Agricoltura: esperienza
e capacita del consulente

Lagricoltura & I'unico set-
tore che continua a ma-
nifestare segnali positivi
nonostante le difficolta le-
gate alla crisi, e stime uf-
ficiali confermano la ten-
denza positiva per il pros-
simo futuro, assieme alla
necessita di un’attivita di
consulenza e di assisten-
za alle aziende agricole
da parte di professionisti
dalle competenze speci-
fiche. Tra questi si distin-
gue lo Studio di Agrono-
mia Baffetti con sede a Siena, attivo dal 1992, che vanta negli
anni importanti consulenze, tra le quali per il Gruppo Zo-
nin e il Gruppo Beretta. «Principalmente le aziende ci avvi-
cinano per riuscire a sviluppare la propria attivita, per cer-
care “nuovi orizzonti”», spiega il fondatore Giacomo Baffetti.
«Cid & permesso dall’esperienza maturata e dal team del-
lo studio che ad oggi riesce ad essere fra i pil quotati sia
per le competenze tecniche che per le aziende che vi si af-
fidano. Il segno distintivo della nostra attivita sta nell’unicita
dell'approccio con le aziende in consulenza, riuscendo a for-
nire un supporto a 360 gradi che copre tutti i campi “agri-
coli” di interesse: dal vitivinicolo al cerealicolo, dallo zootec-
nico al forestale e non ultimo quello faunistico-venatorioy.
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Salute e Beness

Una famiglia, un marchio,
una sola dolce passione

Una storia fatta di passione e di te-
nacia, che ha attraversato tutto il
secolo scorso per continuare oggi,
quella della famiglia Peyrano e di un
marchio tra i pit prestigiosi. Fonda-
ta nel 1915, Peyrano e un’azienda
attiva nella produzione di cioccola-
to, gelatine alla frutta e pasticceria
secca, attualmente diretta da Gior-
gio e Bruna Peyrano, ai quali si de-
ve, dagli anni settanta, 'ammoder-
namento degli impianti e una mag-
giore attenzione al marketing, che
hanno portato il marchio ad esse-

: re sinonimo di cioccolato di lusso, accostandolo al mondo
: dell'alta moda e dei prodotti di classe. Lo stabilimento prin-
¢ cipale — con una produzione di 100 tonnellate di cioccola-
. to allanno — si trova in Corso Moncalieri a Torino come 98
: anni fa, mentre la pasticceria & prodotta nel laboratorio di
¢ Corso Vittorio Emanuele Il, sede della pasticceria Pfatisch.
¢ Tutte le lavorazioni del cioccolato partono, caso quasi unico
¢ nel panorama italiano, dalle fave di cacao, che Giorgio Peyra-
: no trasforma con arte antica come le generazioni precedenti.

www.peyrano.com
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