.

Per le cozze tale diversita & ancora maggiore. La zona di provenienza é
determinante: infatti le caratteristiche biochimiche, di salinita e le correnti sono
notevolmente diverse tra le aree marine.

Uno studio effettuato da una equipe di scienziati americani ha stabilito che nel
mondo i pesci e i frutti di mare piu saporiti sono quelli provenienti dal
Mediterraneo ed all’interno di esso dal Tirreno.

In Sardegna poi, in particolare nella costa orientale, data la scarsa presenza di
fiumi, il sapore viene maggiormente esaltato. Lo sanno bene i buongustai di tutto
il mondo: il nostro pesce, i nostri crostacei e i nostri molluschi possono essere
gustati “al naturale” senza salse, condimenti o altro.

La Cozza nata ad Olbia usufruisce pertanto di tale “sapore aggiunto” che I’ ha resa
nota in tutta Italia, piu delle caratteristiche fisiche quale la dimensione o la
guantita di carne, ritrovabili anche maggiormente in altre produzioni, ma
ininfluenti per il vero buongustaio.
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PERLANERA

LA COZZA DI OLBIA

PRODOTTO CON CERTIFICAZIONE DI FILIERA ISO 22005 —CCPB 05/2018/RF

“PERLANERA - La Cozza di Olbia” & un prodotto alimentare “integralmente biologico”,
viene allevata da quasi un secolo nel suo habitat piu congeniale, il Golfo di Olbia,
acquisendo dallo stesso sin dalla nascita, quelle caratteristiche peculiari che la rendono

unica e cosi prelibata, la rendono la Cozza di Olbia 4B.

E’ I'unico prodotto del mare sardo con Certificazione di Filiera ISO 22005 che ne garantisce
I'intero procedimento.

Occorrono circa due anni per avere la “PERLANERA - La Cozza di Olbia”, nasce in inverno
nel nostro mare, ci mette quasi un anno a raggiungere la taglia di un centimetro quando
viene raccolta I'autunno successivo e portata alla crescita per I'estate seguente. Un DNA
unico, diverso, irriproducibile.

“PERLANERA - La Cozza di Olbia” & disponibile solamente dai primi di maggio sino a fine

settembre, come buona madre natura comanda. Non ha mai lo stesso “standard”, &
sempre “diversa”, pit o meno grande, pil 0 meno piena.

Un solo fattore & sempre presente, il suo sapore unico, diverso, inimitabile.

Cozza reimmersa in SARDEGNA

PRODOTTO CON CERTIFICAZIONE DI FILIERA ISO 22005 —CCPB 06/2018/RF

Nel periodo dell’anno in cui non & disponibile “PERLANERA — La Cozza di Olbia”, cioé da
ottobre all’aprile successivo, Quattro B attinge da produzioni di altre localita italiane e
comunitarie: da ottobre a febbraio dalla Galizia/Spagna, da Marzo ad Aprile dall’Adriatico.

Con I'esperienza acquisita in oltre 50 anni di attivita di importazione, noi non affermiamo
- come pubblicizzano altri competitor di recente formazione - che una cozza “cresciuta in
altri paesi europei, reimmersa nelle nostre acque, ne acquisisca in poche settimane le
caratteristiche di gusto e salinita” .

“CUOR DI MARE” & semplicemente una “Cozza reimmersa in Sardegna”, nel nostro mare,
per un periodo compreso tra 10 e 30 giorni.

Mantiene le sue caratteristiche originali di consistenza e sapidita delle carni, acquisisce

pero parte della notevole salinita del nostro mare, veicolandone una parte al suo interno.
Inoltre perde I'odore caratteristico dell’humus algale di origine che I'avvolge, profumando
esternamente in maniera simile ad un nostro mollusco.
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Scopri i nostri prodotti, tutti provenienti dal loro habitat piu congeniale, il mare
della Sardegna, dove senza alcun intervento umano acquisiscono delle qualita
uniche.

Arsella o Vongola & uno dei piu pregiati e conosciuti molluschi bivalvi del
Mediterraneo. Non si deve confondere pero la Tapes decussata — la nostra — con la
Philippinarum, piu diffusa oggi nei mercati e meno cara. La differenza tra le due
specie & riconoscibile dal colore delle carne bianca (giallastra la filippina) e i
caratteristici due lunghi sifoni (cornette).

Tartufo di mare ¢ il mollusco piu pregiato e costoso. Ha una conchiglia solida,
arrotondata, con valve molto simili a quelle della vongola. La carne & bianca e soda,
molto gustosa, che si presta al prevalente consumo a crudo.

Boccone o Murice & un mollusco gasteropode, ovvero una lumaca di mare, con una
conchiglia robusta ornata di spine dalla forma inconfondibile. Il Boccone di Olbia &
quello maschio, scuro, con carne sapida bianca.

La possibilita di poter fornire le numerose specie di molluschi di produzione
nazionale ed estera, rappresenta per QUATTRO B un punto di forza nel servizio
offerto ai propri clienti. Tra le specie di interesse comune o quelle di nicchia,
I'azienda € in grado di trovare tutte quelle referenze per poter soddisfare
ampiamente ogni tipo richiesta commerciale.



QUAICHE RRGCOMANDAZIONEIMEORTANTE
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Potra apparire superfluo ricordare che l'acquisto dei molluschi deve essere
effettuato da rivenditori affidabili, dotati cioe di tutte le attrezzatura per la
conservazione al fresco del prodotto. La confezione deve essere chiusa.

Bisogna diffidare sia dei rivenditori occasionali, sia del prodotto senza confezione,
che spesso viene definito “naturale e migliore”. Viceversa il prodotto venduto sfuso
non é stato controllato e puo essere causa di innumerevoli problemi.

Bisogna inoltre ricordare che, a differenza di altri alimenti, i molluschi — essendo
vivi - non hanno alcuna scadenza, possono essere consumati finché rimangono vivi.
Noi consigliamo comunque un consumo entro tre giorni dal confezionamento,
periodo nel quale, oltre alla vitalita, mantengono anche inalterato il loro gusto.

Perché rimangano vivi occorre mantenerli a una temperatura non superiore ai 6°,
dunque in frigo, soprattutto quando vengono acquistati in giornate calde. Sarebbe
bene dotarsi di borsa frigo per il trasporto dopo I’acquisto.

| batteri presenti nell’acqua marina sono termolabili a circa 80 gradi, si trasmettono
dunque solo ingerendo prodotti crudi. Bisogna evitare dunque il consumo di
molluschi crudi se non si € certi della loro provenienza e freschezza .

Quelli dai noi prodotti e confezionati, se ben conservati, possono tranquillamente
essere consumati anche crudi.

POTERE NUTRIZIQNALE

I molluschi bivalvi sono tra le maggiori risorse alimentari del mare, tra questi la
Cozza, soprattutto in Italia rappresenta un alimento tradizionale.

Nella Cozza esiste un notevole contenuto di acqua che consente di abbassare il
valore proteico e i grassi cosi da determinare un genere particolare di cibo,

nettamente diverso dagli altri alimenti similari.

Nella sua carne abbondano sali minerali e vitamine ed € ricco di proteine pregiate, la
cui digeribilita varia dal 57 al 65 per cento.
Pertanto I'abbinamento con dei carboidrati — come riso e pasta - risulta ottimale e
costituisce un alimento ben bilanciato.
La carne di 10 cozze, pari a circa 40 grammi, equivale pertanto a:

70 grammi di carne di pollo, 90 grammi di carne di vitella,

110 grammi di carne di manzo, 175 grammi di latte scremato
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AREA CERTIFICAZIONE DI PRODOTTO
PROOUCT CERTIFICATION BRANCH

Certificato N® Revisi
ercaD 05/2018/RF hovmone: o9
SIATTESTA CHE IL PRODOTTO
{o certify that the product
PERLANERA La Cozza di Olbia
PERLANERA — Olbia’s mussel
‘AZI

OF THE COMPANY

QUATTRO B SOC. COOP. R.L.
INDIRIZZO SEDE LEGALE
REGISTERED OFFICE

VIA MADAGASCAR, 54/A - 07026 OLBIA (OT)
OTTENUTO NELLE SEDI DI

PLACE OF PRODUCTION
QUATTRO B S.C.R.L. - VIA MADAGASCAR, 54/A - 07026 OLBIA (OT)
SPANO GROUP SRL - VIA INDONESIA - 07026 OLBIA (OT)

E CONFORME ALLA NORMA TECNICA
COMPLIES WiTH THE STANDARD
UNI EN ISO 22005:2008
nelle filiere i - Principi generali e requlsll di base per sistemi di progettazione e di attuazione”
"Traceability in the feed and food chain - General principles and basic requirements for system design and implementation”
RT 17 Accredia rev 00 (2015-04-21)

NELL'AMBITO DEI SEGUENTI ASPETTI / CONCERNING THE FOLLOWING ASPECTS
raccoita, cernita,

PROFONDITA'(Depth): pesca del

Fishing for juveniles, and sorting,

ELEMENTI (Elements): Azienda acquicola prommme di cozza con aree marine di allevamento situale nel Golfo di Olbia, SAT - Superficie Totale, SAU -

Superficie Acquicela u«luzza'a ¢ata pesca novellame, sito di alievamento, Quantitd raccoita, numero di lotto, identificazione dei process! di raccoita,
aquacuiture company with marine breeding areas louled in the Guif of Olbla, SAT - Total

Area, SAU - Used Water Sulface date juvenile fishing, breeding site, collection quantily, Jot number, identification of the collection processes, separation,

purification and packag)

UNITA’ MINIME RINTRACGIABILI (Minimum raceable units): Pro Prodotto i in rete da kg 2; o in rete o altro materiale da kg 5 @

10. Raw product; Product packed in a 2 kg net; uonmnqunnumasw 10kg.

CATEGORIE DI APPARTENENZA DELLE ORGANIZZAZIONI ADERENTI AL SISTEMA (Categories belonging to the Organization of this system):

Azienda acquicola con attivita di tro di X luschi

(COM/CSM) company with i ‘selection, purification and ‘center and sheilfish dispatch (COM /
GCSM).

Cozza Mitylus incialis, Mitylus inciglis Mussel.
OBIETTIVI (Objectives): Ricostruire Ia storia e I'origine del dalla acquicola, in breve le Garantire

al Cliente un prodotto ottenuto da materie prime nate ed allevate in aree nazionall delimitate e con pratiche produttive particolarmente attente agli aspetti ¢
salubrita; Migliorare il processo produttivo, grazie alla tempestiva conoscenza dei dati relativi alle varie attivita lungo la filiera; Facilitare la consultazione e la
verifica delle informazioni lungo tutta la filliera; Stabilire con fackita, nel caso di Ncn cmnu. lacausaelola lnc che 'ha gmn Reconstructing the
history and the origin of the product from the , to the Customer a product
obtalrmd from raw materiais born and bred in demarcated nalional areas and wih pmtha-on atfentive to the heaith aspects; Improve
the production process, thanks to the timely knowledge of the data related to the mmmtﬁos«pﬂym; Facilitate consultation and
venfication of information throughout the supply chain; Establish with ease, in the case of Non-Conformity, the cause and / or the phase that generated it.
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