
  Delegazione  di  Parma	  
	  

  

  
                          ONAF                    c/o  Toscani  Giacomo                          e-mail:  parma@onaf.it                  tel/fax  0521-834655          mob.      3382902374	  

Felino,	  29	  giugno	  2018	  	  

Ai	  soci	  ONAF	  e	  Simpatizzanti	  tutti	  	  

Martedì	  31	  luglio,	  alle	  ore	  20,30	  
all'	  osteria	  del	  “Podere	  Miranta”,	  strada	  Libertà,54	  

Gaiano	  di	  Collecchio	  tel.	  0521	  -‐	  309401	  	  

Le produzioni europee 
Al	   fresco	   sotto	   il	   porticato	   del	   “Podere	  Miranta”	   effettueremo	   un	   tour	   attraverso	   le	   produzioni	  
casearie	  europee.	  	  	  	  	  
	  

Feta	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
(D.O.P.)	  	  

	  Formaggio	  greco	  prodotto	  con	  latte	  crudo	  di	  pecora.	  Il	  termine	  deriva	  dal	  greco	  “fetas”	  che	  
vuol	   dire	   “pezzo	   tagliato	   sottile”.	   Aroma	   ricco	   e	   intenso	   con	   un	   sapore	   acidulo.	  
Degusteremo	  una	  produzione	  artigianale.	  

Sainte-‐Maure	  
de	  Touraine	  
(D.O.P.)	  

Formaggio	  francese	  a	  pasta	  molle	  prodotto	  con	   latte	  crudo	   intero	  di	  capra.	  Coagulazione	  
prevalentemente	  di	  tipo	  lattico.	  Dalla	  forma	  cilindrica	  e	  allungata,	   la	  crosta	  è	  ricoperta	  di	  
cenere.	  	  	  	   

Langres	  	  
(D.O.P.)	  

Formaggio	   vaccino	   francese	   a	   pasta	  molle	   e	   cruda	   e	   a	   crosta	   lavata.	   Il	   sapore	   e	   l’odore	  
sono	  intensi	  e	  pungenti	  ma	  mai	  aggressivi.	  Durante	  l’affinamento	  la	  forma	  non	  viene	  mai	  
girata	   in	   quanto	   nella	   faccia	   superiore	   si	   deve	   formare	   una	   piccola	   cavità	   chiamata	  
“fontaine”.	  	  

	  	  	  	  	  	  Comtè	  	  	  
	  	  	  	  	  	  (D.O.P.)	  	  

Formaggio	   francese,	   a	   pasta	   pressata	   e	   cotta,	   prodotto	   con	   il	   latte	   crudo	   delle	   vacche	  
“montebèliarde”.	   Dal	   profumo	   fruttato.	   Viene	   prodotto	   ancora	   oggi	   in	  modo	   artigianale	  
secondo	  metodi	  antichissimi.	  Lo	  degusteremo	  nella	  stagionatura	  di	  	  2	  anni.	  

Cashel	  Blue	   Formaggio	   erborinato	   irlandese,	   prodotto	   con	   caglio	   vegetale	   e	   latte	   intero	   vaccino.	   La	  
crosta	  è	  edibile.	  Ha	  ottenuto	  riconoscimenti	  internazionali.	  

Durante	  la	  serata	  i	  formaggi	  saranno	  abbinati	  con	  vini	  scelti	  dai	  ns.	  sommeliers.	  

Al	  termine	  della	  degustazione,	  lo	  Chef	  servirà:	  	  

•   Primo	  piatto	  mantecato	  con	  formaggio	  in	  degustazione	  

•   Dessert.	  

La	  degustazione	  sarà	  condotta	  da	  Assaggiatori	  e	  Maestri	  Assaggiatori	  della	  Delegazione	  ONAF	  di	  Parma.	  

Rimborso	  spese	  per	  la	  partecipazione:	   soci	  ONAF:	  25,00	  €;	   non	  soci:	  30,00	  €.	  

Prenotazioni:	   entro	  il	  24-‐07-‐2018	  
direttamente	  dal	  Sito	  ONAF	  (alla	  scheda	  dell’Evento,	  nella	  Delegazione	  di	  Parma)	  
o	  con	  email	  a	  parma@onaf.it	  	   specificando:	  Cognome-‐Nome,	  n°	  telefono	  e	  n°	  di	  persone.	  

Un	  appuntamento	  da	  non	  perdere!!!.	  Vi	  aspettiamo.	  
Vi	  salutano	  	  

	  	  	  	  	  Il	  Segretario	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	  Il	  Delegato	  	  
	  	  	  	  	  Massimo	  Pelagatti	  	  	   	   	   	   	   	   	   	   	   Giacomo	  Toscani	  


