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Sa.pi.se. è capo filiera della produzione di Venere con la certificazione del sistema di rintracciabilità

E’ nato nel 1997 nella
Pianura Padana dopo
decenni di ricerca 
dei breeders: la sfida
è partita proprio da qui

Vercelli e Riso Venere, il pri-
mo riso nero aromatico ita-
liano.  Nasce  nel  1997  nel  
cuore del territorio tradizio-
nalmente votato alla colti-
vazione di riso, la Pianura 
Padana  piemontese  dove  
ha sede Sa.pi.se - Sardo Pie-
montese Sementi, la Coope-
rativa  agricola  nata  nel  
1978 dall’unione di risicol-
tori Sardi e Piemontesi. La 
scoperta e la costituzione di 
una nuova varietà di riso ri-
chiede  decenni  di  Ricerca  
che  i  breeders  di  Sa.pi.se  
hanno intrapreso quando l’i-
dea di un riso colorato nel 
piatto non era neppure im-
maginabile. La visione inno-
vativa della ricerca Sa.pi.se 

ha restituito i frutti sotto for-
ma di quel chicco nero dota-
to di un profumo caratteri-
stico e di un gusto inimitabi-
le. Dalla sua nascita, il Riso 
Venere ha sfidato la tradi-
zione e lanciato la sfida ai 
migliori  chef  del  mondo -  
basti pensare alla famosa pi-
ramide  di  Riso  Venere  di  
Gualtiero  Marchesi  -  per  
poi  diventare  il  riso  nero  
d’eccellenza e comparire an-
che  nelle  tavole  domesti-
che. Dapprima come contor-
no, poi cucinato come risot-
to, fino ad arrivare a ingre-
diente che impreziosisce e 
arricchisce anche le ricette 
più semplici, il Riso Venere 
gode di una rara versatilità 
in cucina e, negli ultimi an-
ni, è diventato anche l’ingre-
diente a sorpresa di molte ri-
cette della tradizione: piz-
za, pane e focacce, grissini, 
biscotti e birra. Oltre ad es-
sere  particolarmente  ap-

prezzato per le sue caratteri-
stiche  gastronomiche,  Ve-
nere è anche un riso sano: è 
integrale,  ricco  di  fibre  e  
proteine ma anche di poten-
ti antiossidanti, gli antocia-
ni che conferiscono la carat-
teristica colorazione  natu-
rale del chicco. Il Venere og-
gi è la varietà di riferimen-

to tra i risi neri, il suo nome 
è spesso usato come sinoni-
mo di riso nero e vanta da 
anni innumerevoli tentati-
vi di imitazione. Al fine di 
differenziarsi  dalle  imita-
zioni, e tutelando il consu-
matore, Sa.pi.se, da alcuni 
anni, ancora una volta anti-

cipando tendenze, ha deci-
so di mettere sotto protezio-
ne il marchio e di controlla-
re tutta la produzione di Ve-
nere, creando una vera Fi-
liera  di  produzione,  che  
prevede un costante moni-
toraggio  dei  protocolli  di  
coltivazione. Dall’esperien-
za di oltre 40 anni nel cam-
po sementiero, Sa.pi.se si è 
fatta capo-filiera dell’inte-
ra produzione di Riso Vene-
re ottenendo la certificazio-
ne del sistema di rintraccia-
bilità conforme alla norma 
vigente. —
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ogg i è composta da 15 soci

La cooperativa Sardo Piemontese Sementi

SPECIALE SAPORI

La  Cooperativa  agricola  
Sa.pi.se acronimo di Sardo 
Piemontese Sementi,  nasce 
nel 1978 dall’unione di  10 
produttori sardi e piemonte-
si:  agricoltori  esperti  nella  
coltivazione di riso da seme 
che con spirito innovativo e 
lungimiranza hanno deciso 
di unire la cultura agricola di 
due Regioni italiane per colti-
vare qualità. Oggi Sa.pi.se è 

composta da 15 soci¸costit-
uisce,  coltiva,  seleziona  e  
commercializza seme di riso 
certificato e di qualità¸ha se-
de a Vercelli, accanto alla Bor-
sa Merci del Riso¸è dotata di 
3  impianti  di  selezione se-
menti: due in Piemonte e uno 
in Sardegna ha fondato il Cen-
tro Ricerca e Sviluppo sul Ri-
so; gestisce la Filiera di pro-
duzione di Riso Venere. —

L A S T O R I A D I U N T E S O R O

Riso Venere, l’oro nero
creato dalla Sa.pi.se.
ha conquistato il mondo

Dalle tavole di tutta
Italia diventa celebre
grazie alla piramide

di Gualtiero Marchesi
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