
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

NUOVA SEDE Agenform - Istituto Lattiero-Caseario di Moretta – Strada Boglio, s/n (dietro il parco del Santuario) 
 

COME FUNZIONA? 

1- Gli interventi durano dalle 09:30 alle 13:30 
2- Si può partecipare ad un solo intervento 
3- Occorre inviare prenotazione indicando l’intervento che interessa: 

- per mail a tallone@agenform.it 
- per sms a Tallone Guido 335 5687854 

 
Ore 13:30 – Buffet  
 

Ore 15:00 – 16:00 – Assemblea dei soci della Associazione delle Casare e dei Casari di Azienda Agricola (aperta anche ai non soci) 
 

Alla giornata sono invitati a partecipare tutti i soci dell’Associazione,  

possono inoltre partecipare Casare e Casari di Azienda Agricola non iscritti e tecnici del settore. 

 

Il buffet freddo è offerto ai soci dell’Associazione, per coloro, non iscritti, che desiderano fermarsi per il buffet il costo è di € 5,00. 

 
FORMAZIONE FINANZIATA CON IL PROGETTO INTERREG ALCOTRA PEF AGROALIMENTARE 
Azione 2.2 Formazione Formatori 

    

Strada Boglio, s/n  - 12033 - Moretta (CN)     
     sede c/o  Agenform Istituto Lattiero-Caseario di Moretta        

Tel. 0172/93564   
e-mail: info@casarecasari.it  web:  www.casarecasari.it 

 

LE TECNOLOGIE CASEARIE IN AZIENDA AGRICOLA 
 

La produzione dei formaggi erborinati – aspetti tecnici specifici  
Intervento di: Sandro Gallina – Consorzio per la tutela del formaggio Gorgonzola 

SALA 1 
 

La produzione dei formaggi a pasta molle a crosta fiorita e lavata                                                    
(tradizionale con il latte di vacca ma possibile anche con latte di capra)  

Intervento di: Massimo Nurisso – Chr. Hansen 
SALA 2 

 

La produzione dello yogurt – varie tecniche a confronto 
Intervento di: Domenico Barberio – Tecnico Caseario 

SALA 3 
 

Preparazioni a base di latte per la vendita diretta: budini, panne cotte, torte di ricotta, ecc. 
Laboratorio pratico (massimo 12/15 persone) 

Intervento di: Andrea Fregnan - chef 
SALA 4 

 


