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 in collaborazione con   Cerere
 



            associazione culturale 

ORGANIZZAZIONE
NAZIONALE
ASSAGGIATORI
FORMAGGI
CORSO BREVE DI DEGUSTAZIONE DI FORMAGGI
(con il contributo del Ministero delle Politiche Agricole e Forestali]
sede del corso: Istituto Sperimentale Zootecnico per la Sicilia
Programma del Corso
(Orario lezioni:      20,30 - 23,00)
3° Lezione   12 novembre
II processo di produzione del formaggio
Docente G. Farina, ONAF ■ CORFILAC
· La preparazione del latte
· II caglio
· La cagliata ed il suo trattamento
· Rottura e coltura: perché si effettua
· Filatura: perché e come si effettua
· Formatura e salatura della cagliala
· Stagionatura
ASSAGGIO di:   DOP Mozzarella di bufala campana, Vastedda del Belice,
Tuma persa. DOP Parmigiano-Reggiano (24 mesi)
4° Lezione    13 novembre
Cultura casearia e gastronomia
Docente G. Farina, ONAF - CORFILAC
· L'evoluzione storica della caseificazione
· I metodi di classificazione dei formaggi
· I formaggi italiani a Denominazione d'origine tutelata
· Il formaggio in tavola: scelta, metodi di taglio, presentazione e conservazione
· Il formaggio in cucina: indicazioni generali per abbinamento con pane, verdura,
frutta, confettura, vino e birra
ASSAGGIO di; Provola dei Nebrodi, DOP Caciocavallo Silano, DOP Montasio
(stagionalo), DOP Grana Padano (18 mesi)
1° Lezione   29 ottobre
Tecnica di assaggio dei formaggi
Docente P. Pappalardo, ONAF
· Definizione merceologica del formaggio
· Generalità sulle tecniche di vantazione
· La variazione "esterna": visiva, olfattiva e tattile
· La valutazione "interna": visiva, olfattiva, gustativa e tattile
· La metodica d i assaggio
· La scheda di vantazione
ASSAGGIO di: Crescenza. DOP Asiago d'Allevo.
DOP Taleggio. DOP Monteveronese
2" Lezione   30 ottobre
II latte e la microbiologia casearia
Docente P. Pappalardo, ONAF
· La definizione merceologica del latte e la sua produzione
· I componenti principali del latte
· Le differenze fra il latte di specie diverse
· il ruolo fondamentale dei microrganismi
· Le principali férmentazioni nella filiera
· Interventi per la sanificazione del latte
· Gli starter e gli innesti
· Le principali alterazioni dei formaggi
ASSAGGIO di: Caprino fresco. Piacentini!.
DOP Pecorino Siciliano. DOP Gorgonzola piccante
Prezzo del Corso: 100,00 £ (comprensivi della quota di 50,00 € di iscrizione all'ONAF per il 2007)
Iscrizioni e pagamenti. Le iscrizioni, accettate in ordine cronologico, per conto di ONAF presso.
Armetta II Salumiere, via dei Quartieri 6, tei. 091 6388936
Oliver Bar - Francesca Bacile via Francesco Paolo Di Biasi, 2 (angolo via Libertà) tei. 091 6256617 cell. 393 9318823
Pitone enoteca (Nicola) via Marconi 36. tal. 091 331300
                      dovranno pervenire entro il 22 ottobre 2007 unitamente al saldo che sarà restituito qualora il Corso non possa essere realizzato. Le quote verranno
girate da Cerere a ONAF.
ONAF, Organizzazione Nazionale Assaggiatori di Formaggio: Via Castello. 6 -12060 Grinzane Cavour (CN) - Tei. 0173 231108
CERERE AssociazioneCulturate:Viale Strasburgo.38-90100 Palermo-Tel.3484159159
Istituto Sperimentale Zootecnico per la Sicilia: Via Roccazzo, 85- Palermo – Sig.ra Maria Nobile 091 6740215

CORFILAC, Consorzio per la Ricerca sulla Filiera Lattiera Casearia Contrada Magazzinazzi - 97100 Ragusa

Scheda di Iscrizione
Da consegnare a:
Mauro Ricci 348 4159159
Cognome

Nome

Nato/a a
 il

Indirizzo

CAP
Loc
Prov.
Tel

Cell

e-mail

Professione
Ho effettuato il versamento in data   

I dati che Lei ci fornirà mediante questo coupon consentiranno ad ONAF
di gestire al meglio il Corso di cui al pieghevole e a tenerla informata
delle iniziative che potranno essere successivamente organizzate. Essi
verranno archiviati su supporto cartaceo e/o informatico e trattati da
ONAF nel pieno rispetto delle misure di sicurezza a tutela della loro
riservatezza.
Er Suo diritto conoscere quali dati sono trattati, aggiornarli o chiederne la
cancellazione scrivendo a Segreteria ONAF, via Castello 5, 12060
Grinzane Cavour (CN)
[D.Lgs 196/2003]
Firma.
Collabora per la selezione dei formaggi Gino Annetta (socio ONAF}
I tipi di formaggio ini assaggio potranno variare in funzione della reperibilità degli stessi
