
 

 

 

La Valle dell’Usignolo raccontata dalla famiglia Palombo 

 

Alla Valle dell’Usignolo, a Sermoneta, la terra è luogo di lavoro, accoglienza e 

racconto del territorio. Le radici dell’azienda risalgono alla fine dell’Ottocento e, nel 

tempo, alle coltivazioni si sono affiancate l’ospitalità e una produzione che comprende 

olio, vino e prodotti dell’orto. L’azienda racconta di aver ottenuto la certificazione 

biologica nel 1995. 

Giuseppe Palombo custodisce gli ulivi e il frantoio di famiglia. Si definisce “biologico 

nell’anima prima che nella certificazione” e racconta il legame con la terra condiviso 

con il padre Giò Battista. Insieme, ricorda la famiglia, furono tra i primi a coltivare 

kiwi nell’Agro Pontino. 

Stefania Paris accoglie gli ospiti con la familiarità di casa. In cucina valorizza ciò che 

la terra offre, dalla frutta alla verdura, fino alle erbe spontanee raccolte nei campi. Giò 

Battista segue il vino dalla vigna alla cantina, accompagnando l’uva fino al bicchiere e 

portando avanti un sapere di famiglia. 

Yuri Traccitto, chef e genero della famiglia, racconta il territorio attraverso i piatti, 

intrecciando i prodotti dell’azienda con quelli della terra circostante. Fausta Palombo, 

artista e stilista, affianca la madre Stefania in creazioni dove estetica e tradizione si 

incontrano. Gianmario Palombo cura l’immagine dell’azienda, dalle etichette alla 



 

 

 

comunicazione sui social, traducendo in immagini ciò che la famiglia coltiva e desidera 

condividere. 

Il 15 ottobre La Valle dell’Usignolo ospita una tappa del progetto “Territori di Gusto e 

Sicurezza Alimentare”. Il programma della giornata: visita guidata agli spazi 

produttivi, seminario dedicato alla qualità degli alimenti, alla corretta informazione e 

alla tutela dei consumatori, degustazione dei prodotti del territorio. 


