INIZIATIVA REALIZZATA CON IL PATROCINIO:
This idea has beenh beeh made possible with the support of
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CASEUS VENETI 2010 hu beneficiuto dellu cornice di Villu Farsetti a Sunta Maria di Sala in provinciu di Veneziu,
che fu costruitu nellu secondu metd del XVIIl secolo dull’Architetto Puolo Posi per il hobile Filippo Fursetti, fumoso
collezionistu d’urte e uppussionuto di botanicu. Villu Fursetti ricorda un custello rococd francese, con lu tipicu
fisionomiu del furdo burocco “internuzionule”. Gli interni di Villu Faursetti richiumano le fipologie delle cuse inglesi
e fruncesi del tfempo; il sulone ovale € svilupputo in doppiu dltezza con uh bullutoio soprustunte circonduto di
numerosi umbienti comunicunti tra loro. Di tuttu questu opery, rimungono oyyi il puluzzo centrule, lu foresteriu,
lu cedruiu e lu scuderiu.,

CASEUS VENETI 2010 wus held in October in the beautiful setting of Villu Farsetti in Sunta Maria di Sala in the provin-
ce of Venice. The villu was built in the second hulf of the 18th century by the urchitect Puolo Posi for the hoblemaun
Filivpo Fursetti, u fumous urt collector und enthusiustic botunist. Villu Farsetti is in the style of u French rococo cu-
stle, with the typicdl lines of lute “internationul” baroque. The interiors of Villu Fursetti are in the style of English und
French houses from thut period. The oval hadll extends the height of two floors, with a gdllery above with humerous
communicuting rooms leuding off it. Of the complex we cunh still see the Centrul Puluzzo, the Guest Quurters, the
Lime Grove und the Stubles.
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Asiugo, Grunu Puduno, Montusio, Mon-
te Veronese. E ancora Cusutella Tre-
vigiana, Piave, Provolone Valpuduna.
O Morlucco del Gruppu. Anche solo i
nomi fanno venire I'acquolind in boc-
cu. | formuyyi del Veneto sono una un
puatrimonio che ci contraddistingue nel
mohdo e che molti ci invidiano.

Un putrimonio che purlu della nostra
cultura e della nostra identitd,

Sono sapori che raccontano della no-
stra storia, dei hostri animali, delle hostre
mulghe, delle hostre montagne. Sapori
che purluno delle hostre radici.

Il cutulogo dell’edizione 2010 di Cuseus
Veneti & un utlunte che raccontu lu
geoyrdfiu dellu hostra Reygione e spero
che possu servire u raccontare in [talia
e ul mondo yuunto il Veneto pud offri-
re in termini di yenuinitd e di credtivitd,
| nostri formugyyi possono essere unche
efficuci umbusciutori: per yuesto rin-
gruzio di cuore I’Associuzione Reyionu-
le Produttori Latte per I'operu di promo-
zione dei nostri prodotti.

Lucu Zuia
Presidente della Regiohe del Veheto
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Asiago, Grahu Padauno, Montasio, Mon-
te Veronese, thenh there are Casatella
Trevigiana, Piave, Provolohe Valpadana
or Morlucco del Grappu. Just the hu-
mes muke your mouth wdter,

Venheto cheeses dure u wedlth that has
made us fumous in the world and which
we dre often envied for.

A wedlth that talks of our culture und
identity.

Flavours that tell of our history, our ani-
muals, shepherd’s huts and mountdins.
Flavours that tell of our roofs.

The 2010 Cuseus Vieneti catdlogue is uh
atlas that tells the geography of our re-
gion, and | hope it will tell Italy and the
world just how much the Vienheto cuh of-
fer in terms of genuineness und qudility.
Our cheeses are excellent ambassa-
doirs: for this | would like fo express my
heurtfelt thanks to the Regionhdl Asso-
ciation of Milk Producers for the work
they do to promote our products.

Lucu Zdiu
Goverhor of the Venheto Region



Il formuggio, yuesto straordinario ele-
mento che nusce dulla fradizione un-
ficu, guellu rurdle, che portu con sé |l
profumo dei hostri prati, I'unicita delle
nostre montagne, che trumandu e tru-
suda nel gusto lu fatica delle braccia e
|a lunygu uttesu per la muturazione.

[l formuyyio, ulimento che ha unche il
supore dellu gioiu, yuellu tipicumente
contuding, di poter offrire yudlcosu di
sempre diverso e unico, costuntemen-
te diverso unno dopo unno.

Il formayyio, protagonista indiscusso di
Cuseus Veneti, uppuntamento ormai
clussico che yuest’anno ha richiamato
it di 15.000 visitatori e ha visto garey-
yiure 333 fipi di formaggio.
Limportunza di unu  Mmunifestuzione
come Cuseus Veneti stu nell’aver fat-
fo du apripistu u guellu che poi & di-
ventata la vera e propria promozione
infegrata del Veneto: far conoscere di
veneti e sopruttutto u chiviene du fuori
foer svuygo o per lavoro tutto yuello che
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Cheese, that amazing food that is born
from ancient rurdl fraditions, with dll the
perfumes of the pustures und uhique
air of our mountdins, which fransmits dil
the hard work and lohg wditing time for
it to ripen in its flavour.

Cheese is dlso u food that tustes of joy,
typicdl of country life offering something
that is always different and uhique year
after year.

Cheese is the undisputed leading pla-
yer in Cuaseus Venheti, the fraditiondl
dute that this year cdlled together
more than 15,000 visitors with 333 types
of cheese competing.

The importance of an event like Cuseus
Veneti is that it has openhed the way to
what has become d true und complete
promotional campdign for the Veneto.

A place where Veheto people and vi-
sitors, above dll, can come for fuh or
work und discover everything that our
land cun offer, the beautiful lundscapes
uhd excellent wine and food products,
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il nostro fterritorio offre, dulle bellezze
del puesuyyio dlle nostre eccellenze
enhogygustronomiche che sono indisso-
lubilmente legute dlle nostre tradizioni
storiche e culturdli.

Come di consueto il catalogo di Cu-
seus Veneti propone unu serie diitinerari
turistici ai suoi tunti lettori che quest’an-
no porterd il nome suygyestivo di “Vie
dell’Anima”, e proporrd un dlfrettunto
sugyestivo percorso dedicuto dllu sco-
pertu dei monhumenti e dedli itinerari le-
gati dlla spiritudlitd, quegli stessi luoghi
che funno del Veneto unu trudiziondle
meta di pellegrinaggio per i fedeli di
tutto il mondo e che dprono uno sce-
nurio importante anche dal punto di vi-
sta di uhu ancora pit completu offerta
turisticu grazie dlla enorme yuuntitd di
luoyhi sucri, chiese, busiliche e cupitelli
disseminati in tutto il territorio veneto.

Mdarino Finozzi
Assessore regiondle dl Turismo e

Promoziohe Ecohomicu

which dre linked forever to our historic
and cultural traditions.

As ever, the Cuseus Veheti cutdlogue
suggests a range of tourist itinerdries
to its humerous readers, which this year
are grouped uhder the charming hume
of "Streets of the Soul”, suggesting dn
eqyudlly charming itinerary to discover
the monhuments and locutions addres-
sed to worship.

Those places that make the Vehefo a
traditional destination for pilgrims from
dll over the world, with an incredibly
important panorama that is comple-
ted by the enormous humber of holy
places, churches, basilicas and capi-
tals that are spreud around the Vieheto
region.

Marino Finozzi
Regiondl Minister for Tourism and
Econhomic Promotion
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E’ sempre un‘emozione per me uvere
la possibilitd di infrodurre il cutalogo
Cuseus Veneti, nelle cui puygine sono
raccolti, in yueste versione, tutti i for-
muyyi che hannho puarteciputo dlla 6°
edizione dellu russeynu,

Coerente ud uno spirito itinerante che
vede Cuseus Venheti ospite ogni annho
di unu diversu loculitd, quest’'anno la
munifestuzione & upproduta in provin-
ciu di Veheziu, subuto 2 e domenhicu 3
ottobre helle sule e nel purco dellu set-
tecentescu Villa Farsetti o Santa Maria
di Sala,

Pertanto desidero ringraziare I’Ammini-
strazione del Comune di Santa Maria di
Sdla che, oltre u mettere u disposizione
yuesta maestosu villa, ci ha fortemente
diutato nell’orgunizzazione e hellu pro-
mozionhe di Cuseus Veneti 2010.

Lu sinergiu e lu colluboruzione tra tutti
dli attori,in primis Ia Reygionhe Venheto che
partecipu finanziariamente dll’evento, i
sefte consorzi dei formagyi DOP reyio-
huli ed i cuseifici concorrenti, hu fatto
si che unche yuestu edizione fosse un
successo, confermuto dai numeri: 80
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| am always delighted when | am able
to infroduce the Cuseus Veheti catu-
logue, which this year contains dll the
cheeses that took part in the 6th edi-
tion. True to the homaud spirit that finds
Cuseus Veneti hosted in different locu-
tions every year, this year it landed in
the province of Venhice in the puark of
the 18th century Villa Farsetti in Santa
Maria di Sala on Saturday 2nd and Suh-
day 3rd October.

First and foremost | would like to thank
the Santu Maria di Sala council which,
besides muking this maujestic villa avdil-
uble, gave anh ehormous cohntribution
to organising anhd promoting Cdseus
Veneti 2010.

The great uhderstanding anhd coop-
erdtion between dll the players, the
Veneto Reygionul council which helped
finance the event, the seven DOP re-
giohdl cheese consorfiums and the
competing ddiries dll contributed fto its
gredt success, which is confirmed by
the humbers: 80 dairies competing with
333 cheeses, divided in 25 cutegories
anhd judged by 70 judges, an estimat-
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caseifici in gara con 333 formagygi sud-
divisi in 35 cuteyorie e valutati da 70
giudici, 13.000 le presenze stimate nei
due giornhi della kermesse cusearia, 250
i purtecipunti di corsi di Cucinu e dlle
degustuzioni guidute, tutto esaurito dlla
sulu tedtro per il Momento di Cuburet,
Mau Cuseus Veneti € unche unu muni-
festuzione che oltre di “sensi” mette in
gioco unche il “cuore” uttraverso I'ini-
ziutiva “Forme di Solidurietd”.

Infutti, grazie dlla sensibilita dei visitu-
tori, dllu generositd dei concorrenti e
dll'impeyno dellu testimonidl, Ia genti-
lissima Eleonora Duniele, i fondi raccolti
per beneficenzu, destinutarie le onlus
“Life Inside” e “Fonduzione Citta dellu
speranza”, sono stati superiori del 25%
rispetto dll’edizione precedente.

Sehsi e cuore, dungue, mu unche uhi-
ma. Infatti, nelle paygine di yuesto cutu-
logo froverete, oltre dlla testimoniunza
di futto cid che & uccuduto durunte lu
maunifestuzione, unche lu nostra “pro-
postu di viagygio” fra le terre del Vene-
to che per il 2010 & dedicutu uppunto
dlle “Vie dell’Anima”, dlla scoperta o
riscopertu dei luoghi leguti dlla fede.
Nel darvi uppuntumento con |'edizio-
ne del 2011, vi auguro un buon viugyio
con i hostri formugygi che du sempre
foer noi sono espressione dei sensi, per
chi li assaugyiu, e del cuore e dell’animau
foer chi li produce.

Terenzio Borgu
Presidente A.Pro.La.V.

THE COMPETITION

ed 13,000 visitors in the two days of this
great duairy celebration and 250 peo-
ple taking purt in the cooking courses
und guided sumplings, with tickets dll
sold out for the Cubuaret eveninyg in the
theutre hdll,

However, Cuseus Venheti is hot anh event
that focuses just on the "senses” but dlso
brings the “heurt” into play, through the
“Forms of Solidarity” initiative.

Thanks to the great awarenhess of the
visitors, the geherosity of the competi-
tors ahd commitment of the testimo-
hial, the lovely Eleonhora Danhiele, more
than 25% more funhds were collected
for charity than last year, which will be
donuated to the "Life Inside and “City of
Hope Founddtion” hon-profit orgunisd-
tiohs.

Senhses unhd heuart, but dlso soul. In fact
this catalogue hot only contains detdils
of everything that occurred during the
event, but diso it offers our “fravel sug-
gestions” in the Venheto, which in 2010
has been dedicuted to the “Streets of
the soul”, to discover, or rediscover, the
places of worship and faith,

I look forward to seeing you agdin for
the 2011 editionh, and in the meauhtime
I hope you huve u wonderful journey
with our cheeses, which have dlways
been the expression of the senses for
those who taste them, and of the heart
ahd soul of those who make them.

Terenzio Borgu
A.Pro.La. V. President
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I concorso puy. 18-71
Scuolu di cucina puy. 72 -85
I° Concorso gustronomici puy. 86 - 99

FORMAGGI D.O.P. / CHEESES P.D.O.

Asiago DOP pug. 106 - 125
Cuasatella Trevigiana DOP puy. 126-133
Grunu Puduno DOP puy. 134-139
Montusio DOP puy. 140- 151
Monte Veronese DOP puy. 152-163
Piave DOP puy. 164 - 169
Provolone Valpudanu DOP puy. 170-175

FORMAGGI TIPICI / TYPICAL CHEESES

Morlucco del Grappu puy. 178-185
Mdlgu fresco e Malga vecchio puy. 186-197
Formugyio uffinuto nelle vinucce puy. 198 - 207

ALTRE CATEGORIE / OTHER CATEGORIES

. Freschi Freschissimi puy. 216 -223

Villa Fursetti, sede del sesto Concorso Regionale Formaggi del Veneto Cuciotta - Pustu molle con crosta (peso inferiore ad 1 ky) puy. 218 -223
Villa Farsetti, site of the sixth regional competition of Veneto’s cheeses Latteria - Pasta molle con crosta (peso superiore ad 1 kg) LUy, 294 - 999
Pasta molle con crosta lavata o crostua fiorita puy. 233 -233

Pasta semidura (3 - 8 mesi) puy. 234 -241

Pasta duru (oltre 8 mesi) puy. 242 -245

Pustu filuta molle puy. 246 - 249

Pusta filata dura puy. 250-251

Formagyi aromutizzati (pepe - peperoncino) puy. 252 -255

Formagyi aromatizzati (erbe - fieno - spezie) puy. 256 - 259

Formayyi uromatizzati (fumo o affumicati) puy. 260 -263

Formugyyi erborinuti puy. 264 -265

Formaugyi di cupra - Couguluzione prevulentemente ucidu puy. 266 - 267

Formagyyi di cupra - Couguluzione prevalentemente presumica puy. 268 - 269

LE VIE DELPANIMA / THE STREETS OF THE SOUL puy. 272 -363

CASEUS VENETI 2010
Indice Aziende / Index Compdnies puy. 364 - 367
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...estrutto dul Regolumento del uinto concorso regionule “Cuseus Veneti 2010,

Disposizioni generali

Con l'iscrizione ul concorso “Cuseus Veneti 2010” i partecipunti accettano le disposizioni del presente
regoldamento.

Eventudli controversie sono giudicate dull’inappellubile giudizio dellu giuria del concorso.

Diritto di partecipazione

Per essere ummessi ul concorso i formugygi devono:

e essere presentati esclusivamente du produttori e tfrasformatori diretti, cuseifici (ritiro di latte da piu
produttori) o du uziende di stugionatura con stubilimento/maguzzino nel Veneto;

o rispettare, per i prodotti D.O.Rreyistrati o in corso di reyistrazione, i disciplinari di produzione;

e rispettare [a hormativa igienico sunitaria vigente;

e soho ummessi ul concorso “Cuseus Veneti 2010” solo | formagyi prodotti e stagionati
dli’inferno dellu Regione Veneto e con lutte del territorio delld regione stessa.

Numero di campioni

Ogni produttore pud iscrivere al concorso “Cuseus Venheti 2010 al massimo 2 campioni di formaggio
per categoria, in oghi cuso oghi concorrente hoh potrd pdrfecipare al concorso con piu di 14 (Yuat-
tordici) campioni di formuggio in fotdle.

Premi

Al primo classificato di ogni cutegoria verrd ussegnato una meduglia d*oro.

...extracted from the reguldtions of the fifth regional competition “Cuseus Veeheti 2010”.

General Instructions

With their registration for the competition “Caseus Vieneti 2010” participants accept the dispositions of
this regulation. Any cohtroversies will be settled by the irrevocable judgement of the jury of the com-
petition.

Right to participate

To be admitted to the competition the cheeses must:

e be presehted exclusively by the direct producers and fransformers, dairies (collection of milk from
more than one producer) or by enterprises that mature the cheeses with establishments/stores in
Veneto;

e respect,for the PD.O. registered producers or in those in about to be registered, the production dispo-
sitions;

e respect the stundurd sunitary and hygienic reguldtions in force;

o only those cheeses produced und matured within the Vieneto Region and with the milk of the Region
will be admitted fo the “Cuseus Veheti 2010” competition.

Number of samples

Each producer may register with the competition “Cuseus Veneti 2010” ut most 2 sumples of cheese
wer category in every cuse, each comypetitor will hot particivate with more than 14 (fourteen) of cheese
samples in fotal.,

Prizes
First place in euch cutegory will be awarded a gold meddl,
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Commissione
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Andretta Giancarlo
ONAF

Ballan Simone
Chelab
Bailli Lindu
Consorzio Tutelu Grunu Puduno DOP
Baumgartner Hansi
Degust, Affinatore
Cucciolato Luciuno
Assuggiatore
Curlot Milenu
Universita di Pudova
Cuarpenedo Ernesto
La Cuseariu Carpenedo, ONAF
Chiopris Giordano
Ersa Fvy
Cipolat Claudio
Universitc di Pudova
Coyhetto Giuncurlo
APA - Muestro Assugyiutore ONAF
Corich Viviunu
Universita di Pudova
Crucco Lucu
Consorzio Tutelu Asiugo DOP
De Antfoni Maurizio
Veneto Agricoltura
De Marchi Mussimo
Universita di Padova
Ferrari Roberto
Assugygiatore
Fincuti Giuseppe
Comunita Montana Sette Comuni
Furlan Gianbuttista
Ristorunte Le Macine
Guaiarin Giampuolo
CONCAGST - Onuf
Gava Mauro
Consorzio Tutelu Montusio DOP
Giucomini Alessio
Universita di Pudova
Giugulli Puolu
Consorzio Tutela Monte Vieronese DOP
Giovannini Egyon
Assugygiutore
Goffo Alberto
Veneto Agricoltura
Inhocente Mario
Assuggiatore
Loddo Alfonso
BIOAGRO
Lomburdi Angiolella
Veneto Agricoltura
Mantoni Andreu
ONAF
Marin Andreu
Veeneto Agricoltura
Martini Piercurlo
Veneto Agricoltura
Mazzarella Maurizio
ONAF
Mazzucchi Massimiliano
IASMA - S. Michele dll’Adige (TN)
Mezzavilla Franco
La Cuseariu Carpehedo
Michielan Lorenzo
ONAF

In colluboruzione con
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Moretti Barbara
Panel Leuder Latteria Cividale (UD)
Naudai Chidgru
Universita di Padova
Nardi Tiziana
Universita di Pudova
Oesterreicher Andreus
Federazione Lutterie Altoudige
Paganin Nisio
Agriform
Papa Antohio
ONAF
Parise Puolo
Veneto Agricolturu
Pauletto Maussimo
BIOAGRO
Pecile Angelo
IASMA - S. Michele dll’Adige (TN)
Piarotto Giuliuha
Onuf
Pilut Roberto
Ristorante Du Tullio
Pizzolon Arturo
ONAF
Raris Fernundo
ONAF
Righini Nicolu
ONAF
Rigon Giovanni
Consorzio Tutela Asiugo DOP
Scutto Fruncescu
Assuggiatore, Comune di S. Maria di Sala (VE)
Schiavon Silviu
IASMA - S. Michele dll’Adige (TN)
Schievuno Pierantonio
ONAF
Schmohl Marina
ONAF
Simsiy Fubiuno
Associuziohe Allevatori Friuli Venezia Giulia
Slongo Duniele
Veneto Agricoltura
Spolaor Diho
Veneto Agricoltura
Stecher Bertram
Federazione Lutterie Altoudige
Stroppu Angelo
Consorzio Tutelu Gruha Puduno DOP
Trevisson Stefuano
ONAF
Vanzetto Giovanni
Assugyiutore, Comune di S. Mariu di Sulu (VE)
Varini Sergio
ONAF
Veronese Laura
Comunita Montuna Sette Comuni
Viel Alessiu
.Universifd di Padova
Vivodu Stefuno
CSQA, Punel Veneto Agricoltura
Voluni Giunni
Assugyiutore
Volpin Andreu
CSQA, Panel Veneto Agricoltura
Zanoni Fernundo
Assugyiutore
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Lucu Zdiu presidente dellu Reygione Veneto, interviene dll'inauguruzione di Cuseus Veneti 2010.
Lucu Zdiu, President of the Veheto Region, spoke ut the inauguration of Cuseus Vieheti 2010.
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Duai sinistra la mudrina dellu manifestuzione Eleonora Duhiele, Puolo Bertoldo sindaco di S. M. di Sulu (VE),
Lucu Zdiu presidente dellu Reyione del Veneto, Terenzio Borgu presidente A.Pro.La.V., Murino Finozzi us-
sessore reygionule dl Turismo e Promozione Economicu e Mussimiliuno Maluspinu ussessore dll’ Agricoltura
dellu Provinciu di Veneziu,

From left, the godmother of the event Eleunoru Duniele, Paolo Berfoldo mayor of St. M. di Sulu (VE), Lucu
Zuiu President of the Vieneto Reyion, Terenzio Borgu president A.Pro.La. V., Mdrino Finozzi Regionul Council-
lor for Tourism unhd Ecohomic Promotion aund Mussimiliuho Malaspina Councillor for Agriculture of the Pro-
vince of Venice.
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VILLA FARSETTI

I momento del tuglio del nastro
The moment of the cut of the tupe
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Novitd di quest’anno i Formaygyi D.O.P d’Itdliu ospiti di Cuseus Veneti,
in unu suggestiva galleria di “eccellenze”.
New this year Cheeses PD.Q. Italy of Cuseus Veheti
guests in u fascinating gdllery of “excellence”.
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CHEESES PP.O. ITALY
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Consorzio per la Tutela del Formaggio Asiago
www.usiugocheese. it

gEREly,

Consorzio di Tutela dei Formaggi
Valtellina Casera e Bitto
www.ctcb.it

72N
\g

Consorzio tutela Formaggio DOP Bra
www.produttoriluttepiemonte.com

9
CASATELLA

D.O.PTREVIGIANA
Consorzio per la Tutela del Formaggio
Casatella Trevigiana
www,cusutella.it

Consorzio Tutela
del Formaggio Castelmagno
www.produttoriluttepiemonte.com

AL SN
Consorzio per la Tutela del Formaggio Gorgonzola
www.gorgohzolu.com

/\

GRANA
PADANO

P
Consorzio per la Tutela
del Formaggio Grana Padano
www.grandpadano.it

oA

MONTASIO
Consorzio Tutela del Formaggio Montasio
www.formugyiomontusio.net

MONTE ﬂ
VERONESE

D.O.P.
Consorzio Tutela Formaggio Monte Veronese DOP
www.monteveronese.it

Consorzio per la tutela del formaggio
Mozzarella di Bufala Campana
www.mozzarelludop.it

—
)

Consorzio Tutela Formaggio DOP Murazzano
muruzzano@hotmuil.com

=

Consorzio del Formaggio Parmigiano-Reggiano
Www.pdrmigiano-regygidno.it

DOP
Formaggio Piave - Luttebusche
www.formaggiopiave. it

@

Consorzio Tutela Pecorino Toscano
www.pecorinotoscunodop.it

Consorzio Tutela Provolone Valpadana
www. provolonevalpuduna. it

Consorzio Tutela Quartirolo Lombardo
www.yuartirololomburdo.com

Consorzio tutela Formaggio d’Origine Raschera
www.ruscheru.com

®

Consorzio per la Tutela Robiola di Roccaverano
www.robioludiroccauverano.it

@

Consorzio Tutela Formaggio Taleggio
www.tdleggio.it

S C
CS

Consorzio Tutela Salva Cremasco
info@sulvacremusco.com

o |
\1@ |
Consorzio Tutela Formaggio Toma Piemontese
www.produttoriluttepiemonte.com
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FORMAGGI Z@ /
N+

ASIAGO DOP
PRESSATO

A@O

Meduglia d’oro

Toniolo Casearia S.p.a.

31030 Borso del Grappa (TV)
Viu Molinetto 47/49

Tel. +39 0423 910266
Fux +39 0423 910063

info@toniolo.it
www.toniolo.it

ASIAGO DOP
LLEVO - MEZZANO (4 - 6 mesi)

D,
% A$AZO

@ Meduglia d’oro

Latterie Vicentine Soc. coop.

36050 Bressanvido (VI)
Viu Sun Benedetto 4

Tel. +39 0445 511168
Fax +39 0445 670600

info@lutterievicentine.it
www.latterievicentine.it

-34 -

MSES
ASIAGO DOP
D’ALLEVO - MEZZANO (10-15

A@O

Meduglia d’oro

Latterie Vicentine Soc. coop.

36050 Bressanvido (VI)
Viu Sun Benedetto 4

Tel. +39 0445 511168
Fux +39 0445 670600

info@lutterievicentine.it
www.latterievicentine.it

ASIAGO DOP
D’ALLEVO-STRAVECCHIO (olire 1

XAV

Meduglia d’oro

Latteria Sociale
di Trissino Soc. Coop. Agr.

36070 Trissino (VI)
Via C. Buttisti 34

Tel. +39 0445 962239
Fax +39 0445 962239

|[atteriatrissino@virgilio. it

-35 -



FORMAGGI Z@ /
N+

LLA TREVIGIANA DOP

CASATELLA

D.O.P.TREVIGIANA

Meduglia d’oro

Caseificio Elli Castellan snc
di Lorena e Tiziano

31047 Ponte di Piave (TV)
Viu Sottotreviso 45

Tel. +39 0422 759672
Fux +39 0422759981

info@frutellicustellun.it

NA PADANO DOP

Meduglia d’oro

Caseificio San Rocco sca
36056 Tezze sul Brenta (VI)
Viua Tre Cuse 65

Tel. +39 0424 89056
Fax +39 0424 89689

info@cuseificiosunrocco.it
www.caseificiosanrocco.it

-36 -

GRANA PADANO

(oltre i 20 mesi)

/o\

GRANA
PADANO

\/

Meduglia d’oro

Caseificio San Rocco sca
36056 Tezze sul Brenta (VI)
Via Tre Cuse 65

Tel. +39 0424 89056
Fux +39 0424 89689

info@cuseificiosunrocco.it
www.caseificiosanrocco.it

MONTASIO DO
FRESCO (2-5 mesi)

MONTASIO
Meduglia d’oro

Latterie Trevigiane scpa
31050 Vedelago (TV)
Viu Bassanese 2

Tel. +39 0423 7023
Fax +39 0423 401019

info@l|utterietrevigiune.it
www.latterietrevigiane.it

-37-



FORMAGGI Z@ /
N+

NTASIO DOP
ZZANO (5- 10 mesi)

MONTASIO
Meduglia d’oro

Latteria di Summaga sca
30026 Portogruaro (VE)
Summagu - Via S. Benedetto 7

Tel. +39 0421 205197
Fux +39 0421 205197

info@|utteriusummagu.com
www.latteriasummaga.com

NTASIO DOP
IONATO (olire 10 mesi)

MONTASIO
Medugliu d’oro

Latterie Trevigiane scpa

31050 Vedelago (TV)
Viu Bussunese 2

Tel. +39 0423 7023
Fax +39 0423 401019

info@l|utterietrevigiune.it
www.latfterietrevigiane.it

-38 -

MONTE VERONE
LATTE INTERO (25-45

MONTE ﬂ
VERONESE

D.O.P.
Meduglia d’oro
_— .I: F.'-"I,'T]_ IF}LI-'I L -
Caseificio Menegazzi sas VEROMNES
di Menegazzi Roberto & C.

37020 Erbezzo (VR)
Viu Corte Bernurdi 12

Tel. +39 045 7075008
Fux +39 045 7075008

cuseificiomeneyuzzi@c-point.it

MONTE VERONE

MONTE ﬂ
VERONESE

D.O.P.
Meduglia d’oro

Caseificio Artigiano
Gugole Dario

37035 S. Giovanni llarione (VR)
Viu Cotto 44

Tel. +39 045 6550285
Fax +39 045 6550285

guyole.d@libero.it

-39 -
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MONTE VERONESE DOP
D’ALLEVO VECCHIO (oltre 12 mesi)

@5 MONTE &

E VERONESE
D.O.P.
@ Premio di categoria

Casearia Albi sas
di Albi Alfonso & C.

37030 Velo Veronese (VR)
Viu Verde 9

Tel. +39 045 6519031
Fax +39 045 6519031

info@viauverdelessinia.com
www.viaverdelessinia.com

PIAVE DOP

(Vecchio Gran Riserva)

K Premio di cuteyoriu
Lattebusche sca

32030 Cesiomaggiore (BL)
Via Nazionule 59 - Busche

Tel. +39 0439 3191
Fax +39 0439 319319

marketing@luttebusche.it
www.lattebusche.it

-40 -

PROVOLE VALPADANA D
DOLCE

Zogi srl

36030 Monte di Malo (VI)
Viu Giovanni XXII° 2

Tel. +39 0445 602001
Fax +39 0445 606884

info@zoyi.it
www.zogi.it

PROVOLE VALPADANA DOP
PICCANTE

Caseificio Albiero srl

36050 Montorso Vicentino (VI)
Via Ponte Cocco 10

Tel. +39 0444 685451
Fax +39 0444 484015

info@ulbiero.it
www.albiero.it

-4 -




FORMAGGI .
Z@ / e

CCO DEL GRAPPA

. m{m
DEL GRAPPA
Meduglia d’oro

Az. Agr. Signor Mirco
Malga Archeson

31030 Borso del Grappa (TV)
Via Cussuneyo 34

Tel. +39 0423 561357

FORMAGGIO IN FASE DI CERTIFICAZIONE DOP

ALGA FRESCO
(alpeggio 2010)

Meduglia d’oro

Agriturismo - Malga Col Toront
di Tormen Renzo

32100 Belluno
Loc. Col Toront - Neveyul

Tel. +39 0437 925287
Fax +39 0437 926287

- 492 -

MALGA VECC
(alpeggio 2009 e ante

Medaglia d'oro

Az. Agr. Zurna Fiorenzo & C.
Soc. agr.

Malga Monte Novegno

36050 Pozzoleone (VI)
Viu Vegra di sopra 10

Tel. +39 0444 462164

FORMAGGIO
AFFINATO NELLE VI

Medugyliu d’oro
Perenzin Latteria snc

31020 San Pietro di Feletto (TV)
Via Cervauno 85

Tel. +39 0438 21355
Fax +39 0438 21355

info@perenzin.com
www.perenzin.com

=43 -



FORMAGGI Z& /
N

FRESCHI FRESCHISSIMI LATTERIA - PASTA MOLL
STA MOLLE SENzA CROSTA coN CROSTA (peso supeiore a 1

R XA

@ Medugliu d’oro @ Meduglia d’oro

Latteria di Soligo sca Latterie Trevigiane
Soc. coop. agr.

31020 Farra di Soligo (TV)

Viu 1° Settembre 32 31050 Vedelago (TV)
Viu Bussunese 2

Tel. +39 0438 985111

Fux +39 0438 980322 Tel. +39 0423 7023
Fux +39 0423 401019

marketing@latteriasoligo.it
www.latteriasoligo.it info@lutterietrevigiune.it
www.latterietrevigiane.it

ACIOTTA - PASTA MOLLE PASTA MOLLE con CROS
N CROSTA (peso inferiore a 1 kg) LAVATA O FlORlTA

@ Medugliu d’oro @ Medugliu d’oro

4 Az. Agr. Pontevecchio Latteria Sociale
f Soc. Agr. di Tarzo e Revine Lago sca
31020 Vidor (TV) 31020 Tarzo (TV)
viu Monteyrappu 53 Via Colmugyyiore 51
Tel. +39 0423 981358 Tel. +39 0438 586235
Fux +39 0423 981358 Fux +39 0438 586235

stefano_curto@libero.it

- 44 - - 45 -



FORMAGGI Z@ /
N

- 46 -

ASTA SEMIDURA

(3 - 8 mesi)

Meduglia d’oro

Caseificio Basso srl

31017 Paderno del Grappa (TV)
Via Bussi 1/A

Tel. +39 0424 411545
Fux +39 0424 411545

cuseificiobusso@libero.it
www.caseificiobasso-srl.com

PASTA DURA

(oltre 8 mesi)

Meduglia d’oro

Caseificio San Rocco
Soc. coop. agr.

36056 Tezze sul Brenta (VI)
Via Tre Cuse 65

Tel. +39 0424 89056
Fax +39 0424 89689

info@cuseificiosunrocco.it
www.caseificiosanrocco.it

MSES

Meduglia d’oro

Lattebusche sca

32030 Cesiomaggiore (BL)
Via Nuzionule 59 - Busche

Tel. +39 0439 3191
Fax +39 0439 319319

marketing@lattebusche. it

www.lattebusche.it

Medugliu d’oro

Caseificio Marion snc
di Marion Ernesto & C.

31033 Castelfranco Veneto (TV)
Viu Circonvulluzione est 80

Tel. +39 0423 401361
Fax +39 0423 709700

info@cuseificiomarion.it
www.caseificiomarion.it

- 47 -



FORMAGGI Z& /
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FORMAGGI AROMATIZZATI
(PEPE - PEPERONCINO)

s

@ Meduyliu d’oro

Caseificio Artigiano Gugole Dario

37035 S. Giovanni llarione (VR)
Viu Cotto 44

Tel. +39 045 6550285
Fax +39 045 6550285

guyole.d@libero.it

FORMAGGI AROMATIZZATI
(ERBE - FIENO - SPEZIE)

XA

@ Medugliu d’oro

Latteria Sant’Andrea sca

31050 Povegliano (TV)
Viu Cupitello 66

Tel. +39 0422 870123
Fax +39 0422 871798

info@luttsuntundreu.com
www.lattsantandrea.com

- 48 -

M -

FORMAGGI AROMATIZZA
(FUMO O AFFUMICATI)

’@ Meduyliu d’oro

Caseificio Marion snc
di Marion Ernesto & C.

31033 Castelfranco Veneto (TV)
Viu Circonvulluzione est 80

Tel. +39 0423 401361
Fux +39 0423 709700

info@cuseificiomarion.it
www.caseificiomarion.it

FORMAGGI ERBORINATI -
@ Meduglia d’oro

Sapori del Piave snc
Battistella Luigi & C.

31047 Ponte di Piave (TV)
Via Romu 204

Tel. +39 0422 759163
Fax +39 0422 506502

- 49 -
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FORMAGGI DI CAPRA

Coagulazione prevalentemete acida

Meduglia d’oro

Perenzin Latteria snc

31020 San Pietro di Feletto (TV)
Viu Cervuno 85

Tel. +39 0438 21355
Fax +39 0438 21355

info@perenzin.com
www.perenzin.com

FORMAGGI DI CAPRA

Coagulazione prevalentemete presamica

%\\
F et b,
ey o

Meduglia d’oro

“La Casara”
Roncolato Romano srl

37030 Ronca (VR)
Via Nuovu 1

Tel. +39 045 7460052
Fax +39 045 6545051

info@lucusara.it
www.lacasara.it

-50 -




PREAIO-" ONAF" G
CASEUS
VENETI
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ORGEASITIATIONE
MATORALE
ASSACTIATCH
FORMAGGI

Premio dell’Organizzazione Nazionale Assaggiatori Formaggio
al miglior formaggio tipico tradizionale

Best typical and traditional cheese prize award by the
National Organization of Cheese Tasters

Una yiuria compostu dui deleguti regionali dell’ ONAF,
Orgunizzazione Nuziohule Assugygiatori Formuggio,
hu selezionato il formagyio che esprime la miglior tipicita della rassegna
CASEUS VENETI 2010

A jury composed of the ONAF (Nutional Orguhization of Cheese Tusters)
regiohdl delegutes hus selected the cheese considered to be the most typicdl
within the exhibition of CASEUS VENETI 2010.

VINCITORE DEL PREMIO CATEGORIA MALGA VECCHIO (ALPEGGIO 2009 E ANTECEDENTI)
WINNER OF THE PRIZE IN THE CATEGORY MALGA VECCHIO (PASTURES 2009 AND PRIOR)

MALGA VECCHIO

prodotto du / produced by
AZ. AGR. ZURNA FIORENZO & C. SOC. AGR. - MALGA MONTE NOVEGNO - Pozzoleone (VI)

- ‘E'
3

!

s
f
i

-
L arh=

Cohseyhuno il Premio: / Presented the Award:
lu deleguzione ONAF, Terenzio Borygu, presidente APROLAV e Fruncescu Scutto ussessore di S.M. di Salu
the delegaution ONAF, Terenzio Borgu, president APROLAV und Francescu Scutto councilor of S.M. of Sulu

G PRIZE “AGRIFORM”
CASEUS
VENETI

25
AGRIFORN\

PREMIO ORO DEL TEMPO

PG~ il
AT R
L TEMPO,;

Lazienda AGRIFORM ha scelto di premiare
il miglior Grana Padano D.O.P. stagionato oltre i 20 mesi.
The AGRIFORM has decided to award
Grana Padano PD.O. aged the best over 20 months.

VINCITORE DEL PREMIO / WINNER OF THE PRIZE
CASEIFICIO SAN ROCCO SOC. COOP. AGR. - Tezze sul Brenta (VI)

Giovunni Buttistu De Antoni, presidente AGRIFORM, premiu i rappresentunti del CASEIFICIO SAN ROCCO
Giovanhi Battista De Antoni, president AGRIFORM rewards representatives DAIRY SAN ROCCO
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PRENIIO-*FORME DI... SOLIDARIETA” G
CASEUS
VENETI
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Premio della critica “Forme di... Solidarieta 2010”
Review award “Forms of... Solidarity 2010”

Una giuria composta da giorndlisti e gaustronomi ha selezionato,
tra le meduglie d’oro di oghi cuteyoriu,
il formuyyio “migliore” dellu rasseyna CASEUS VENETI 2010.
A jury composed of gourmet and journdlists
has selected, from dll the gold medudilists in each cutegory,
the “best” cheese of the exhibit VENETO’S DAIRY 2010.

VINCITORE DEL PREMIO: / THE AWARD WINNER:

MORLACCO DEL GRAPPA DI MALGA prodotto du
MIRCO SIGNOR - MALGA ARCHESON
MORLACCO DEL GRAPPA DI MALGA produced by
MIRCO SIGNOR - MALGA ARCHESON

WY it [

qe
v Vene

el

Testimonial dell’iniziativa: / Initiative’s spokepersons: Eleonora Duniele
Presidente dellu giuria: / President of the jury: Alberto Marcomini

Premio Forme di... Solidarietda & un’iniziutiva u fuvore delle fonduzioni: Life Inside e Cittd dellu Speranzu
Forms of... Solidarity Award is an initiative for the Foundation: Life Inside und City of Hope

G PRIZE “FORME DI./. SOLIDARIETA”

CASEUS
VENETI

La giuria dl lavoro / The Jury at work: Frahcesco Lazzarini (Nuova Venhezid),

Daniele Guudioso (Guambero Rosso), Frahcescu Romaund Barberini (Gumbero Rosso),
Alberto Marcomini (Giorndlista enogustronomico), Nicola Stievano (Papageno),
Domenhicu Grande (Rudio Padovu - Venheto e Sapori)




FORME DI... G G CASEUS VENETI
CASEUS CASEUS
VENETI VENETI
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Forme di... solidarieta & un’iniziativa di CASEUS VENETI
findlizzata a raccogliere fondi du devolvere in beneficenza uttraverso varie attivitda,
Testimonial 2010: Eleonora Duniele.

Forms of... Solidarity is an initiative of CASEUS VENET!
aims to raise money for charity. Testimonial 2010: Eleohora Daniele.

Iniziativa di solidarietd / Solidarity initiative
Occhio al peso: gioco/lotteriu per indovinare il peso dellu piramide dei formaugyi DOR
Eye weight: guming / lottery to guess the weight of the pyramid of PDO cheeses.

VL

Lo sponsor Luzzauris devolve tutto i ricuvato in beneficenza.
The spohnsor Luzzaris dohates dll proceeds to charity.




CASEUS VENETI G G CASEUS VENETI

CASEUS CASEUS
VENETI VENETI
e
, CASEUS
RLStoro VENETI
Nel giardino di Villa Farsetti & stato possibile pranzare o godere HAPPY CHEESE
di uno spuntino con i prodotti tipici regiondali. cicchetti e musica sotto le stelle

It was possible to have lunch in the gardens of Villa Farsetti

anhd ehjoy u shack of regiondl typical produce. tastes and music under the star




CASEUS VENETI

()

CASEUIS

VENET
P

Nel purco di Villu Fursetti
si & svolto il trudizionule Mercuto dei produttori in Concorso
ubbinuto u deygustuzione di prodotti fipici.

The fraditional market of the participating produce makers together
with a typicdl product tasting in the park of Villa Farsetti,

G

CASEUS
VENETI

G CASEUS VENET]
CASEUS
VENETI




CASEUS VENETH G
CASEUS
VENETI

MONTE®
'VERONESE

ooooo
nnnnnn

v MONTASIO

Presentuzione e deyustuzione dei formuygyi u Denominuzione di Origine Protettu
e dedli ltinerari Turistici Reyionali.

Presentation and Tusting of Protected Desighdution of Origin cheeses
und Reygiohdl Tours.

G CASEUSVENET!

CASEUS
VENETI




CASEUS VENETI G
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CASEUS

VENETI
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Educutionul & I'ungolo dove tutti possono avvicinarsi ul mondo del formagyio,
cimentundosi u diventure piccoli grandi produttori con “L’ORA DA CASARO”.

“"Educdtiondl” is a corner of the exhibit where everyone cunh come close to the world of
cheese by becominhg cheese makers with the “HOUR OF THE DAIRY FARMER”

G

CASEUS
VENETI

CASEUS XENETI




CASEUS VENETI G
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CASEUS
VENETI

Con Alberto Marcomini, autore dellu pubblicazione “Non toccutemi il formagyio”
unu lezione in piend reygolu per orientursi in un labirinto di homi,
supori e profumi che raccontano di storie, tradizioni e pussioni.

By Alberto Marcomini, author of the manudl "Do hot touch the cheese”
in a muze of humes, fustes und smells that tell stories, fraditions und pussions.

G

CASEUS
VENETI

CASEUS VENETI




CASEUS VENETI

Spettacolo di Cabaret con
Cabuaret show with

i PAPQ

G

CASEUS
VENETI

G CASEUS VENET|
CASEUS
VENETI

Serutu di gula,
Un’occusione struordinaria creutu dui Ristoratori dell’ ussociuzione INTAVOLANDO
fer scoprire i formayyi veneti, dllu luce dellu lunu fra storia, supori ed emozioni.
Gula evening.
Restaurateurs associution created by the extraordinary opportunity to discover INTAVOLANDO cheese
from the Veneto, in the light of the moon history, tustes and emotions.




CASEUS YENET) G

CASEUS
VENETI

e

CASEUS
VENETI

Scuolu di cucinu di Villu Farsetti.
Culinary School of Villa Farsetti.

Lo Chef Puolo Urbuni coudiuvato dagli alunni dell’IPSSAR - Cesure Musutti di Dolo (VE),
ci ha guidato in un percorso fru ricette e frucchi del mestiere.

Chef Puolo Urbani, with the did of the students of IPSSAR - Cesure Muscatti of Dolo (VE),
guided us through an ifinerary of recipes und fricks of the trude.

G CASEUS VENET|

CASEUS
VENETI







FORMAGGI G
UL CONCH?S VeNen!

Malga =
Bellunese '

7 Casel

Bellunese
Bastardo Montasio
del Grappa DOP

Morlacco
el Grappa

TREVISO
N “

.A:

| FORMAGGI
DEL VENETO

CHEESES ' : 2
OF THE VENETO REGION e

Formajo
inbriago

l

Cusatellu
Trevigiana
DOP

. ~ Asiago
VERONA DOP

PADOVA VENEZIA

Grana
Padano
. DOP
Provolone ™ OV l(f 0 ‘\
Valpadana [ )
DOP = A

- 102 -



FORMAGGI G
L CONCHTS At casEus

| FORMAGGI D.O.P

IN CONCORSO

CHEESES PD.O. IN THE COMPETITION

-104 -
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9
CASATELLA

D.O.P.TREVIGIANA

/a\

GRANA
PADANO

X<

MONTASIO

MONTE @
VERONESE

D.O.P.
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Il Consorzio di Tutela

Il Consorzio Tutelu Formuggio Asiago,
che hua sede u Vicenhza,hasce hel 1979
per controllare la qudilita del prodotto
finifo e vigilare sul corretto uso delle
denhominauzioni, dei contrasseghi, dei
marchi, promuovere la conoscenhzd in
Italia ed dll’estero, riunendo olfre cin-
quanta fra produttori e stagiondatori,

Il formaggio Asiago DOP € uh grahde
dlimento itdliano, riconosciuto ed dp-
prezzato uhche dll’estero.

E’ prodotto solo con metodologie ri-
speftose di una millenaria fradizione
ed esclusivamente helle zone stabilite
ddlla legge con latte raccolto in loco
du mucche la cui dlimentazione é
conhtrollata,

Ecco perché esiste solo uh Asiago
DOP € sempre e solo guello contras-
seghato dalla marchiatura del Coh-
sorzio Tutela impressa sul bordo. E*quel
deftaglio prezioso che gdrantisce

sempre tutte le sue qudlita genhuine,
il suo sapore, la sua tipicita e che dd
I'assoluta certezza, al di Ia di qudalsiasi
dubbio, della scelta,

The Consortium for the Defence

Asiago (Consortium for the Defehce
of Asiugo Cheese), which hus its heu-
dquarters in Vicehza, was founded in
1979 to control the qudlity of the fi-
hished product und supervise the cor-
rect use of the hames, symbols and
marks, promote the khowledye ubout
it in Italy and abroad, uhiting in this
way over 50 producers and mdaturers.
Asiago cheese PDO is a gredt Itdlian
food, acknhowledged anhd dpprecia-
ted abroud,

It is produced only with methods that
respect u thousand-yedr-old tfradition
unhd exclusively ih the dreus estubli-
shed by law with milk collected in
loco from cows whose feeding is con-
frolled.

This is why there is ohly ohe Asiago PDO
is always and only that stamped on
the edye with the mark of the Cohsor-
zio Tutela. It is that precious detdil that
ulways gudrantee its gehuine qudility,
taste, typicalness, and that gives the
absolute certdinty of the choice, be-
yohd dll doubt.

Consorzio per la tutela del formaggio ASIAGO DOP

Corso Foguzzuro, 18 - 36100 Vicenzu - Tel. +39 0444 321758 - Fux +39 0444 326212
asiugo@usiugocheese. it - www.usiugocheese. it

Profumo e Sapore

Asiago pressato - fresco:

profumo fresco, lutteo,

lievemente fiorito.

Sapore dolce, delicuto, gradevole.

Asiago d’allevo - stagionato:
frofumo maurcuto, uromatico,

con note di fieno.

Supore deciso, supido, lievemente
piccunte du invecchiuto.

Lavorazione

Il lutte, posto in culduiu,

viene riscaldato a tfemperatura
variubile intorno i 35° C.

Il coagulo si oftiene usando

unh cuglio a fitolo hormale,
liguido o in polvere,

in circa 20-30 minuti.

Per quanto riguardu

I’ Asiago pressato,

|a semicottura avviene

dllu temperatura di 44°+2° C.,
Per yuanto riguardu |’ Asiugo
d’dllevo, lu semicottura avviene
dllu temperatura di 47°+2° C.
Viene yuindi sulato a secco o
in sulamoia per dlcuni giorhi e
poi trasferito nei Muygazzini

di stagionatura,

Aroma and Taste

Asiago pressato - fresh:

Fresh aroma, milky,

slightly flowery.

Tuste: sweet, delicate, pulatable.

Asiago d’allevo - matured:
Aromd marked and aromatic,
With a hote of hay.

Tuste: decisive, sapid

Slightly strong, aged taste.

Processing

The milk, placed in a boiler,

is heuted at u variuble
temperature of about 35° C.
The curd is obtdined

by using a hormdil titre rennet,
liquid or powder,

in a about 20-30 minutes.

For the Asiago Pressuto,

the hdlf-cookinyg is dohe ut

a temperature of 44°+2°C.,
Regarding

the Asiago d’dllevo,

the semi-cookinhyg is dohe uf u
temperdature of 47°+2° C.

It is then dry-salted or

sulted in brine for some days and
then fransferred

o the muaturing stores.



ASIAGO DOP

Stagionatura

Asiago pressato - fresco: min. 20 giorni
dulla dutu di produzione.

Asiago d’dllevo - stagionato: 60 giorni
ddll’ultimo ygiorno del mese

di produzione.

L’indicuzionhe d’dllevo mezzaho:
stagionutura 4/6 mesi.

L’'indicuzionhe d’dllevo vecchio:
stagionutura superiore u 10 mesi.
L'indicazione d’dllevo stravecchio:
stagionutura superiore u 15 mesi.

Maturing

Asiago pressato - fresh: min. 20 days
from the dute of production.
Asiago d’dllevo - matured: 60 days
from the lust duy of the production
month,

The indicution d’dllevo mezzano
(d’dllevo hdlf-seasohed):

maturing 4/6 months.

The indication d’dllevo vecchio
(aged): maturing over 10 months.
The indication d’dllevo stravecchio
(extra aged): maturing over 15 months.

Valori nutrizionali

Asiago pressato - fresco:

(100 g) eneryiu 368 Kcul - 1526,50 kj
Asiago d’allevo - stagionato:

(100 g) energia 382 Kcal - 1586 kj

Nutritional values

Asiago pressato - fresh:

(100 g) ehergy 368 Kcal - 1526.50 kj
Asiago d’allevo - matured:

(100 g) ehergy 382 Kcdal - 1586 kj

Denominazionc 4 origine protecon Reg. C.F

- L1076

Aspetio

Asiago pressato - fresco:

Pasta di colore bianco o legygermente
pudlierino, occhiutura marcuta ed
iregolure.

Asiago d’allevo - stagionato:

Pasta di colore puaglierino o
leggermente puglierino, occhiatura

di piccolau o mediu grandezza.

Aspect

Asiago pressato - fresh:

Paste: white or slightly straw-coloured,
marked and irregular eyeholes.
Asiago d’allevo - matured:

Paste: straw coloured or slightly straw
coloured, small and medium-large
eyeholes.

e
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Calendario e

area di produzione

€ prodotto tutto I'anno nelle
province di Vicenzu e Trento e
in alcune zone delle province di
Treviso e Padova.

Calendar and

area of production

it is produced dll year round in the
provihces of Vicenza

and Trent and in

some areus of ; g "’“ﬂj

the provinces 9‘_1
of Treviso ahd
Padua, Belluno




ASIAGO DOP
PRESSATO
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\ 1° Classificato

PRODUTTORE / PRODUCTOR

Toniolo Casearia spa
Borso del Grappu (TV)
Tel.0423.910266

| 2° Classificato

PRODUTTORE / PRODUCTOR

Caseificio Pennar Asiago sca
Asiago (V)
Tel.0424.462374

\ 3° Classificato

PRODUTTORE / PRODUCTOR

Caseificio Sociale Ponte
di Barbarano sac
Barbaurano Vicentino (V1)
Tel. 0444.795306

Elenco dedgli iscritti hon classificati tra i primi 3
in ordine dlfubetico.

PRODUTTORE / PRODUCTOR ‘

Azienda Agricola Waister
di Rela Riccardo

Rounu (VI)

Tel. 0424.450101

Caseificio Pennar Asiago sca
Asiago (V)
Tel. 0424.462374

Caseificio San Rocco sca
Tezze sul Brenta (VI)
Tel. 0424.89056

Caseificio San Rocco sca
Tezze sul Brentu (V1)
Tel. 0424.89056
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Elenco dedgli iscritti hon classificati tra i primi 3 . . Elenco dedgli iscritti non classificati tra i primi 3
in ordine dlfubetico. in ordine dlfabetico.

‘ PRODUTTORE / PRODUCTOR PRODUTTORE / PRODUCTOR ‘
Caseificio Sociale Ponte Latteria di Soligo sca
di Barbarano sac Farra di Soligo (TV)
Barbarano Vicentino (VI) Tel. 0438.985111

Tel. 0444.795306

Fattoria San Michele Latterie Trevigiane scpa
di Guderzo Natalino Vedelaugo (TV)
Bussuno del Gruppu (VI) Tel. 0423.7023

Tel. 0424.501303

Lattebusche sca Latterie Vicentine soc. coop.
Cesiomuyyiore (BL) Bressanvido (VI)
Tel. 0439.3191 Tel.0445.511168
Latteria di Camazzole sca Zogi srl
Carmignano di Brenta (PD) Monte di Madlo (V1)
Tel. 049.5957592 Tel. 0445.602001
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Elenco dedgli iscritti hon classificati tra i primi 3
in ordine dlfubetico.

G

CASEUS
VENETI

PRODUTTORE / PRODUCTOR

Zogi srl
Monte di Mdlo (VI)
Tel. 0445.602001




ASIAGO DOP
D’ALLEVO - MEZZANO
(4 - 6 mesi)
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\ 1° Classificato

PRODUTTORE / PRODUCTOR

Latterie Vicentine soc. coop.

Bressanvido (VI)
Tel.0445.511168

| 2° Classificato

PRODUTTORE / PRODUCTOR

Latterie Vicentine soc. coop.

Bressaunvido (VI)
Tel.0445.511168

\ 3° Classificato

PRODUTTORE / PRODUCTOR

Laftebusche sca
Cesiomugyyiore (BL)
Tel. 0439.3191

PRODUTTORE / PRODUCTOR ‘

Caseificio Pennar Asiago sca
Asiago (V)
Tel.0424.462374

Caseificio Pennar Asiago sca
Asiago (V)
Tel. 0424.462374

Latteria di Camazzole sca
Curmignuno di Brentu (PD)
Tel. 049.5957592

Latteria di Soligo sca
Farra di Soligo (TV)
Tel.0438.985111

. Elenco dedgli iscritti non classificati tra i primi 3
in ordine dlfubetico.
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Elenco dedgli iscritti hon classificati tra i primi 3 %?\‘EE%?
in ordine dlfubetico.

PRODUTTORE / PRODUCTOR

Latteria di Soligo sca
Farra di Soligo (TV)
Tel.0438.985111

Latteria Sociale

di Trissino soc.coop.agr.
Trissino VI)

Tel. 0445.962239

Latterie Trevigiane scpa
Vedelago (TV)
Tel. 0423.7023

Toniolo Casearia spa
Borso del Grappu (TV)
Tel. 0423.910266




ASIAGO DOP
D’ALLEVO - VECCHIO
(10 - 15 mesi)
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\ 1° Classificato

PRODUTTORE / PRODUCTOR

Latterie Vicentine soc. coop.

Bressanvido (VI)
Tel.0445.511168

] 2° Classificato

PRODUTTORE / PRODUCTOR

Latterie Vicentine soc. coop.

Bressaunvido (VI)
Tel.0445.511168

\ 3° Classificato

PRODUTTORE / PRODUCTOR

Azienda Agricola Waister
di Rela Riccardo

Roana (V1)

Tel. 0424.450101

PRODUTTORE / PRODUCTOR

Caseificio

Pennar Asiago sca
Asiago (V)

Tel. 0424.462374

Caseificio

Pennar Asiago sca
Asiago (V)
Tel.0424.462374

Latteria Sociale

di Trissino soc.coop.agr.
Trissino (V1)

Tel. 0445.962239

Elenco dedgli iscritti non classificati tra i primi 3
in ordine dlfubetico.
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ASIAGO DOP
D’ALLEVO - STRAVECCHIO
(oltre 15 mesi)

\ 1° Classificato

PRODUTTORE / PRODUCTOR

Latteria Sociale

di Trissino soc.coop.agr.
Trissino (V1)

Tel. 0445.962239

| 2° Classificato

PRODUTTORE / PRODUCTOR

Latteria di Camazzole sca
Curmighuno di Brentu (PD)
Tel. 049.5957592

\ 3° Classificato

PRODUTTORE / PRODUCTOR

Latteria Sociale

di Trissino soc.coop.agr.
Trissino (V1)

Tel. 0445.962239
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Elenco dedgli iscritti non classificati tra i primi 3
in ordine dlfubetico.

PRODUTTORE / PRODUCTOR ‘

Azienda Agricola Waister
di Rela Riccardo

Rounu (VI)

Tel. 0424.450101

Caseificio

Pennar Asiago sca
Asiago (V)

Tel. 0424.462374

Caseificio

Pennar Asiago sca
Asiago (V)
Tel.0424.462374

Latterie Vicentine soc. coop.
Bressunvido (V1)
Tel.0445.511168




G
Elenco dedli iscritti non clussificati tra i primi 3 CASEUS
in ordine dlfubetico.

VENETI

PRODUTTORE / PRODUCTOR

Latterie Vicentine soc. coop.
Bressunvido (VI)
Tel.0445.511168

Toniolo Casearia spa
Borso del Grappu (TV)
Tel. 0423.910266
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CASATELLA

D.O.P. TREVIGIANA

Il Consorzio di Tutela

Il Consorzio per la Tutelu del Formagy-
gio Cusdtella Trevigianda si é costituito
hel 2001, attualmente riuhisce 14 soci
produttori fra cooperdtive e cuseifici
frivati,

Lo scopo fondumentdle che ha dato
il via dlla sua costituzione € statu la
volontd di tutelare la tipicita di un for-
maggio le cui origini soho infimamen-
te legate dlla storia e dlla fradiziohe
del territorio frevigiano.

Il Consorzio, proprio hell’oftica di sdl-
vaguardia di uh formaggio uhico
hel contesto territoriale, ha attivato
u garahzia della qudlita un severo e
costante monitoraggio luhgo tutto il
fercorso produttivo.

Al riguardo sia gli allevatori che | cu-
seifici trasformatori sottostanho ad unh
rigido disciplinare di produzione e a
periodici controlli andilifici.

I Consorzio si pohe inoltre come puh-
to di riferimento per la promozionhe e
la diffusione della Casatella Trevigia-
ha, che dttualmente ha oftenuto il
ricohoscimento della Dehominciziohe
di Origine Protetta,

La Cuasatella Trevigiana ha cohquista-
to hel 2004 il primo premio “Qudlita
Buon’ltdlia” categoria prodoftti tradi-
ziohdli del Veneto.

CA%@;EE’}T};A Vidle Sunte Biusuzzi 20 - 31038 Puese (TV) - Tel. e Fux +39 0422 951480

info@cusutella.it - www.cusutella.it

The Consortium for the Defence

The Consortium for the defence of
the Cusdtellu Trevigiaha Cheese wdus
founded inh 2001 and ut present it has
14 producer members including coo-
perdtives and private cheese-makers.
The fuhdumental dim that started its
founding was the will fo defend and
protect the typiculness of u cheese
whose origins dre closely cohhected
to the history and fradition of the Tre-
viso ferritory.

It is exactly to sufeguard a uhique
cheese in its territorial context that the
Consortium has activated severe and
constant monitoring dlony the whole
froduction line in order to its qudility.
To this regard, both the farmers and
the transformer ddiries submit to d ri-
gid production disciplinary and perio-
dical andlysis controls.

Furthermore, the Cohnsortium dacts ds
u reference point for the promotion
ahd spreading of the Treviso Cusutel-
la, which has obtaihed acknowledge-
ment of the Dehominczione di Origine
Protetta (RD.O.) (Protected Desighu-
tion of Origin).

The Cusatella Trevigiana cohquered
its first prize in the “Quualita Buon’Italia”
awdard, in the category of the Traditio-
hal Venheto Products.

Consorzio per la tutela del formaggio CASATELLA TREVIGIANA DOP

Profumo e Sapore

Profumo lieve, latteo e fresco.
Supore dolce, curutteristico du lutte,
conh venuture lievemente acidule.

Lavorazione

Siportuil lutte u circu 38 yrudi, ugygiungendovi
il caglio liyuido. Cougulain 15 - 40 minuti u
secondu delle curatteristiche del lutte,

Dopo und prima rottura dellu cagliata e una
fuse di riposo di 45-50 minuti, si operd unu
secondu roftura (dimensione u hoce).

Seyue lentu ugituzione dellu mussu e spurgo
per 10 minuti circu,

Lu mussu viene successivamente estratta e
postu in forme obbligutoriumente cilindriche,
per sepurare il siero. Lu salatura avviene in
salumoiu con tempi variabili in funzione delle
dimensioni delle forme, da 40 u 120 minuti.
Matura in 4-8 giorni e dopo confezionamento
su incarto del Consorzio per la tutela

& prontu al consumo.

Aroma and Taste

Light aroma, milky and fresh.
Sweet tuste, characteristic of milk,
with slightly sour veins.

Processing

The milk is warmed to ubout 38°C, uhd
liquid rennet is added. It curdles in 15-40
minutes depenhding on the characteristics
of the milk. After u first breduking of the curd
and a resting phase of 45-50 minutes,

it is brokenh u second time (hut-size).

There then follows u slow stirring of the
mass und drdining for ubout 10 minufes.
The muss is then exfracted und placed in
obligatorily cylindrical moulds, to separdte
the whey. Sdlting is in brine with times
varying dccording to the sizes of the
moulds, from 40 to 120 minutes.

It matures in 4 to 8 days and after
wrdpping in paper of the Consorzio

for the defence it is reudy for consumption.




CASATELL

Stagionatura

Non si effettuu, poiché vu
consumutu frescu.

Maturing

It is hot dohe becuuse the cheese

is cohsumed fresh.

CASATELLA TREVIGIANA DOP

Valori nutrizionali

Cudlorie/100g 290;

Umidit< 50%; Grussi 18-25%;
Proteine superiori al 12%.

E formaggio tipico e originario

del trevigiano, di vecchia fradizione
contudinu,

Lu denominuzione sembru derivare
du “"Cusu” o “Cusudu”, per lu
diffusu preparazione, un tempo
fipicamente domesticu, col poco
lutte a disposizione della massaia,

Nutritional values
Cudlories/100g 290; Humidity 50%,
Fats 18-25%, Proteins over 12%.

It is a typicdl, original cheese of
province of Treviso, of centuries-old
counftry tradition.

The hume seems to derive from
“Casa” or "Casada” (House),

for the diffuse preparation,

ohce typicdlly domestic,

with the liftle milk avdailable

to the housewives.

Aspetio

Cilindricu, dltezza da 5 a 6 cm,
diumetro du 8 (forma piccola)
u 22 cm (formu grande),

peso du 250 grammi < 2 ky.

Crosta ussente, pasta bianca, morbida,

cremosd, ummesse poche occhiature
minute, profumo lieve, lutteo, fresco,
supore dolce,

coh venuture lievemente ucidule.

Aspect

Cylindricdl, side/height from 5 fo 6 cm,
diameter from 8 (smull cheese)

to 22 cm (large cheese),

weight from 250 grams to 2 kg.

Crust absent, white paste, soft, creamy,
ohly a few minute eyes admitted,

light aroma, milky, fresh,

sweet taste, with slightly sour veins.

VIGILIANA

Calendario e
area di produzione

€ prodotto tutto I'anno
hell’intera provincia di Treviso.

Calendar and

area of production

It is produced dll year round

In the entire province of Treviso.
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CASATELLA
TREVIGIANA DOP
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\ 1° Classificato

PRODUTTORE / PRODUCTOR

Caseificio Elli Castellan snc
di Lorena e Tiziano

Ponte di Piave (TV)

Tel. 0422.759672

| 2° Classificato

PRODUTTORE / PRODUCTOR

Bettiol Giuseppe & Figli snc
Roncude (TV)
Tel. 0422.707016

\ 3° Classificato

PRODUTTORE / PRODUCTOR

Latteria di Soligo sca
Farra di Soligo (TV)
Tel. 0438.985111

Elenco dedgli iscritti non classificati tra i primi 3
in ordine dlfubetico.

PRODUTTORE / PRODUCTOR ‘

Caseificio Tomasoni srl
Bredu di Piave (TV)
Tel. 0422.686200

Latteria di Roverbasso srl
Codoygné (TV)
Tel.0438.795167

Latteria Sant’Andrea sca
Poveyliuno (TV)
Tel. 0422.870123

Toniolo Casearia spa
Borso del Grappu (TV)
Tel.0423.910266

-131 -
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GRANA

Il Consorzio di Tutela

Il Consorzio per lu tutela del formay-
gio Grunu Padano, costituito hel 1954,
riunisce produttori, stagionatori e com-
mercianti, Sue findlitd sono la tutela
e lu promoziohe del Granha Paddnho
DOP e della relativa dehomindziohe
in Italia e dll’estero. Il Consorzio collu-
bora quofidiahamente coh I‘ente di
certificazione CSQA dffinché vehgu
svolto I'importante e delicato incari-
co dell’apposizione dei marchi e dei
contrasseghi del formaggio Grana
Padano DOP che he uttestuno lu con-
formit< dllo standard, hohché le funh-
ziohi di vigilanhza sulla produziohe e sul
commercio del prodotto, a tutela del
corretto uso della denomihazione del
marchio Granha Padano DOP

Il Consorzio hoh hu findlitd di lucro. Ha
sede in Desehzanho del Garda (BS).
Tdle collocaziohe, helle immediate vi-
cinanze del Lago di Gardu, é in fposi-

ziohe pudrficolurmente felice rispetto
dlla zoha di produziohe, che si estende
lunhgo tutta la piahura Padana dal Pie-
monte dl Veneto, toccando u Nord-Est
la provincia di Trento, e u Sud dlcuhe
dree dell’Emilic Romaghai,

PADANO

\/

The Consortium for the Defence

The Grahu Padunho Cheese Defehce
Consortium, incorporated ih 1954,
uhites producers, cheese mMmdaturers
and tradesmen. Its dims dre to see to
defehding und promoting PDO Granhu
Padanho Cheese and the correspohd-
ing hame in Italy and ubroud.

The Consortium collaborates ddily with
the certification body CSQA so that the
delicate and important charge cah be
curried out aund, that is, to put the PDO
cheese marks und stamps oh the Gru-
ha Padano fo certify its conformity with
the standards, as well as the fuhctiohs
of sufegudrding the production unhd
commerce of the product, in defence
of the correct use of the hume of the
mark Grana Padano PDO.

The Consortium is hoh-profit making.

Its headquarters are in Desehzanho del
Guarda (BS). This placement ih the vi-
cinity of Lake Gardda s in a particularly
happy position compdred fo the pro-
duction areu, which extends dlohg dll
the Po Vdlley Plain from Piedmont to
Veneto, touching to the North-East the
province of Trent,and to the south some
areus of Emilia Romagnai,

Consorzio per la tutela formaggio GRANA PADANO DOP

Via XXIV Giugho, 8 - 25015 Desenzuno del Garda (BS) - Tel. +39 030 9109811 - Fux +39 030 9010487
info@yranupudano.it - www.grahapadano.it

Profumo e Sapore

Formuyyio semigrasso u pustu
durd, cottu ed u lentu maturazione,
prodottu con cougulo acido misto,
du latte di vaccu,

Aromau e supore dellu pustu
curutteristici: fragrante, delicuto.
Struttura della pusta: finemente
granulosy, frattura radiule u scuglia,

Lavorazione

Il latte viene posto in culduie e
ragyiunta la temperatura di circu
20° C si inietta una quantita

di siero-innesto

programmata dal cusaro.

Ragyiunti i 31-33° C si procede
dll'agyiunta del caglio di vitello.

Il latte si tfrasforma cosi in formagygio
attraverso la couguluzione,

|a rottura della cagliata e la cottura,
La pasta corrispondente ad una forma
€ poi foltu dallu caldaia e

inseritu nelle fuscere.

Dopo due yiorni le forme sono
immerse in unu soluzione di ucyuu e
sule dove rimungono

trai 16 e i 25 ygiorni.

Aroma and Taste

A hard puste, hdlf fat cheese,
cooked und slowly matured,
produced by mixed ducid clot,
made from cow'’s milk.

Aroma and taste of the paste are
characteristic: fragrant, delicate.
Puste structure: finely granulous,
radial scaly cracks.

Processing

The milk is placed in a boiler and
when the temperdature of ubout
20°C is reached, a quantity

of whey priming, progrdmmed by
the cheese-muker, is injected.
When 31-33°C is reached culf
rennet is added.

The milk is thus transformed into
cheese through curdling, breakage
of the rennet und cooking.

The puste corresponding fo u
cheese is theh removed from the
boiler and put info the moulds.
After two duys the moulds dare
immersed in d solution of water and
salt where they remain

for about 16-25 days.



Stagionatura

[l Granu Pudauno DOP stagiona
dlmeno 9 mesi, mu sulle tavole di
tutto il mondo arriva ben pid Maturo
sino u 20 mesi e olire.

Maturing
Grana Padaho PDO is matured

for at least 9 months, but it reaches
tables dll over the world much older,
up to 20 months or more.

GRANA PADANO DOP

Valori nutrizionali

100 g di Granu Pudauno forhiscono
mediumente un vulore eneryetico
di 384 kcul (252 du lipidi e 132 du
proteine), 1597 kj (1048 du lipidi e
549 da proteine).

Nuftritional values

100 g of Grana Padano supplies, on
the average, ah ehergy value of 384
kcal (252 from lipids and 132 from
proteins), 1597 kj (1048 from lipids
ahd 549 from proteins).

Aspetio

Altezza: du 18 u 25 cm;
diametro: du 35 a 45 cm;
formu: cilindricu, sculzo
legyermente convesso o
quasi dritto, facce piane
legyermente orlute;

crosta: dau 4 a 8 mm; pusta:
granulosy, biancu o paglierino;
supore: fragrante, delicato,
curutteristico;

peso: du 24 a 40 ky per forma.

Aspect

Side/height: from 18 to 25 cm;
diameter: from 35 to 45 cm;
shape: cylindricdl, side/height
slightly convex or almost straight,
faces flat, slightly edged;

crust: from 4 to 8 mm, paste:

granulose, white or sfraw-coloured;

taste: fragrant, delicate,
characteristic;
weight: from 24 to 40 kg per form.

Calendario e

area di produzione

Territorio delle province di Alessundria, Asti, Cuneo,
Novara, Torino, Vercelli, Biellu, Verbuniu, Bergumo,
Bresciu, Como, Lecco, Lodi, Cremond, Mantova u
sinistra del Po, Miluno, Paviu, Sondrio, Varese, Trento,
Padovua, Rovigo, Treviso, Veneziu, Veronu, Vicenzd,
Bolognu a destra del fiume Reno, Ferrara, Forli-
Cesenu, Piucenzu e Ruvennu,

Calendar and area of production

Territory of the provinces of Alessundria, Asti,
Cuheo, Novara, Turin, Vercelli, Biella, Verbania,
Bergamo, Brescia, Como, Lecco, e
Lodli, Cremohu, Manhtua oh the " .
left bank of the Po, Milan, Pavia,

Sondrio, Varese, Trent, Padua, <~,’ <
Rovigo, Treviso, Venice, e Bellunn )

p

Veeronu, Vicenzy, e

et

Bologhu on the

right bank k. A:’S
of the river -
Reno, Ferrara, & Nerums '
Forl-Cesena, £

Piacenza e ‘\,ﬂ

Ravenna, FE



GRANA PADANO DOP

PREMIO
Gt

ORO DEL TEMPO
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\ 1° Classificato

PRODUTTORE / PRODUCTOR

Caseificio San Rocco sca
Tezze sul Brenta (VI)
Tel. 0424.89056

| 2° Classificato

PRODUTTORE / PRODUCTOR

Caseificio Sociale Ponte
di Barbarano sac
Barburano Vicentino (VI)
Tel. 0444.795306

\ 3° Classificato

PRODUTTORE / PRODUCTOR

Laftebusche sca
Cesiomugyyiore (BL)
Tel. 0439.3191

Elenco dedgli iscritti non classificati tra i primi 3
in ordine dlfubetico.

PRODUTTORE / PRODUCTOR ‘

Caseificio San Girolamo srl
Villufrancu di Veronu (VR)
Tel. 045.7900472

Caseificio Sociale Ponte
di Barbarano sac
Barburano Vicentino (V1)
Tel. 0444.795306

Latterie Vicentine soc. coop.
Bressunvido (V1)
Tel.0445.511168
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GRANA PADANO DOP

(oltre 20 mesi)

-138 -

\ 1° Classificato

PRODUTTORE / PRODUCTOR

Caseificio San Rocco sca
Tezze sul Brenta (VI)
Tel. 0424.89056

] 2° Classificato

PRODUTTORE / PRODUCTOR

Latteria di Camazzole sca
Curmighuno di Brentu (PD)
Tel. 049.5957592

\ 3° Classificato

PRODUTTORE / PRODUCTOR

Laftebusche sca
Cesiomugyyiore (BL)
Tel. 0439.3191

PRODUTTORE / PRODUCTOR ‘

Caseificio San Girolamo srl
Villafranca di Verona (VR)
Tel. 045.7900472

Caseificio Sociale Ponte
di Barbarano sac
Barburano Vicentino (Vi)
Tel. 0444.795306

Caseificio Sociale Ponte
di Barbarano sac
Barburano Vicentino (V1)
Tel. 0444.795306

Latterie Vicentine soc. coop.
Bressunvido (V1)
Tel.0445.511168

Elenco dedgli iscritti hon classificati tra i primi 3
in ordine dlfubetico.
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FORMAGGIO DOP

Il Consorzio di Tutela

Il Consorzio per la tutela del formaggio
Montasio, sehzu findlita di lucro, hasce
hel 1984 e come primo atto hu richiesto
per il formaggio Montasio la Dehomina-
Ziohe di Origine in sostituzione di quella
Tivicu accordata fin dal 1955, II Con-
sorzio ogdi raggruppd 43 stabilimenti di
produziohe, 17 aziehde di stagiohatura
e sonho auforizzate a fornire il latte per
la produzione del formaggio Mohtasio
1600 stdlle situate nel Friuli Venezia Giulic
e hel Vleneto orientale. Nel Consorzio si
riconosce pertanto tutta I’ intera filiera
del formaggio Mohtasio.

I’ Conhsorzio hasce coh lo scopo pre-
cipuo di tutelare la dehominazione, di
vdlorizzare la produzione e di diffondere
la conoscenza delle sue cardtteristiche
specifiche sia sul mercato haziondle che
dll’estero. Il Consorzio svolge uh’intensa
afttivita di assistenza techica hei con-
fronti degli cssociati al fine di favorire il
miglioramento qudlitativo della produ-
ziohe, anhche dtfraverso la collaborazio-
he con Dipartimenti uhiversitari, E” attivo,
in collaborazione con gli Organi preposti
ddllo Statfo, hel controllo e hella repres-
sione di oghi abuso, concorrehza sledle,
contraffazione dei marchi, uso improfrio
dedli stessi ed a tutti gli dltri comporta-
menti vietdati dalla legge. Collabora con
I’'ente incaricato di Certificare la DOP
formaggio Mohtasio, CSQA Certificazio-
ni di Thiene (VI) affinché venhganho rispet-
tate du tutta lu filiera le Norme previste
ddl Disciplinare di Produzione.

I Consorzio ha storicamente sede ¢ Co-
droipo, hel medio Friuli e quindi hell’ared
muaggiormente vocuta dll’agricoltura e
dlla zootechia.

MONTASIO

- CHEESE PDO

The Consortium for the Defence

The Montasio Cheese Protection Associa-
fion is a hoh-profit organisation that wds
fouhded in 1984, and its first actioh was fo
request that Montdasio receive Original De-
homination recoghition, rather than Typi-
cul Denhomindation that it had received ih
1955. The Associdation how has 43 cheese
ddiries anhd 17 maturing compdunhies ds its
members, and there are 1600 ddiry farms
that are authorised to supply the milk to
make Montusio cheese, situated dround
Friuli Venezia Giulia and eustern Veneto.
This meuhs that the Associdation follows
the enfire production chdin for Montasio
cheese. The Associdtion was founded with
the chief dim to protect the dehominau-
tion, to vdlorise production und fo spread
khowledge dabout the specific features of
the cheese both at home and abroad.
The Associdation provides dctive technhi-
cul assistance to dll its members, to help
improve production qudlity even further,
including through the cooperdtion with
University depdrtments.

In cooperation with Government bodies,
it takes un active part in controllihg and
suppressing dll forms of ubuse, uhfair com-
petition, brand imitation, improper brand
use und uny other conduct that is forbid-
den by law.

It cooperdates with the appointed certifi-
cution board for certifying Mohtasio DOP
cheese, CSQA Certificazioni in Thiehe (VI),
to ensure that the entire chuih respects
the Standards laid down by the Produc-
tion Reguldtions.

The Associdtion’s historic headqudarters
are ih Codroipo, in the centrdl Friuli region,
which is the darea with the best vocation
for farming and cuttle breeding.

M Consorzio per la tutela del formaggio MONTASIO DOP
Vicolo Resiu 1/2 - 33030 Codroipo (UD) - Tel. +39 0432 905317 - Fux +39 0432 912052
MONTAS|O info@formaggiomontasio.net - www.formaggiomontasio.net

CARATTERISTICHE

Profumo e Sapore

Profumo delicuto, lievemente erbuceo,
latteo nel prodotto fresco, piu intenso e
aromutico du invecchidto.

Supore dolce du fresco, yrudevole e
piccunte se invecchiuto.

Lavorazione

Si portu il lutte crudo u 32-36°C,
ayyiungendovi lutte-innesto pid
cuglio liquido o in polvere di vitello.
Cougula in 20+30 minuti. Dopo la
rottura dellu cagliata, si cuoce u 42-
48°C per circu 15 minuti. Dopodichée,
|a mussu viene spurgatd fino dl punto
desiderato, estratta con telo di lino

o iutu e sistemutu nelle fuscere, ove
viene pressuty, rivoltundola 5 o 6 volte.
La salatura si effettua generalmente in
salumoiu leggera (16-18%) per circu
2/3 giorni. Stugionatura di almeno 2
mesi u temperature superiori a +8°C e
umiditd 80-85% dove le forme vengono
rivoltute pid volte e sottoposte a
periodica pulizid.

CHARACTERISTICS

Aroma and Taste

Delicate aroma, slightly grassy,
milky in the fresh product, more
intense und dromatic wheh aged.
Tuste: sweet whenh fresh, pleasant
and tanhgy wheh aged.

Processing

The raw milk is raised to 32-36°C,
adding starter-milk plus liquid or
owder cdlf rennet. It coagulates

in 20+30 minutes. After the curd is
broken, it is cooked at 42-48°C for
ubout 15 minutes. After that, the
mass is drained to the desired point,
extracted with d linen or jute cloth
and placed in the moulds, where it
is pressed, while beihg overturhed

5 or 6 times. Salting is generdlly
done ih a weduk brine (16-18%) for
ubout 2/3 days. Muturing of at leust
2 months at temperdatures ubove
+8°C anhd humidiity at 80-85% where
the moulds are turhed vdrious times
uhd uhdergo periodicdl cleuning.
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MONTASIO DOP

Stagionatura

Dd un minimo di 2 mesi
u 24 mesi ed oltre.

Maturing

From a minimum of 2 months
0 24 months ahd more

Valori nutrizionali

A secondu della stugionatura, il
formugyio Mohtusio upportu du

360 u 420 kcul / 100 g di prodotto.

Nutritional values

Depehnding oh the maturing,
Montusio cheese contdins from

360 to 420 kcal / 100 g of product.

Aspetio

Altezzau: cm 8;

diumetro: cm 30-35;

formu: cilindricu;

crosta; appena uccennatu
u due mesi;

pustu: computta,

grasso: sostanza seccu minimo 40%;

peso: 6/8 ky.

Aspect

Side/height: cm 8;

diameter: cm 30-35;

shape: cylindrical;

crust: just a hint at 2 months;
puste: compdact,

elustic or suituble for grating;

fat: dry substance minimum 40%,
weight: 6/8 kg.

Calendario e

area di produzione

Prodotto tutto I'anno, con
diminuzione in estate, nel Friuli
Veneziu Giuliu, hel Veneto orientule
nelle province di Belluho e Treviso
e in dlcuhe aree delle province

di Pudovu e Veneziu,

Calendar and
area of production
Produced throughout
the year, with a
diminution in summer.
In Friuli Venezia

Giulia, in Eastern
Veneto in the /j
provinces /I .
of Belluno N

_ | "r‘i'it'l-lu.,fL.J

und £ Verona P y

Treviso E s __P.-uhn.-.__

and in =S e a
L r L b - P

some dreus NV

of the provinces . ™. #—

of Paduu and Vehice.,



MONTASIO DOP FRESCO
(2 - 5 mesi)

\ 1° Classificato

PRODUTTORE / PRODUCTOR

Latterie Trevigiane scpa
Vedeluygo (TV)
Tel. 0423.7023

] 2° Classificato

PRODUTTORE / PRODUCTOR
Latteria di Summaga sca

Portogruaro (VE)
Tel.0421.205197

\ 3° Classificato

PRODUTTORE / PRODUCTOR

Latteria di Soligo sca
Farra di Soligo (TV)
Tel. 0438.985111

- 144 -

PRODUTTORE / PRODUCTOR ‘

Agricansiglio sca
Fregonu (TV)
Tel. 0438.585324

Laftebusche sca
Cesiomuyyiore (BL)
Tel. 0439.3191

Latteria di Roverbasso srl
Codogygné (TV)
Tel. 0438.795167

Lafteria e Caseificio Moro srl
Mottu di Livenzu (TV)
Tel.0422.768734

Elenco dedgli iscritti non classificati tra i primi 3
in ordine dlfubetico.
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Elenco dedgli iscritti hon classificati tra i primi 3
in ordine dlfubetico.

Q;
CASEUS
VENETI

PRODUTTORE / PRODUCTOR

Toniolo Casearia spa
Borso del Grappu (TV)
Tel. 0423.910266




MONTASIO DOP
MEZZANO (5 - 10 mesi)

- 148 -

\ 1° Classificato

PRODUTTORE / PRODUCTOR

Latteria di Summaga sca
Portogruaro (VE)
Tel. 0421.205197

| 2° Classificato

PRODUTTORE / PRODUCTOR

Agricansiglio sca
Fregona (TV)
Tel. 0438.585324

\ 3° Classificato

PRODUTTORE / PRODUCTOR

Latteria San Giacomo
di Veglia sca

Vittorio Veneto (TV)
Tel. 0438.500370

. Elenco dedgli iscritti non classificati tra i primi 3
in ordine dlfubetico.

PRODUTTORE / PRODUCTOR

Latteria di Roverbasso srl
Codoygné (TV)
Tel.0438.795167

Latteria Sociale

Tarzo e Revine Lago sca
Tarzo (TV)

Tel. 0438.586235

Latterie Trevigiane scpa
Vedeluyo (TV)
Tel. 0423.7023
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MONTASIO DOP
STAGIONATO (oltre 10 mesi)

\ 1° Classificato

PRODUTTORE / PRODUCTOR

Latterie Trevigiane scpa
Vedeluygo (TV)
Tel. 0423.7023

; 2° Classificato

PRODUTTORE / PRODUCTOR

Perenzin Latteria snc
Sun Pietro di Feletto (TV)
Tel.0438.21355

\ 3° Classificato

PRODUTTORE / PRODUCTOR

Agricansiglio sca
Fregona (TV)
Tel. 0438.585324

-150 -

PRODUTTORE / PRODUCTOR

Latteria di Roverbasso srl
Codoygné (TV)
Tel.0438.795167

Latteria di Summaga sca
Portogruaro (VE)
Tel.0421.205197

Latteria Sociale

Tarzo e Revine Lago sca
Tarzo (TV)

Tel. 0438.586235

Elenco dedgli iscritti non classificati tra i primi 3
in ordine dlfubetico.
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FORMAGGIO DOP

- CHEESE PDO

MONTE &
VERONESE

D.O.P.

Il Consorzio di Tutela

Tipico della fradizione cusedria dellu
zohu montana della provincia di Vero-
ha, ed in particolare dei fertili puscoli
della Lessinia, il Monhte Vlerohese sem-
bra avere origini risalenti al Medioevo.
Infatti, ancora prima dell’anno mille,
erda cohsiderato unhda preziosa merce
di scambio inh sostituzione della mone-
ta. Il fermine “Monte” fa probubilmen-
te riferimento dlla techica di produzio-
he, ih cui il latte che veniva cagliato
proveniva da pid mungiture, La techi-
cu di produzione si perfeziond un puio
di secoli dopo con I’arrivo dei Cimbiri,
popolaziohe di provehienza tedescy,
che si insedio sui monti della Lessinia,
dllora disabitati, avviahdo unha flori-
du dttivita casedrio-pustordle, la cui
importanza € comprovata dal minu-
zioso conhtrollo esercitato sulla stessu
du chi detenne il potere economico

e politico hei secoli successivi, come
dimostrano gli statuti del periodo co-
munale, ovvero dli abdti di Sun Zeho
e Sunta Muaria ih Orgaho prima e la
Repubblica di Venhezid poi.

Consorzio
PER LA TUTELA

The Consortium for the Defence

Typical of the cheese-muking fradition
of the mouhtdin areds of the province
of Verohu, und in particular of the fer-
tile Lessinia paustures, Monte Verohese
cheese seems to have origins dating
buck to medieval times. Indeed, even
before the yedr 1000, it was considered
a precious barter commodity used inh-
stead of mohey. The term “Monte” pro-
bubly refers to the production techni-
que, ih which the milk to be curdled
cume from more than one milking. The
production techhique wus perfected
a few centuries later with the arrival
of the Cimbriahs, o Germdhic people
that settled oh the Lessinia mountdins,
uhinhubited ut the time; they sturted
a florid ddiry-pastoral activity, the im-
portance of which is proved by the
minhute control exerted on it by those
who held the ecohomic and political
ower in the centuries which followed,
us demonstrated by the statutes of
the comundl period, or the abbots of
San Zeho anhd Santa Maria in Orgaho
before and the Republic of Vehice df-
terwards.

DES FO(R)MAGGIO " Consorzio per la tutela del formaggio MONTE VERONESE DOP

NTE &

I\{IIERONESE Vicolo Muttielli, 11 - 37038 Souve (VR) - Tel. +39 045 6199054 - Fux +39 045 6199054

CARATTERISTICHE

Profumo e Sapore

I Monte Veronese d “lutte intero”
ha un sapore delicato e gradevole,
di fermenti lattici e di punna.

I Monte Veronese “d’ullevo” &

di gusto pit marcuto e saporito,

di unu fragranza tipicu

del formuyyio stugionato,

tende ud essere legyyermente
piccunte con il protrarsi della
stuygionatura,

Lavorazione

Prodofto esclusivamente con latte di

vuccu con uygyiunta di fermenti luttici

autoctoni e cuglio.

La salatura avviene U secco o
in sulumoiu,

La maggior purte dei cuseifici
froduce il Monte Veronese
con lufte crudo.

CHARACTERISTICS

Aroma and Taste

Monte Verohese u “lutte infero”
(full cream milk) has a delicate and
pleasant taste, of lactic ferments
uhd creum.

Monte Veronese "d’dllevo”

has a more marked savoury tuste,
the typical fragrance of a mature
cheese, with u tendency to
becoming slightly strong ds the
maturing continues.

Processing

Produced exclusively with

cow'’s milk with the addition of
autochthohous lactic ferments and
renhhet,

Dry sdifing or in brine.

Most cheese-muking factories
produce Monte Verohese

with raw milk.

D.O.P. info@monteveronese.it - www.monteveronese.it

- 153 -




s )
MONTE VERONESE DOP

Stagionatura

Monte Veronese D.O.R “latte intero”, formagyio
u pustu semicottu, prodotto esclusivamente con
latte vaccino, intero, crudo o pustorizzato. Lu sta-
gionatura varia da un minimo di 25 giorni ad un
massimo di 60, il peso du 7 u 10 ky. Monte Vero-
nese D.O.P"d’dllevo mezzuno”, formagyio u pustu
semicofttu, prodotto esclusivumente con lutte vac-
cino, purzillmente scremato. Lu stugionatura varia
da 3 u 6 mesi, il peso du 6 u 9 ky. Monte Veronese
D.O.R"d"dllevo vecchio”, formugyio u pusta semi-
coftu, prodotto esclusivumente con lutte vac-
cino, parziulmente scremato. Lu stagionatura min-
ima & di circa un anno. Il peso varia du 6 u 9 ky.

Maturing

Monte Verohese PD.O. “lutte intero” (full cream milk),
cheese mude from u half-cooked puste, produced
exclusively with cow’s milk, full cream, raw or pus-
teurised. Muturing varies from ¢ minimum of 25 days
to a maximum of 60, the weight from 7 to 10 kg.
Monte Veerohese PD.O "d’dllevo mezzano” (d’dllevo
half mature), cheese made from a hdlf-cooked
puste, produced exclusively with cow’s milk, partly
skimmed. Maturing varies from 3 to 6 months, the
weight from 6 to 9kg.Monte Vierohese FD.O. "d’dllevo
vecchio” (d’dllevo matured), cheese made from
u hdlf-cooked puste, produced exclusively with
cow’s milk, parfly skimmed. Minimum maturing is
about u year. The weight variaes from 6 to 9 kg.

MONTE VERONESE D.O.P.

Caratteristiche nutrizionali

Molto digeribile. Contiene proteine, culcio
e fosforo. | processi di produzione di yuesto
formaggio, pur sviluppundosi con continuitd,
hanno mantenuto invariate nei secolile car-
utteristiche tradizionali. Ma per capire uppie-
no la rapida diffusione che il Monte Veronese
ebbe sin dall‘inizio bisogha anche guardare
dl territorio hel yudle esso comincio ud es-
sere prodotto, lu Lessiniu, dove lu favorevole
distribuzione dltimetrica della zona, |'ottima
composizione floristicu dei prati e dei puscoli
conh lu loro huturdle fertilitd, conferiscono dl
prodotto una tipicitd irreperibile in altre zone.

Nutritional information

Very digestible. It contdins proteins, calcium
and phosphorus. The production processes
of this cheese, even though developing
with certain continuity, have maintuined
the traditional characteristics unvaried over
the centuries. But fo fully understand the
rapid spreuding that Monte Veeronese had
right from the start one must look at the ter-
ritory where it was first produced, Lessinid,
where the favourable height distribution of
the aredq, the excellent composition of the
flora of the meudows and the pastures with
their naturdl fertility, makes it so peculiar to
this areu that it is unavdiluble in other areds,

Aspetto

E di formu cilindricu u fucce quusi
pigne con sculzo piano o leggermente
convesso chevadui6a 11 cm,

il peso varia du 6 di 10 ky.

Sulla faccia superiore della forma
troviamo |'etichetta che riporta

il marchio del Consorzio, lu tipoloyiu
del formagyio, il home del produttore e
del humero del cuseificio.

Sullo sculzo € impresso nellu crosta tutto
aftorno il home *Monte Veronese”.

Aspect

It is cylindrical with almost flut faces
with the side/height flut or slightly
cohvex rahging from é6to 11 cm,

its weight varying from 6 to 10 kg.

The upper face of the cheese bedrs
the lubel with the mark of the
Consortium, the type of cheese,

the huame of the producer and the
humber of the cheese-making factory.
In the crust of the side, impressed dll
dround is the hame “Monte Vieronese”,
of the cheese-mauking factory.

In the crust of the side, impressed dll
dround is the hame “Monte Vieronese”.
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Calendario e

area di produzione

€ prodotto tutto I'anno

nella parte settentrionale della
forovincia di Veronu, nella zona
montuosu della Lessiniu e

del Monte Buldo.

Calendar and

area of production
Produced throughout the year
In the northern part of the
provihce of Verond,

in the mountdinous =
Lessiniu und C;J\“ 4
Monte Baldo

aredas,
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MONTE VERONESE DOP
LATTE INTERO (25 - 45 giorni)

\ 1° Classificato

PRODUTTORE / PRODUCTOR

Caseificio Menegazzi di
Menegazzi Roberto & C. sas
Erbezzo (VR)

Tel. 045.7075008

| 2° Classificato

PRODUTTORE / PRODUCTOR

Caseificio Achille snc di
Dalla Valentina Ezio & C.
Velo Veronese (VR)

Tel. 045.7835549

\ 3° Classificato

PRODUTTORE / PRODUCTOR

Casearia Albi sas
di Albi Alfonso & C.
Velo Veronese (VR)
Tel.045.6519031

- 156 -

PRODUTTORE / PRODUCTOR ‘

Caseificio Artigianale
Gugole Dario

Sun Giovunni llurione (VR)
Tel. 045.6550285

Giulia snc di LavariniG.e R. & C.
Sant’Annu d’Alfaedo (VR)
Tel. 045.7532575

La Casara

Roncolato Romano srl
Roncd (VR)

Tel. 045.7460052

Lessini srl
Rovere Veronese (VR)
Tel. 045.6516028

Elenco dedgli iscritti non classificati tra i primi 3
in ordine dlfubetico.
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Elenco dedgli iscritti hon classificati tra i primi 3 .
in ordine dlfubetico.

‘ PRODUTTORE / PRODUCTOR

8 Marzo sca
Sunt’ Ambroyio Vulpolicellu (VR)
Tel. 045.8415354
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. Elenco dedgli iscritti non classificati tra i primi 3
in ordine dlfubetico.

MONTE VERONESE DOP

D’ALLEVO MEZZANO
(3 - 6 mesi)

\ 1° Classificato

PRODUTTORE / PRODUCTOR ‘

PRODUTTORE / PRODUCTOR Casearia Albi sas

di Albi Alfonso & C.
Caseificio Artigianale Velo Veronhese (VR)
Gugole Dario Tel. 045.6519031

San Giovunni llurione (VR)
Tel. 045.6550285

| 2° Classificato \

PRODUTTORE / PRODUCTOR Giulia snc di LavariniG.e R. & C.
Sant’Anna d’Alfaedo (VR)
Caseificio Achille snc di Tel. 045.7532575

Dalla Valentina Ezio & C.
Velo Veronese (VR)
Tel. 045.7835549

\ 3° Classificato

PRODUTTORE / PRODUCTOR Lessini srl
Rovere Veronese (VR)

La Casara Tel. 045.6516028

Roncolato Romano srl

Roncd (VR)

Tel. 045.7460052
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MONTE VERONESE DOP

D’ALLEVO VECCHIO
(oltre 12 mesi)

\ 1° Classificato

PRODUTTORE / PRODUCTOR

Casearia Albi sas
di Albi Alfonso & C.
Velo Veronese (VR)
Tel.045.6519031

| 2° Classificato

PRODUTTORE / PRODUCTOR

Caseificio Artigianale
Gugole Dario

San Giovanni llarione (VR)
Tel. 045.6550285

\ 3° Classificato

PRODUTTORE / PRODUCTOR

Caseificio Achille snc di
Dalla Valentina Ezio & C.
Velo Veronese (VR)

Tel. 045.7835549

- 162 -

PRODUTTORE / PRODUCTOR

Caseificio Achille snc di
Dalla Valentina Ezio & C.
Velo Veronese (VR)

Tel. 045.7835549

Caseificio Artigianale
Gugole Dario

Sun Giovunni llurione (VR)
Tel. 045.6550285

Elenco dedgli iscritti non classificati tra i primi 3
in ordine dlfubetico.




FORMAGGIO DOP - CHEESE PDO

Promotore richiesta riconoscimento D.O.P. - Lattebusche S.c.a.

Via Nuzionale 59 - 32030 Busche (BL) - Numero Verde 800-854041
info@lattebusche.it - www.formaggiopiave.it

CARATTERISTICHE

Profumo e Sapore

Profumo latteo e

aromutico du giovune,

che si uccentuu con note di fiori

e fieno du muturo ed invecchiato.
Supore dolce e delicuto hel “fresco”,
che con la muturazione

diventu progressivamente

intenso e corposo, mui piccunte,

Lavorazione

Al lutte vaccino vehgono agygiunti,
oltre ul caglio, un “luttoinhesto” e

un “sieroinhesto” specifici,

prodotti in loco rispettivamente du
latte crudo e dua siero di lavorazione,
cohtenenti fermenti

appartenenti a ceppi autoctoni,

che conferiscono dl prodotto

le specifiche proprietd orgunolettiche.
Allu cottura della cagliata e formatura
hegli stampi segue la sulutura

per immersione delle forme

in soluzione di ucyuu e sule

ed infine lu stagionutury,

CHARACTERISTICS

Aroma and Taste

Milky and aromdatic scent when fresh,

its fragrance grows

with hotes of flowers and

hay as it matures and ages.

Sweet und delicate fluvour wheh “fresh”,
becominyg progressively

stronger and whole ds it ages,

ever piguant,

Processing

Beyond the rehnet, specific
“lattoinhesto” and “sieroihnhesto”
cultures are udded to the cow’s milk,
by-products respectively of the

raw milk and the processing serum,
cohtdining ferments belonging

to local bacteria families that
confer the product its particular
orguholeptic characteristics.

After curd cooking uand moulding
starts the sdlting stage

whereby the form is immersed

in a solution of water and sdlt fo
finally reach the maturdation process.
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Stagionatura
[l formuyyio Piave viene distribuito
in fre stagionature principali,
oltre ad una “Selezione” e
ad un “Riserva”:
- fresco (stagionatura 20-60 yiorni)
- mezzuno
(stagionutura 60-180 giorni)
- vecchio
(stuygionuturu oltre 180 ygiorni)
- vecchio “Selezione Oro”
(oltre 12 mesi)
- vecchio “"Grun Riserva”
(oltre 18 mesi)

Maturing
Piave cheese is distributed
in three three mauin maturity levels,
beyond the specidl
"Selection” and “Reserve”:
- fresh (20-60 days aging)
- semi-mature (60-180 days aging)
- mature (aging beyonhd 180 days)
- muture “Selection Gold”
(aging beyond 12 months)
- mature "Big Reserve”
(aging beyond 18 months)

A oTa

-

Valori nutrizionali

Piave Fresco (100 v):

Grusso g 33 +/- 4;

Proteine g 24 +/- 4;

Enerygiu kcul 394; Culcio my 700
Piave Mezzano: (100 u):

Grusso y 34 +/- 4;

Proteine g 25 +/- 4;

Eneryiu kcul 408; Calcio my 750
Piave Vecchio (100 9):

Grasso > 35 y;

Proteine > 26 y;

Energiu kcul 422; Culcio my 850
Nutritional values

Fresh Piave (100 g):

Fat 33 +/- 4;

Proteins g 24 +/- 4:

Energy 394 kcal; Calcium 700 mg
Semi-mature Piave (100 g):

Fat 34 +/- 4;

Proteins g 25 +/- 4;

Energy 408 kcal; Calcium 750 my
Mature Piave (100 g):

Fat > 35 g;

Proteins > 26 g;

Energy 422 kcal; Calcium 850 myg

Denominazione

©e
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Aspetio

I Piave € un formugyio u pustu cotta, duro e stagionato.

Di formu cilindricu, con diumetro di 30/34 cm,

sculzo (ultezza) di6/10 cm e 5/7 ky di peso.
Cuardtteristiche sensoridli: Crosta: tenera e chiara nella
tipologiu “fresco”, aumentu di spessore e consistenzu
coh |'avunzare dellu stugionaturd, diventando dura

e di unu coloruzione tendente dll’ocru nelld tipoloygiu
“vecchio” - “vecchio Selezione Oro” e “vecchio Gran
Riserva”, Pustu: computtu e curutterizzata dull’ussenzu
di occhidatura, Si presenta biancu ed elustica

nellu fipoloyiu *fresco” mentre ussume unu coloruzione
didllo puglierino e unu consistenzu pid usciutta,
granulosu e fribile nelle stagionature pid avanzate.

Aspect

The Piave is u cooked curd cheese, consistent und

well uged. Of cylindricul shape, with diameter of

30/34 cm, slightly convex sides (height) of 6/10 cm und
5/7 kg of weight, Orgunholeptic feutures: Rind: smooth
anhd pdle in the “fresh” category, incredsing its thickhess
and consistency as it matures further, becoming harder
us its colour changes hue to ochre in the *mauture” -
mature “Selezione Oro” und mature “Gran Riserva’”,
Puste Texture: compuct und characterized by the
ubsehce of smdill iregular holes. White in colour aund of
elustic consistency in the “fresh” cutegory, it shows u
pule straw yellow colour and a drier consistency, fluky
and friable in the more advanced stuges of aging.

Calendario e
area di produzione

|| formugyio PIAVE vienhe

prodotto e stagionato in
provinciu di Belluno, con latte

raccolto helld stessa provincia.

Calendar and
area of production
The cheese Piave is produced
anhd matured in the province

of Belluho, with milk

collected ih the

same province.
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PIAVE DOP

(Fresco, Mezzano, Vecchio, Vecchio Selezione Oro, Vecchio Riserva)

NB: il Piave DOP Fresco, é stato valutato nella categoria Pasta Semidura.
Il Piave DOP Mezzano e Vecchio sono stati valutati nella categoria Pasta Dura.

PRODUTTORE / PRODUCTOR

Lattebusche sca
Cesiomugyyiore (BL)
Tel. 0439.3191

Laftebusche sca
Cesiomuyyiore (BL)
Tel. 0439.3191




Il Consorzio di Tutela

Il Consorzio Tutelu Provolohe Valpada-
ha,orgahismo volontario hato hel 1975,
hoh persegue scopi di lucro e svolge
le seguenti attivita : tutela e vigila sulla
froduzione e il commercio della D.O.R
formaggio Provolohe Wdlpudana e
sull’uso dellu sua denhominazione; pro-
muove iniziative per salvaguardarne
la tipicita e le cardtteristiche pecu-
liagri da ogni abuso, concorrenzd sle-
dle, contraffuzione, uso improprio ed
a tutti gli altri comportamenti vietati
ddlla legge; promuove la cohosceh-
zu del formaggio D.O.R Provolohe Vdl-
pudana in tutti i mercuti ed orguhizza
e controlla il corretto svolgimento di
attivita formative; valorizza e cura dli
interessi generdli della D.O.R; svolge
attivita di sviluppo e ricercu per favo-
rire il perfezionamehnto produttivo ed
il miglioramento qudlitativo, esplica
attivita di assistenza lungo tutta la pro-

prid filiera.

The Consortium for the Defence

The Provolohe Vdlpadana Cohsorzio
di Tutela, a voluntary organ founhded in
1975, is a hoh-profit orgahisation anhd
curries out the following activities: De-
fence aund control of the production
and commercidlisation of the PD.O.
cheese Provolohe Vlpudunu und onh
the use of its hame ; it promotes initia-
tives for sufeguarding the typicdalness
anhd peculiar character and dll other
behaviour prohibited; it promotes the
khowledyge of the PRD.O. Provolohe
Valpadana cheese in dll markets and
orgahises anhd controls the correct
execution of the training activities; it
vdlorises and looks dfter the genherdl
inferests of the PDQO; it curries out de-
velopmental and resedrch activities
to favour production perfection and
its qudlitative improvement, it dlso
cdarries out assistance dlony its whole
froduction chdain.

CONSORZIO TUTELA PROVOLONE VALPADANA

Piuzza Marconi, 3 - 26100 Cremonu - Tel. +39 0372 30598 - Fux +39 0372 457078
seyreteriu@provolonevalpuduna.it - www.provolonevalpudana. it

Profumo e Sapore

Tipoloyiu dolce: profumo e supore
delicuto, dolce.

Tipoloygia piccante: profumo intenso,
lievemente pungente; supore
fronunciuto e piccunte, caratteristico.

Lavorazione

Si portu il latte intero a temperatura di
circa 37°C e vi si uggiunge siero-innesto
naturale. Grazie dll’'uso del caglio liguido
di vitello o in pusta di cupretto e/o
aghello (che cuarutterizza il gusto findle
del formuyyio - dolce o piccunte)

il lutte cougula in 15 minuti circa.,

Dopo lu rottura dellu cugliata e la
successiva cottura, la mussu cuseosu
(pusty), viene lusciutu fermentare
naturalmente per circa 4 ore,
acyuisendo consistenza, Si procede
quindi dlla filatura della pusta con
acyuu culdu circu a 70°C, cui segue lu
formatura, Al fermine le forme vengono
ruffreddate e pussano dllu salatura

che si effettuu per bugno in sulumoiyu,
Tolte dul sule le forme vengono futte
asciugdre e poste in idonei maguzzini

di stugionutura,

Aroma and Taste

Type: sweet: aroma and taste dre
delicate, sweet.

Strong type: intense aroma,

slightly puhgent; pronounhced taste.
e strohy, characteristic.

Processing

Full cream milk is warmed fo ubout
37°C and naturdl starter-primer

whey is added. Thanks to the use of
liquid cdif rennet or kid and/or lumb
rehnet puste (which characterises
the findl tuste of the cheese - sweet
or strong) the milk curdles in about

15 minutes. After the curd is broken
ahd the subsequent cooking, the
cuseous mass (paste), is left fo
ferment naturadlly for about 4 hours,
while it acqyuires consistency. Then the
process goes on to the “threuding”
of the puste with hot water at about
70°C, followed by the moulding. At
the end the moulds ure cooled und
the cheeses pusses on to sdlting in a
brine bath. When they are removed
from the brine they are left to dry and
placed in suituble stores for maturing.



i

PROVOLONE VALPADANA DOP

Stagionatura

Effettuata in ambienti idonei per
tfemperatura (max 18 °C) ed umidita
(Mmux 90% u.r.), dll’'intferno della zonu
di produzione.

Formati dal peso inferiore u 4 ky:
minimo 10 yiorni.

Formati oltre i 10 ky

(solo per lu tipologia piccunte):

noh meno di 90 ygiorni.

Maturing

This is carried out in environments
with suitable temperatures (mux 18
°C) and humidity (max 90% r.h.), in
the production area,

Cheeses with a weight of less thanh 4
kg: mihimum 10 days.

Cheeses with a weight of over 10 ky
(only for the strong type):

hot less than 90 days.

Valori nutrizionali

Provolonhe dolce breve stagionuturu:

(100 ) eneryiu 347,5 Kcul

Provolonhe piccunte
mediu-lungu stugionutura:
(100 g) eneryia 375 Kedl

Nutritional values
Sweet Provolone,

brief maturing: (100 g)
ehergy 347,5 Kcdl

Strony Provolohe
medium-lohg maturing:
(100 g) ehergy 375 Kcal

Aspetio

La curutteristica del Provolone
Vdlpuduna & [u molteplicita

delle forme ed in purficolare:

u sulume (puncettu / puncettone),
a melone (Mmundarino / mandarone),
tfronco-conicu (gigunte / giguntino),
d peru, unche sormontfutu

du testolinu sfericu (fiuschetto).

Aspect

The characteristic of the Provolohe
Valpadana is the innumerable cheeses
and in pdarticular: with salami (belly ba-
con / belly), melonh (mandarin /
maundarone - large mandcarin),
truncated conhe

(giant / gigantino-smaill giant),

pedr, eveh surmounted with

a spherical head (fiaschetto).

Calendario e

area di produzione

Prodoftto tutto I'anho, ddlla capitdle
Cremonui si irradia sulle intere
province di Bresciu, Piucenzu, Veronu,
Vicenzu, Rovigo e Pudova hohché in
alcuni comuni di Bergaumo, Mantova,
Lodi e Trento.

Calendar and
area of production

Produced dll year round,
from the capital, Cremond, o .

it spreads out to the s -3
entire provinces of - &
Bresciu, Piacenza, <\

Verona, Vicenza, . Bellnnn
Rovigo und i A
Padua as ‘Li“ /
well as
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PROVOLONE
V ALPADANA DOP
DOLCE O PICCANTE

PREMIO DI CATEGORIA
PROVOLONE VALPADANA DOP

Dolce

PRODUTTORE / PRODUCTOR

Zogi srl
Monte di Mdlo (V1)
Tel. 0445.602001

PREMIO DI CATEGORIA
PROVOLONE VALPADANA DOP

Piccante
PRODUTTORE / PRODUCTOR

Caseificio Albiero srl
Montorso Vicentino (V1)
Tel. 0444.685451

174 -

Elenco dedgli iscritti non classificati tra i primi 2
in ordine dlfubetico.

PRODUTTORE / PRODUCTOR ‘

Caseificio Albiero srl
Montorso Vicentino (V1)
Tel. 0444.685451

Zogi srl
Monte di Mdlo (V1)
Tel. 0445.602001
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Antico formaggio di origine bdlcanica,
La sua |avoraziohe pdrticolare  si
deve ud uhu popolazione homade, i
morlacchi, insediatasi attorno al 1400
sul monte Grappa. Formaggio uhico
hel suo gehere.

Sede di TREVISO: Vicolo Muzzini, 2/4 - 31020 Fontune di Villorou (TV)
Tel. +39 0422 422040 - Fux +39 0422 4220850 - E-muil: info@uprolav.it
Sede di PADOVA: Corso Australia 67/C - 35136 Pudovu
Tel. +39 049 8719540 - Fux +39 049 8736953 - E-muil: pudova@uprolav.it

ASSOCIAZIONE REGIONALE PRODUTTORI
LATTE DEL VENETO

DEL GRAPPA

A centuries-old cheese of Bulkan origih.
Its peculiar processing is dttributed fo
u homudic people, the Morlachs, who
settled on Mount Grappd in the 1400's.

A cheese unique in its kind.

www.dprolav.it

Profumo e Sapore

Profumo murcuto e curutteristico,
|atteo, con hote erbucee, che si
accentuu e si fu molto infenso
con lu stagionutury,

Sapore salato, aromatico,
legyermente ucidulo.

Lavorazione

Si portu il lutte, parzidlmente scremuato
per affioramento, a 35-40 gradi,
aygyiungendovi il caglio liquido.
Couyulu in 15-25 minuti.

Dopo la couguluzione

si opera la rottura della cagliatu
(dimensione u hoce).

Seyue unu fuse di sostu,

in cui avviene il deposito della maussu,
foer 10-20 minuti circa,

La cugliuta viene successivamente
estrattu e postu in ceste di vimini o

in forme cilindriche.

A spurgo avvenuto,

si procede dllu sformutura,

Lu sulutura & u secco,

su entrambi i piatti.

Mdaturazione minima di 7 giorni.

Aroma and Taste

Marked and characteristic aroma,
milky, with grassy hotes,

that becomes uccentuated und
Mmore intehse with maturing.

Sulty tuste, aromdtic,

slightly sourish.

Processing

The milk is partly skimmed

by surfacing,

and is then warmed to 35-40° C,
liquid renhet dlso being added.
It curdles in 15-25 minutes.

After curdling the curd is broken
(hut-sized clods).

There follows the resting phause,
while the mdass deposits,

for aubout 10-20 minutes.

The curd is then extracted

unhd placed in wicker baskets
or in cylindrical moulds.

Once drdined,

shaping is done.

Dry sdifing is dohe

oh both flut sides. Minimum
maturing of 7 days.



Stagionatura

L'eventudle stugionatury, in locdli

uppositi di mulyu, ragyiunyge dl
massimo i 5 mesi.

Maturing
Any maturing, in special malga
rooms,is at most 5 months.

MORLACCO DEL GRAPPA

Valori nutrizionali

Cudlorie/100g: 350; Umidit<. 40-50%;
Graussi: 15-25%; Proteine. 13-25%.

La denomindzione appdre derivare
dulla popolazione Morlaccu, pustori
di origine Dulmautu insediuti sul
massiccio del Monte Grappu.

Le curdatteristiche orgunolettiche lo
rendono unhico ed inconfondibile.

Nutritional values

Cudlories/100g: 350; Humidity 40-50%;
Fats: 15-25%, Proteins. 13-25%.

The hume seems to derive from the
Morlach people, shepherds of
Dulmatian origin who settled in the
Mount Grappa Massif.

The orgunholeptic characteristics
make it unique and unhmistakeuble.

Aspetto

Forme cilindriche, ultezza da 7 a 12 cm,

diametro da 30 a 50 cm,pesodaud4 a8
ky. Crostu rigata, appena percepibile
du fresco, di colore biunco, che con

|a stagionutura acyuistu mMayyiore
cohsistenza e ussume colore du
puglierino ad aranciato.

Pasta molle, inizialmente friabile, poi
morbida, di colore biunco,tendente
dall’avorio, occhiuturu piccoly, sparsa.,

Aspect

Cylindrical cheeses side/height from 7
to 12 cm, diameter from 30 fo 50 cm,
weight from 4 to 8 kg.

Crust scored, just perceptible wheh
fresh, white which acquires gredater
consistency with maturing and tukes
oh u straw to oranhgy colour.

Soft paste, initially crumbly, then soft,
whife, tendency to ivory, smaill,
sparse eyes.

Calendario e

area di produzione

E’ prodotto esclusivaumente
durunte la stagione di dlpeygyio,
helld zonhu del

Massiccio del Grappa.

Calendar and

area of production

It is produced exclusively
during the summer pasture
seuson,

In the areu of

The Muassiccio
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MORLACCO DEL GRAPPA
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\ 1° Classificato

PRODUTTORE / PRODUCTOR

Az. Agr. Signor Mirco
Borso del Grappu (TV)
Malga Archeson

Tel. 0423.561357

| 2° Classificato

PRODUTTORE / PRODUCTOR

Soc. Agr. Quinto Andreatta ss
Paderno del Grappa (TV)
Malga Coston da Quinto
Tel. 0423.53660

\ 3° Classificato

PRODUTTORE / PRODUCTOR

Az. Agr. Carraro Giovanni e Mario ss
Borso del Grappu (TV)

Malga Meda

Tel. 0423.529237

Elenco dedgli iscritti non classificati tra i primi 3
in ordine dlfubetico.

PRODUTTORE / PRODUCTOR ‘

Az. Agr. Andreatta lvan
Solagnu (V)

Malga Gasparini

Cell. 320.9107277

Az. Agr. Carraro
Giovanni e Mario ss
Borso del Grappu (TV)
Malga Meda

Tel. 0423.529237

Caseificio Basso srl
Paderho del Grappu (TV)
Tel.0424.411545

Caseificio Montegrappa sl
Crespuno del Grappu (TV)
Tel.0423.930674
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VENETI VENETI

PRODUTTORE / PRODUCTOR PRODUTTORE / PRODUCTOR
Formaggio di Speloncia Soc. Agr. Quinto Andreatta ss
di Secco Denis Pudernho del Grappu (TV)
Fonzuso (BL) Malga Coston da Quinto
Tel. 0439.56080 Tel. 0423.53660
Formaggio di Speloncia Toniolo Casearia spa
di Secco Denis Borso del Grappu (TV)
Fonzuso (BL) Tel. 0423.910266

Tel. 0439.56080

Latterie Trevigiane scpa
Vedelugo (TV)
Tel. 0423.7023

Malga Sociale
Monte Asolone sca
Pove del Grappu (V)
Tel. 0424.550108




MALGA FRESCO &

E’ tradizione hella montagnha veneta
fortare glianimaliin quota per usufruire
dei puscoli estivi. Nelle casere di
montagha, chiamate Malghe, i pastori
d’estate frasformano direftamente il
|latte creando il cosidetto “Formaggio
di Malga”,

MALGA VECCHIO

It is a tradition in the Veheto mountains
to tuke the animdils to pusture high up to
make use of the summer pustures. During

the summer, in the Mmountdin cdsere,

cdlled Malghe (femporary dlpine huts),
the herdsmen transform the milk directly
credting the so-cdulled “Formuggio di
Mualga” (Malga cheese).

ASSOCIAZIONE REGIONALE PRODUTTORI
LATTE DEL VENETO

Sede di TREVISO: Vicolo Muzzini, 2/4 - 31020 Fontune di Villorou (TV)
Tel, +39 0422 422040 - Fux +39 0422 422050 - E-mail: info@uprolav.it
Sede di PADOVA: Corso Australia 67/C - 35136 Pudovu
Tel. +39 049 8719540 - Fux +39 049 8736953 - E-muil: pudova@uprolav.it

www.dprolav.it

Profumo e Sapore

Profumo maurcuto e uromutico,

con sentori di fiori e fieno.

Supore supido che diventu pid intenso
e piccunte con I'avunzure

dellu maturazione.

Lavorazione

Si portu il latte, parzidlmente scremato
per uffioramento, a circa 40° C,
dgyiungendovi il caglio liyuido.
Cougula in 20-25 minuti.

Dopo lu cougulazione e unu fase di
riposo di 20-30 minuti,

si operd |a rottura della cagliata
(dimensione a chicco di muis).

Segue unu lentu agitazione dellu
massu e cottura a 48-50° C, uindi si
lausciu depositare completumente.

La massu viene estratta con tele e
posta in forme cilindriche, attuando una
lieve pressutura per separare il siero.
La sulatura avviene in sulumoia

fper 4-5 giorni.

Aroma and Taste

Aromau: marked and aromdatic,
with hints of flowers and hay.
Sapid milk taste initiclly, more
intense and strony

as ripening advances.

Processing

The milk is partly skimmed by
surfacing, und is thenh warmed to
40°C, liquid rennet dlso being udded.
It curdles in 20-25 minutes.

After curdling aund d resting phuse
of 20-30 minutes, the curd is broken
(corn-sized clods).

There follows slow stirring of the mauss
ahd cooking at 48-50°C,

then it is left to deposit completely.
The muss is extracted

with cloths und placed

ih cylindrical cheese moulds

ahd a presser lever is

operuted to extract the whey.
Sdlting in brine for 4-5 days.



MALGA FRESCO E MALGA VECCHIO

Stagionatura
Linvecchiamento pud proftrarsi
anche oltre I'anno.

Maturing
Aygihg cuh go oh for
even over dyeuar,

- 488 -

Valori nutrizionali
Cdlorie/100y 350-460

Umiditd 40% mussimo,

Grassi 27% minimo,

Proteine superiori al 20%.

Si tratta di formuggi tipici di
mohntagna. Lu denominuzione
deriva du “Mulgu”,

il luoygo di luvoruzione.

Nuftritional values
Cdlories/100g 350-460

Humidlity 40% maximum,

Fats 27% minimum,

Proteins greater than 20%.

Si These are typical mountdin
cheeses.

The hame derives from “Malga”,
the place of processing.

Aspetio

Forme cilindriche, altezza du 5 a 8 cm,
diumetro du 25 u 30 cm,

peso du 2,5 u 5 ky.

Crostu liscia, asciutta e pulita,

pusta semidura, granulosa

col protrarsi dell’invecchiamento,

di colore puglierino chiuro,

nel fempo piu intfenso,

occhiuture medio piccole spurse.

Aspect

Cylindrical cheeses, side/height from
5 to 8 cm, diameter from 25 to 30 cm,
weight from 2,5 fo 5 kg.

Crust smooth, dry and clean,
semi-hard paste, granulose as aging
contihues, light straw-coloured,
becoming more intense with time,
eyes medium small and sparse.

Lk

Calendario e

area di produzione

E prodotto esclusivamente
durunte la stagione di dlpegyio,
nelle zohe montane del Veheto.

Calendar and

area of production

It is produced exclusively during
the summer pusture sedson,

in mouhntdinous dreds

of the Venheto.




MALGA FRESCO
ALPEGGIO 2010
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1° Classificato

ALPEGGIO 2010

PRODUTTORE / PRODUCTOR

Agriturismo Malga Col Toront
di Tormen Renzo

Loc. Col Toront - Nevegul (BL)
Tel. 0437.925287

2° Classificato

MALGA FRESCO NOVEZZA ALPEGGIO 2010

PRODUTTORE / PRODUCTOR

La Casara

Roncolato Romano srl
Ronhcd (VR)

Tel. 045.7460052

3° Classificato

BASTARDO DEL GRAPPA - MALGA FRESCO (2010)

PRODUTTORE / PRODUCTOR

Malga Sociale
Monte Asolone sca
Pove del Grappu (V)
Tel. 0424.550108

Elenco dedgli iscritti non classificati tra i primi 3
in ordine dlfubetico.

PRODUTTORE / PRODUCTOR ‘

Agriturismo Malga Col Toront
di Tormen Renzo

Loc. Col Toront - Neveyul (BL)
Tel. 0437.925287

Malga Gasparini

Az. Agr. Andreatta lvan
Solagnhu (V1)

Cell. 320.9107277

Malga Framont

Az. Agr. Frigimelica Carlo
Agordo (BL)

Tel. 0437.294435

Malga Mariech

Az. Agr. Pontevecchio ss soc. agr.
Vuldobbiudene (TV)
Tel.0423.981358
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Elenco dedgli iscritti hon classificati tra i primi 3
in ordine dlfubetico.
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| PRODUTTORE / PRODUCTOR

Malga Budui

Fattoria La Dolza di Curto Giancarlo
Follina (TV)

Tel. 0438.975550

Malga La Grava
Az. Agr. Lena Ezio
Zoppe di Cudore (BL)

Malga Valles Alto

Az. Agr. Pescosta Nicola

Loc. Vdlles Alto - Fulcade (BL)
Tel. 0437.592074

Malga Col Serai

Az. Agr. Pistorello Mario
Borso del Grappu (TV)
Tel. 0423.542074

PRODUTTORE / PRODUCTOR |

Malga Archeson

Az. Agr. Signor Mirco
Borso del Grappu (TV)
Tel. 0423.561357

8 Marzo sca
Sant’ Ambroygio Valpolicella (VR)
Tel. 045.8415354

Malga Ciapela
Societa Agricola Miola
di Miola Gianni e C. ss
Roccu Pietore (BL)

Tel. 0437.62611

Malga Ciapela
Societd Agricola Miola
di Miola Gianni e C. ss
Roccu Pietore (BL)
Tel.0437.62611

Elenco dedgli iscritti non classificati tra i primi 3
in ordine dlfubetico.
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Elenco dedgli iscritti hon classificati tra i primi 3 .
in ordine dlfubetico.
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PRODUTTORE / PRODUCTOR

Malga Monte Novegno

Zurna Fiorenzo & C. Societd Agricola
Pozzeleone (VI)

Tel. 0444.462164




MALGA VECCHIO
ALPEGGIO 2009 E ANTECEDENTI

PREMIO

-‘rEQMAGGI
ADIZIONALI

1° Classificato

BASTARDO STAGIONATO DEL NOVEGNO

PRODUTTORE / PRODUCTOR

Malga Monte Novegno

Zurna Fiorenzo & C. Societd Agricola
Pozzeleone (VI)

Tel. 0444.462164

2° Classificato

MALGA 12 MESI

PRODUTTORE / PRODUCTOR

Malga Framont

Az. Agr. Frigimelica Carlo
Agordo (BL)

Tel. 0437.294435

3° Classificato

BASTARDO DEL GRAPPA - ALPEGGIO 2009

Malga Sociale
Monte Asolone sca
Pove del Grappu (VD)
Tel. 0424.550108

PRODUTTORE / PRODUCTOR ‘

Malga Novezza

La Casara

Roncolato Romano srl
Roncd (VR)

Tel. 045.7460052

Malga Mure

Az. Agr. Ceccato ss

di Panizzon Afra

Pauderno del Grappa (TV)
Tel. 0423.538470

Malga Mariech

Az. Agr. Pontevecchio ss soc. agr.
Vuldobbiudehe (TV)

Tel. 0423.981358

Elenco dedgli iscritti non classificati tra i primi 3
in ordine dlfubetico.




FORMAGGIO
AFFINATO NELLE VINACCE

Questo fipo di affinatura hasce dadl This kihd of refinement stems from
cohhubio fra due produzioni eccellenti
del nosfro territorio, il formaggio ed il
vino, e ddlla storia dei hostri contadini

del primo '900. farmers of the early 20th century.

froductions of our territory, cheese

1 6
1
-

3

h
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the uhioh betweenh two excellent

unhd wihe, and from the history of our

Profumo e Sapore

Profumo fragrante aromatico,
lievemente di vino, che accompuygnu
gradevolmente yli uromi tipici

del formuyyio uffinuto.

Sapore uromuatico,

il © meno piccunte, molto invitunte,
del tutto puarticolare,

con note marcute di vino utilizzato
foer |"ubriacatura,

Lavorazione

La peculiaritd del prodotto deriva
dull’offinamento e dulla muturazione
aftudati con metodiche puarticolari,
seconhdo un procedimento
consoliduto hel tfempo,

che prevede I'immersione delle forme
in vinucciu conh mosto e/o vino.

Aroma and Taste

Fragrant and aromdtic,

with a hint of wine,

that goes well with the typicadl
aromus of refined cheeses.
Aromutic tuste,

more or less sharp,

very inviting, very peculicr,
with mdrked hotes of wihe
used for the drunkening.

Processing

The peculiarity of the product
derives from the refining and
ripening carried out with particular
methods, uccording to a
procedure consolidated

over the centuries, which considers
souking the cheeses in rape

with must and/or wihe.



Stagionatura
Du un minimo di 60 giorni
ud oltre un aunno

Maturing
From a minimum of 60 days
to over a yeuar.

Valori nutrizionali

Culorie/ 100y 400-450, Umidit< 40% massimo,
Grassi 32% minimo, Proteine superiori al 23%.
Produzione tipicu del tfrevigiano che avrebbe
frovato origine durante la prima guerra mondidle.
Per huscondere le forme, yli agricoltori dellu
zohu del Piave, sembru avessero provveduto u
coyprirle con uno strato di vinacce della recente
vinificuzione. Estratte in segreto le forme, yueste
dpparvero diverse hell’aspetto dui formagyi
d’origine e dotate di yudlitd intrinseche molto
pregevoli, tanto che, I'ubriacatura si framandd
ed uffermod sempre pidl.

Nutritional values

Cdlories/ 100 g: 400-450, Humidity 40% maximum,
Fats 32% minimum, Proteins over 23%. Typicdl
Treviso production that seems to have originated
during World Wair |, To hide the cheeses, it seems
the farmers of the areu of the Piave vdlley,
covered them with d layer of rape from recent
wihe-making. When the cheeses were extracted,
in greut secrecy, their aspect dppedred different
from the original cheeses and with outstanding
infrinsic qudiities, to the point that the
“druhkehing” (ubriacatura) was hahded dowh
ahd usserted itself more ahd more.

Aspetio

Forme cilindriche, ultezza du 5 u 8 cm,
diametro da 25 a 30 cm, peso du 2,5 u
5 ky. Crostu sempre presente, di colore
da gidllo puglierino ad aranciato se

le vinucce, il vino ed il mosto in cui
avviene I'immersione derivano du uve
bianche, du violetto puonuzzo d viola
scuro se vengonho utilizzati vinacce,
vino € mosto di uve rosse.

Aspect

Cylindrical cheeses, side/height from
5 to 8 cm, diameter from 25 to 30 cm,
weight from 2,5 fo 5 kyg. Crust dlways
present, colour ranhging from strawish
yellow to orange if the rape, wine and
must in which the sodking is dohe
derives from white grapes, from
purplish violet to dark violet if rape,
wine and must come from red grdpes.

Calendario e

area di produzione
L'affinumento avviene durante
il periodo dppenu successivo
dlla vendemmia.,

E’ prodotto nell’intera provincia
di Treviso ed in alcune loculitd
del Veneto.

Calendar and

area of production
Refining is carried out

in the period immediately
after grape picking.
It is produced in

the entire
Province of
Treviso and in
some Venheto




I

CASEUS
VENETI

FORMAGGIO AFFINATO
NELLE VINACCE

1° Classificato

CAPRA UBRIACO AL TRAMINER

PRODUTTORE / PRODUCTOR

Perenzin Latteria snc
San Pietro di Feletto (TV)
Tel. 0438.21355

2° Classificato

FORMAI IMBRIAGO DI MONOVITIGNO CABERNET

PRODUTTORE / PRODUCTOR

Latteria di Soligo sca
Farra di Soligo (TV)
Tel.0438.985111

3° Classificato

INBRIAGO DEL PIAVE

PRODUTTORE / PRODUCTOR

Battistella Luigi e C. snc
Sapori del Piave

Ponte di Piave (TV)

Tel. 0422.759163

(&S
CASEUS
VENETI

PRODUTTORE / PRODUCTOR

Azienda Agricola Waister
di Rela Riccardo

Roauna (V1)

Tel. 0424.450101

Caseificio Basso srl
Paderno del Grappa (TV)
Tel.0424.411545

Caseificio San Rocco sca
Tezze sul Brenta (VI)
Tel. 0424.89056

Formaggio di Speloncia
di Secco Denis

Fonzuso (BL)

Tel. 0439.56080

Elenco dedgli iscritti non classificati tra i primi 3
in ordine dlfubetico.




Elenco dedgli iscritti hon classificati tra i primi 3 . . Elenco dedgli iscritti non classificati tra i primi 3
in ordine dlfubetico. in ordine dlfabetico.

PRODUTTORE / PRODUCTOR PRODUTTORE / PRODUCTOR
La Casara Latteria Sant’Andrea sca
Roncolato Romano srl Poveyliuno (TV)
Roncd (VR) Tel, 0422.870123

Tel. 045.7460052

Latteria di Conegliano sca Perenzin Latteria snc
Coneyliuno (TV) San Pietro di Feletto (TV)
Tel. 0438.60777 Tel.0438.21355
Latteria di Conegliano sca Battistella Luigi e C. snc
Coneyliuno (TV) Sapori del Piave
Tel. 0438.60777 Ponte di Piave (TV)

Tel. 0422.759163

Lafteria di Roverbasso srl 8 Marzo sca
Codoyne (TV) Sant’ Ambroyio Valpolicella (VR)
Tel. 0438.795167 Tel. 045.8415354

- 204 - - 205 -



Elenco dedli iscritti hon clussificati tra i primi 3
in ordine dlfubetico.

Q

CASEUS
VENETI

PRODUTTORE / PRODUCTOR

Toniolo Casearia spa
Borso del Grappu (TV)
Tel. 0423.910266




FORMAGGI G
L CONCYS - casEus

FORMAGGI
ALTRE CATEGORIE

OTHER CATEGORIES OF CHEESES

- 208 -

.

G : ’/ ESES

VENEn U z% e (?{%//{/Jc%z,p[%{ﬂ///
/

FRESCHI FRESCHISSIMI

PASTA MOLLE

PASTA SEMIDURA

PASTA DURA

PASTA FILATA

AROMATIZZATI

ERBORINATI

FORMAGGI DI CAPRA

- 209 -



FRESCHI FRESCHISSIMI, PASTA MOLLE, PASTA SEMIDURA,
PASTA DURA, PASTA FILATA, FORMAGGI AROMATIZZATI,
FORMAGGI ERBORINATI, FORMAGGI DI CAPRA

Really fresh, Soft Cheeses, Semi-Soft Cheeses, Hard Cheeses,
Spun Cheeses, Aromatic Cheeses, Moldy Cheeses, Goat Cheese

| formaggi che sono stati giudicati The cheeses thut were judged in

in queste categorie, these cutegories, ure peculiar in
hanno la particolaritc that they dre dll one different one

di essere tutti diversi tra di loro; from the other; this diversity of theirs
questd loro diversita e I’espressione is the expression of the cupucity to
dellu capacita di inhovaziohe e di inhovution und inventiveness of the
inventiva dei casari del hostro territorio, cheese-mukers of our territory, who
che riescono u credre unu vdiretd cuhn create un immense variety of
immensu di prodotti casedri, exceptiondl cheese products.

Oghi formaggio ha unha sforia u sé, Every cheese hus u story of its own,
legata dlle tradizioni di oghi caseificio cohhected to the traditions of
oppure dlla voglia di sperimentare e euch creumery or to the desire to

di ricercure supori e techiche huove experiment und discover hew fluvours
che ummudilino il consumautore and techniques that will enchant the
coh dromi e forme, costumer with aromas ahd shapes ds
tanto inusudli quanhto accdattivanti. uhusudl as they are delightful.

Per poter essere giudicuti, So that they cuh be ussessed, these
yuesti prodotti sono stuti suddivisi in products huve been subdivided into
diverse cutegorie, severdl cutegories, described in the
descritte hella pagina seguente. followinyg puge.

Sede di TREVISO: Vicolo Muzzini, 2/4 - 31020 Fontune di Villorbu (TV)
Tel. +39 0422 422040 - Fux +39 0422 422050 - E-muil; info@uiprolav.it
Sede di PADOVA: Corso Australiu 67/C - 35136 Pudovu
Tel. +39 049 8719540 - Fux +39 049 8736953 - E-muil: pudova@uprolay.it
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FRESCHI FRESCHISSIMI, PASTA MOLLE, PASTA SEMIDURA,

k2 -

PASTA DURA, PASTA FILATA, AROMATIZZATI,

FORMAGGI ERBORINATI, FORMAGGI DI CAPRA

Freschi e Freschissimi*

Sono formuyyi freschi hon stugionuti, u
conhsistenza molle, di colore biunco siu
dll'intferno sia dll’esterno. Venhgono consu-
mati entro pochi giorni dulla produzione.
Pasta Molle con crosta*

Formagyi u pusta molle o teherdu e u breve
muturazione, curatterizzati da unu crostu
sottile e poco evidente. Insieme a yuesto
gruppo sono stati giudicati i formagyi iscrit-
ti helle cuteyorie: Pastu molle con crosta
lavata, Pasta molle con crostu fiorita,
Pasta Semidura*

Sono formaggi a pasta pressata, cruda o
semicottu, a mediu Maturazione.

Pasta Dura*

Appdartengono u yuesta clusse i formauggi
d lungu maturazione e pusta cruda o
semicottu o, piu frequentemente, cotta,
Aromatizzati*

Soho rappresentati du una varietda di tipo-
logie di formuygyi che hanno come curat-
teristica comune I'agyiunta di ingredienti
farticolari.

Formaggi di capra

Formagyi caratterizzati dall’uso prevalen-
te dilutte di capra, distinti in due cateygo-
rie in buse dl tipo di couguluzione, ucidu
O presamica.

Really fresh*

Fresh soft unrivened cheeses, white in-
side und out.

They should be edten within a few
days from whehn they dre made.

Soft Cheeses with crust*

Soft and tenhder cheeses with ripeh-
ihg, characterised by < thin and uh-
pronounced crust, Judged with this
group were those cheeses reyistered
ih the categories: Washed crust soft
cheese, Flowered crust soft cheese.
Semi - Hard Paste *

These dre cheeses with a pressed
paste, raw or semi-cooked, medium
ripening.

Hard Cheese*

To this class belony the lohy ripehinyg
cheeses, ahd raw or semi-cooked
pduste, more ofteh, cooked.
Aromatic Cheeses*

These are represented by a variety of
types of cheeses that have the com-
moh characteristic of having other
pdrticular ingredients added.

Goaft cheese

Cheese characterized muainly by the
use of gout’s milk, acid or renhet.

Erborinati*

Soho formuyygi caratterizzati

ddllo sviluppo

di un micelio fuhygino nella pusta,

Sono definiti erborinati dal fermine
didglettale erborin o prezzemolo,

per lu presenzu di venuture verdi o blu,
dovute dllo sviluppo delle muffe.

Pasta filata*

Sono formuyyi curatterizzati da una
lavorazione particolare della pusta che
viene filata e modelluta yuando raggiunge
unha certa aciditd, Possono avere diverse
forme e diverse stagionature. Lu pasta
filata frescu piu conosciutu € [a Mozzarella,

Stretched-curd Cheeses

They are cheeses characterised by
pdarticular freatment of the curds, which is
strefched und modelled when it reaches
u certain acidity. They can have different
shapes and maturing times. The most well-

khowh example of u sfretched-curd cheese

is morrazella cheese.

Moldy Cheeses

They are cheeses chuaracterised by
the development of u mycelium
fungus in the curd. In Itdlian, they

are cdlled ‘formagyi erborinati’ from
the didlect for parsley, ‘erborin’, as
they are streuked with green or blue
veins, caused by the developmehnt of
moulds.

o Yencria

*definizioni liberumente frutte du “Atlunte dei Formuyyi” di G. Ottoyulli - Ed. HOEPLI.
*definitions liberdlly tuken from “"Cheeses Atlus” by G. Ottogdlli - Ed. HOEPLI.



. Elenco dedgli iscritti non classificati tra i primi 3
in ordine dlfubetico.

PRODUTTORE / PRODUCTOR ‘

FRESCHI FRESCHISSIMI he. Agt Pontevecehio ss soc. gt

Vidor (TV)
(Pasta molle senza crosta) fel.0423.981358
o - -
\ 1° Classificato
STRACCHINO
PRODUTTORE / PRODUCTOR Az. Agr. Venturin Societa Agricola ss
Spresiauno (TV)
Latteria di Soligo sca Tel.0422.880789
Farra di Soligo (TV)
Tel. 0438.985111
o - -
| 2° Classificato
CREMA DEL PIAVE
PRODUTTORE / PRODUCTOR Caseificio Elli Castellan snc
di Lorena e Tiziano
Caseificio Tomasoni srl Ponte di Piave (TV)
Bredu di Piave (TV) Tel. 0422.759672
Tel. 0422.686200
1 o g
\ 3° Classificato
ROBIOLA
PRODUTTORE / PRODUCTOR Caseificio Gaion Giovanni snc
di Daniele e Roberto Gaion
Bettiol Giuseppe & Figli snc San Biagio di Callultu (TV)
Roncude (TV) Tel. 0422.897928

Tel.0422.707016

- 214 - - 215.-



Elenco dedgli iscritti non classificati tra i primi 3

Elenco dedli iscritti hon clussificati tra i primi 3 . . i isarithi ecifmct e | torimmi
in ordine dlfubetico. in ordine ulfubetico.

‘ PRODUTTORE / PRODUCTOR PRODUTTORE / PRODUCTOR ‘

-216 -

Caseificio Lia

di Barattin Gianni & C.
Ormelle (TV)

Tel. 0422.745242

Caseificio San Rocco sca
Tezze sul Brentu (V1)
Tel. 0424.89056

Caseificio Tomasoni srl
Bredu di Piave (TV)
Tel. 0422.686200

Fattoria San Michele

di Guderzo Natalino
Bussauno del Grappa (VI)
Tel. 0424.501303

Faftoria San Michele

di Guderzo Natalino
Bussunho del Grappa (V1)
Tel. 0424.501303

Laftebusche sca
Cesiomuyyiore (BL)
Tel. 0439.3191

Latteria di Soligo sca
Farra di Soligo (TV)
Tel. 0438.985111

Latteria di Summaga sca
Portogruuro (VE)
Tel.0421.205197

-217 -




CACIOTTA

Pasta molle con crosta
(peso inferiore ad 1 kg)

-218 -

1° Classificato

PICCOLO MARIECH

PRODUTTORE / PRODUCTOR

Az. Agr. Pontevecchio ss soc. agr.
Vidor (TV)
Tel. 0423.981358

2° Classificato

SAN VALENTINO - CACIOTTA A LATTE CRUDO

PRODUTTORE / PRODUCTOR

Lafteria Sant’Andrea sca
Povegliano (TV)
Tel. 0422.870123

3° Classificato

PRODUTTORE / PRODUCTOR

Fattoria San Michele

di Guderzo Natalino
Bassanho del Grappu (V)
Tel. 0424.501303

. Elenco dedgli iscritti non classificati tra i primi 3
in ordine dlfubetico.

PRODUTTORE / PRODUCTOR ‘

Agricansiglio sca
Fregonu (TV)
Tel. 0438.585324

Bettiol Giuseppe & Figli snc
Roncude (TV)
Tel.0422.707016

Caseificio Elli Castellan snc
di Lorena e Tiziano

Ponte di Piave (TV)

Tel. 0422.759672

Caseificio Lia

di Barattin Gianni & C.
Ormelle (TV)

Tel. 0422.745242

-219 -



Elenco dedgli iscritti hon classificati tra i primi 3 .
in ordine dlfubetico.

‘ PRODUTTORE / PRODUCTOR

Caseificio Marion

di Marion Ernesto & C. snc
Custelfranco Veneto (TV)
Tel. 0423.401361

Caseificio Menegazzi di
Menegazzi Roberto & C. sas
Erbezzo (VR)

Tel. 045.7075008

Caseificio San Rocco sca
Tezze sul Brenta (VI)
Tel. 0424.89056

Caseificio San Rocco sca
Tezze sul Brentu (V1)
Tel. 0424.89056

- 220 -

Elenco dedgli iscritti non classificati tra i primi 3
in ordine dlfubetico.

PRODUTTORE / PRODUCTOR ‘

Caseificio Sociale Ponte
di Barbarano sac
Barburano Vicentino (V1)
Tel. 0444.795306

Caseificio Sociale Ponte
di Barbarano sac
Barburano Vicentino (Vi)
Tel. 0444.795306

La Casara

Roncolato Romano srl
Roncd (VR)

Tel. 045.7460052

Lafteria e Caseificio Moro srl
Mottu di Livenzu (TV)
Tel.0422.768734

-221 -




Elenco dedgli iscritti hon classificati tra i primi 3
in ordine dlfubetico.

Q

CASEUS
VENETI

PRODUTTORE / PRODUCTOR

Latteria Sant’Andrea sca
Poveyliuno (TV)
Tel.0422.870123

Latterie Trevigiane scpa
Vedelago (TV)
Tel. 0423.7023




LATTE

RIA

Pasta molle con crosta
(peso superiore ad 1 kg)

- 224 -

1° Classificato

LATTERIA SILE

PRODUTTORE / PRODUCTOR

Latterie Trevigiane scpa
Vedeluygo (TV)
Tel. 0423.7023

2° Classificato

RONCASIO

PRODUTTORE / PRODUCTOR

Bettiol Giuseppe & Figli snc
Roncude (TV)
Tel.0422.707016

3° Classificato

PENNANERA

PRODUTTORE / PRODUCTOR

Laftebusche sca
Cesiomugyiore (BL)
Tel. 0439.3191

. Elenco dedgli iscritti non classificati tra i primi 3
in ordine dlfubetico.

PRODUTTORE / PRODUCTOR ‘

Agricansiglio sca
Fregonu (TV)
Tel. 0438.585324

Caseificio Basso srl
Paderno del Grappa (TV)
Tel.0424.411545

Caseificio Gaion Giovanni snc
di Daniele e Roberto Gaion
San Biagio di Cullalta (TV)

Tel. 0422.897928

Caseificio Lia

di Barattin Gianni & C.
Ormelle (TV)

Tel. 0422.745242

- 225 -



Elenco dedgli iscritti hon classificati tra i primi 3
in ordine dlfubetico.

‘ PRODUTTORE / PRODUCTOR

Caseificio Sociale Ponte
di Barbarano sac
Barburano Vicentino (VI)
Tel. 0444.795306

Caseificio Sociale Ponte
di Barbarano sac
Barbaurano Vicentino (V1)
Tel. 0444.795306

Caseificio Tomasoni srl
Bredu di Piuve (TV)
Tel. 0422.686200

Formaggio di Speloncia
di Secco Denis

Fonzuso (BL)

Tel. 0439.56080

- 226 -

Elenco dedgli iscritti non classificati tra i primi 3
in ordine dlfubetico.

PRODUTTORE / PRODUCTOR ‘

La Casara

Roncolato Romano srl
Roncd (VR)

Tel. 045.7460052

Latteria di Camazzole sca
Carmignuno di Brentu (PD)
Tel. 049.5957592

Lafteria di Roverbasso srl
Codoygné (TV)
Tel.0438.795167

Latteria e Caseificio Moro srl
Mottu di Livenzu (TV)
Tel.0422.768734

- 227 -




Elenco dedli iscritti hon clussificati tra i primi 3
in ordine dlfubetico.

CASEUS
VENETI

PRODUTTORE / PRODUCTOR

Latteria San Giacomo
di Veglia sca

Vittorio Veneto (TV)
Tel. 0438.500370

Latteria Sociale

Tarzo e Revine Lago sca
Tarzo (TV)

Tel. 0438.586235

Latterie Trevigiane scpa
Vedelugo (TV)
Tel. 0423.7023

Toniolo Casearia spa
Borso del Grappu (TV)
Tel. 0423.910266




PASTA MOLLE con
CROSTA LAVATA o FIORITA

-230 -

1° Classificato

GRILLO DE COLMAJOR - CROSTA FIORITA

PRODUTTORE / PRODUCTOR

Latteria Sociale

Tarzo e Revine Lago sca
Tarzo (TV)

Tel. 0438.586235

2° Classificato

FORMAGGIO SAN ROCCO - CROSTA LAVATA

PRODUTTORE / PRODUCTOR

Caseificio San Rocco sca
Tezze sul Brentu (VI)
Tel. 0424.89056

3° Classificato

COLMAGGIORE - CROSTA LAVATA

PRODUTTORE / PRODUCTOR

Latteria Sociale

Tarzo e Revine Lago sca
Tarzo (TV)

Tel. 0438.586235

. Elenco dedgli iscritti non classificati tra i primi 3
in ordine dlfubetico.

PRODUTTORE / PRODUCTOR ‘

Az. Agr. Venturin
Societd Agricola ss
Spresiano (TV)

Tel. 0422.880789

Bettiol Giuseppe & Figli snc
Roncude (TV)
Tel.0422.707016

Formaggio di Speloncia
di Secco Denis

Fonzuso (BL)

Tel. 0439.56080

La Casara

Roncolato Romano srl
Roncd (VR)

Tel. 045.7460052

-231-



Elenco dedgli iscritti hon classificati tra i primi 3 .
in ordine dlfubetico.

PRODUTTORE / PRODUCTOR

Latteria di Conegliano sca
Conhegliano (TV)
Tel. 0438.60777

Latteria di Summaga sca
Portogruaro (VE)
Tel. 0421.205197

- ' Latterie Trevigiane scpa
. i Vedelago (TV)

\—/ Tel. 0423.7023

Latterie Trevigiane scpa
Vedelugo (TV)
Tel. 0423.7023

-232 -

. Elenco dedgli iscritti non classificati tra i primi 3
in ordine dlfubetico.

PRODUTTORE / PRODUCTOR

Perenzin Latteria snc
Sun Pietro di Feletto (TV)
Tel.0438.21355

Toniolo Casearia spa
Borso del Grappu (TV)
Tel.0423.910266



PASTA SEMIDURA
(3 - 8 mesi)

\ 1° Classificato

BASTARDO DEL GRAPPA (5 MESI)

PRODUTTORE / PRODUCTOR

Caseificio Basso srl
Paderho del Grappua (TV)
Tel.0424.411545

| 2° Classificato

LATTERIA S. FOSCA

Caseificio Lia

di Barattin Gianni & C.
Ormelle (TV)

Tel. 0422.745242

\ 3° Classificato

MARCHIATO R. MORO FRESCO

PRODUTTORE / PRODUCTOR

Lafteria e Caseificio Moro srl
Mottu di Livenzu (TV)
Tel.0422.768734

- 234 -

Elenco dedgli iscritti non classificati tra i primi 3
in ordine dlfubetico.

PRODUTTORE / PRODUCTOR ‘

Agricansiglio sca
Fregonu (TV)
Tel. 0438.585324

Az. Agr. Pontevecchio ss soc. agr.
Vidor (TV)
Tel. 0423.981358

Bettiol Giuseppe & Figli snc
Roncude (TV)
Tel.0422.707016

Bettiol Giuseppe & Figli snc
Roncude (TV)
Tel.0422.707016
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Elenco dedgli iscritti hon classificati tra i primi 3
in ordine dlfubetico.

‘ PRODUTTORE / PRODUCTOR

Caseificio Artigianale
Gugole Dario

San Giovannhi llarione (VR)
Tel. 045.6550285

Caseificio San Rocco sca
Tezze sul Brentu (V1)
Tel. 0424.89056

Formaggio di Speloncia
di Secco Denis

Fonzuso (BL)

Tel. 0439.56080

Formaggio di Speloncia
di Secco Denis

Fonhzaso (BL)

Tel. 0439.56080

- 236 -

. Elenco dedgli iscritti non classificati tra i primi 3
in ordine dlfubetico.

PRODUTTORE / PRODUCTOR ‘

Lattebusche sca
Cesiomugyyiore (BL)
Tel. 0439.3191

Latteria di Conegliano sca
Conegliano (TV)
Tel.0438.60777

Latteria di Frontin sca
Trichiaunu (BL)
Tel. 0437.555166

Latteria di Lentiai sca
Lentidi (BL)
Tel. 0437.750584

- 237 -



Elenco dedgli iscritti hon classificati tra i primi 3
in ordine dlfubetico.

- 238 -

‘ PRODUTTORE / PRODUCTOR

Latteria di Livinallongo sca
Livinallohgo del Col di Luna (BL)
Tel. 0436.79237

Latteria di Roverbasso srl
Codoygné (V)
Tel. 0438.795167

Lafteria Sant’Andrea sca
Poveyliuno (TV)
Tel.0422.870123

Latteria Sociale

Tarzo e Revine Lago sca
Tarzo (TV)

Tel. 0438.586235

Elenco dedgli iscritti non classificati tra i primi 3
in ordine dlfubetico.

PRODUTTORE / PRODUCTOR ‘

Latterie Trevigiane scpa
Vedelugo (TV)
Tel. 0423.7023

Latterie Vicentine soc. coop.
Bressunvido (V1)
Tel.0445.511168

Latterie Vicentine soc. coop.
Bressunvido (V1)
Tel.0445.511168

Latterie Vicentine soc. coop.
Bressunvido (V1)
Tel.0445.511168
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Elenco dedgli iscritti hon classificati tra i primi 3 %ﬁ‘EElﬁ
in ordine dlfubetico.

PRODUTTORE / PRODUCTOR

Lessini srl
Roveré Veronese (VR)
Tel. 045.6516028

Perenzin Latteria snc
San Pietro di Feletto (TV)
Tel.0438.21355

Toniolo Casearia spa
Borso del Grappu (TV)
Tel. 0423.910266

Ryt
3 g e ""i' :.A.‘f
"‘-“-‘&N‘-‘»#‘M‘-\. . .
"'_T;” = Ji«'-* .,. Toniolo Casearia spa
E IOV

Borso del Gruppu (TV)
f_* / Tel. 0423.910266

\\N__,/'




PASTA DURA

(oltre 8 mesi)

- 242 -

1° Classificato

COLLINA VENETA - STRAVECCHIO

PRODUTTORE / PRODUCTOR

Caseificio San Rocco sca
Tezze sul Brenta (VI)
Tel. 0424.89056

2° Classificato

MONTEGRAPPA STAGIONATO

PRODUTTORE / PRODUCTOR

Latterie Trevigiane scpa
Vedelago (TV)
Tel.0423.7023

3° Classificato

LATTERIA TARZO

PRODUTTORE / PRODUCTOR

Latteria Sociale

Tarzo e Revine Lago sca
Tarzo (TV)

Tel. 0438.586235

. Elenco dedgli iscritti non classificati tra i primi 3
in ordine dlfubetico.

PRODUTTORE / PRODUCTOR ‘

Caseificio Basso srl
Paderho del Grappu (TV)
Tel.0424.411545

Caseificio Pennar Asiago sca
Asiago (V)
Tel. 0424.462374

Latteria di Conegliano sca
Conegliuno (TV)
Tel. 0438.60777

Latteria di Livinallongo sca
Livinallongo del Col di Luna (BL)
Tel.0436.79237
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Elenco dedli iscritti hon clussificati tra i primi 3
in ordine dlfubetico.

- "

\&o ;éﬁgiﬁf
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G

CASEUS
VENETI

PRODUTTORE / PRODUCTOR

Latteria di Roverbasso srl
Codoyné (TV)
Tel. 0438.795167

Latteria di Sedico sca
Sedico (BL)
Tel.0437.83717

Latteria di Soligo sca
Farra di Soligo (TV)
Tel. 0438.985111

Latteria di Soligo sca
Farra di Soligo (TV)
Tel.0438.985111

G

CASEUS
VENETI

PRODUTTORE / PRODUCTOR

Perenzin Latteria snc
Sun Pietro di Feletto (TV)
Tel.0438.21355

Toniolo Casearia spa
Borso del Grappu (TV)
Tel. 0423.910266

Elenco dedliiscritti non clussificati tra i primi 3
in ordine dlfubetico.




PASTA FILATA MOLLE

- 246 -

1° Classificato

MOZZARELLA

PRODUTTORE / PRODUCTOR

Lattebusche sca
Cesiomugygyiore (BL)
Tel. 0439.3191

2° Classificato

BURRATA

PRODUTTORE / PRODUCTOR

Az. Agr. Venturin Societd Agricola ss
Spresiano (TV)
Tel. 0422.880789

3° Classificato

MOZZARELLA

PRODUTTORE / PRODUCTOR

Bettiol Giuseppe & Figli snc
Roncude (TV)
Tel.0422.707016

PRODUTTORE / PRODUCTOR ‘

Az. Agr. Venturin Societd Agricola ss
Spresiano (TV)
Tel. 0422.880789

Caseificio Lia

di Barattin Gianni & C.
Ormelle (TV)

Tel. 0422.745242

Caseificio Tonon

di Tonon Giovanni Battista snc
Zero Brunco (TV)

Tel. 0422.97621

Caseificio Tonon

di Tonon Giovanni Battista snc
Zero Branco (TV)

Tel. 0422.97621

. Elenco dedgli iscritti non classificati tra i primi 3
in ordine dlfubetico.

A
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G

Elenco dedgli iscritti hon classificati tra i primi 3 %?\‘EE%?
in ordine dlfubetico.

PRODUTTORE / PRODUCTOR

r Latteria di Soligo sca
| Farra di Soligo (TV)
Tel.0438.985111

Latteria e Caseificio Moro srl
Mottu di Livenzu (TV)
Tel.0422.768734

Latteria Sant’Andrea sca
J Poveyliuno (TV)
3 Tel.0422.870123




-~ c
@ %% EEU“S Elenco dedgli iscritti non classificati tra i primi 3
in ordine dlfubetico.

CASEUS
VENETI

PASTA FILATA DURA

PRODUTTORE / PRODUCTOR

1° Classificato

SCAMORZA
PRODUTTORE / PRODUCTOR Caseificio Albiero srl
Montorso Vicentino (VI)
Caseificio Marion Tel. 0444.685451

di Marion Ernesto & C. snc
Custelfranco Veneto (TV)
Tel. 0423.401361

Caseificio Albiero srl
Montorso Vicentino (V1) .
Tel. 0444.685451 i




FORMAGGI AROMATIZZATI
PEPE - PEPERONCINO

- 252 -

1° Classificato

FORMAGGIO AROMATIZZATO - PEPE

PRODUTTORE / PRODUCTOR

Caseificio Artigianale
Gugole Dario

San Giovanni llarione (VR)
Tel. 045.6550285

2° Classificato

SOLIGO BARRICATO AL PEPE

PRODUTTORE / PRODUCTOR

Latteria di Soligo sca
Farra di Soligo (TV)
Tel.0438.985111

3° Classificato

RIGATELLO AL PEPE NERO

PRODUTTORE / PRODUCTOR

Caseificio San Rocco sca
Tezze sul Brenta (VI)
Tel. 0424.89056

Elenco dedgli iscritti non classificati tra i primi 3
in ordine dlfubetico.

PRODUTTORE / PRODUCTOR ‘

Bettiol Giuseppe & Figli snc
Roncude (TV)
Tel.0422.707016

Caseificio Artigianale
Gugole Dario

San Giovanni llarione (VR)
Tel. 045.6550285

Caseificio Lia

di Barattin Gianni & C.
Ormelle (TV)

Tel. 0422.745242

Caseificio San Rocco sca
Tezze sul Brentu (V1)
Tel. 0424.89056
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Elenco dedgli iscritti hon classificati tra i primi 3
in ordine dlfubetico.

- 254 -

‘ PRODUTTORE / PRODUCTOR

La Casara

Roncolato Romano srl
Ronhcd (VR)

Tel. 045.7460052

La Casara

Roncolato Romano srl
Roncd (VR)

Tel. 045.7460052

Lattebusche sca
Cesiomugygyiore (BL)
Tel. 0439.3191

Latteria di Conegliano sca

Conegydliuno (TV)
Tel.0438.60777

PRODUTTORE / PRODUCTOR ‘

Latterie Trevigiane scpa
Vedelugo (TV)
Tel. 0423.7023

Soc. Agr. Fedrigo Manzato
dei Elli Manzato ss
Sdlgareda (TV)

Tel. 0422.804941

8 Marzo sca
Sunt’ Ambroyio Vulpolicellu (VR)
Tel. 045.8415354

8 Marzo sca
Sunt’ Ambroyio Vulpolicella (VR)
Tel. 045.8415354

Elenco dedgli iscritti non classificati tra i primi 3
in ordine dlfubetico.
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FORMAGGI AROMATIZZATI
(ERBE, FIENO E SPEZIE)

- 256 -

1° Classificato

FIENIL

PRODUTTORE / PRODUCTOR

Lafteria Sant’Andrea sca
Poveyliuno (TV)
Tel.0422.870123

2° Classificato

MEDITERRANEO

PRODUTTORE / PRODUCTOR

8 Marzo sca
Sunt’ Ambroyio Vulpolicella (VR)
Tel. 045.8415354

3° Classificato

FORMAI AMBRA ROSSA

PRODUTTORE / PRODUCTOR

Battistella Luigi e C. snc
Sapori del Piave

Ponte di Piave (TV)

Tel. 0422.759163

Elenco dedgli iscritti non classificati tra i primi 3
in ordine dlfubetico.

PRODUTTORE / PRODUCTOR ‘

Az. Agr. Grandis Enrico
“La Capreria”
Montegulda (VI)

Tel. 0444.634125

Caseificio Lia

di Barattin Gianni & C.
Ormelle (TV)

Tel. 0422.745242

Caseificio Lia

di Barattin Gianni & C.
Ormelle (TV)

Tel. 0422.745242

Caseificio Tomasoni srl
Bredu di Piave (TV)
Tel. 0422.686200
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Elenco dedgli iscritti hon classificati tra i primi 3
in ordine dlfubetico.

‘ PRODUTTORE / PRODUCTOR

Caseificio Tomasoni srl
Bredu di Piave (TV)
Tel. 0422.686200

Formaggio di Speloncia
di Secco Denis

Fonzaso (BL)

Tel. 0439.56080

Latteria di Conegliano sca
Coneyliuno (TV)
Tel. 0438.60777

Latteria di Conegliano sca
Coneyliuno (TV)
Tel.0438.60777

. Elenco dedgli iscritti non classificati tra i primi 3
in ordine dlfubetico.

PRODUTTORE / PRODUCTOR ‘

Latteria Sant’Andrea sca
Poveyliuno (TV)
Tel. 0422.870123

Perenzin Latteria snc
Sun Pietro di Feletto (TV)
Tel.0438.21355

Soc. Agr. Fedrigo Manzato
dei Elli Manzato ss
Sdlguredu (TV)

Tel. 0422.804941
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FORMAGGI AROMATIZZATI
(FUMO O AFFUMICATI)

- 260 -

1° Classificato

SCAMORZA AFFUMICATA

PRODUTTORE / PRODUCTOR

Caseificio Marion

di Marion Ernesto & C. snc
Custelfranco Veneto (TV)
Tel. 0423.401361

2° Classificato

SCAMORZA AFFUMICATA

PRODUTTORE / PRODUCTOR

8 Marzo sca
Sunt’ Ambroyio Vulpolicella (VR)
Tel. 045.8415354

3° Classificato

PROVOLA AFFUMICATA

PRODUTTORE / PRODUCTOR

Caseificio Marion

di Marion Ernesto & C. snc
Custelfranco Veneto (TV)
Tel. 0423.401361

PRODUTTORE / PRODUCTOR ‘

Agricansiglio sca
Fregonu (TV)
Tel. 0438.585324

Bettiol Giuseppe & Figli snc
Roncude (TV)
Tel.0422.707016

Bettiol Giuseppe & Figli snc
Roncude (TV)
Tel.0422.707016

Caseificio Tonon

di Tonon Giovanni Battista snc
Zero Branco (TV)

Tel. 0422.97621

Elenco dedgli iscritti non classificati tra i primi 3
in ordine dlfubetico.
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Elenco dedgli iscritti hon classificati tra i primi 3 .
in ordine dlfubetico.

‘ PRODUTTORE / PRODUCTOR

Caseificio Tonon

di Tonon Giovanni Battista snc
Zero Brunco (TV)

Tel. 0422.97621

Formaggio di Speloncia
di Secco Denis

Fonzaso (BL)

Tel. 0439.56080

Lafteria Sant’Andrea sca
Poveyliuno (TV)
Tel.0422.870123

Latterie Vicentine soc. coop.
Bressaunvido (VI)
Tel.0445.511168
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FORMAGGI ERBORINATI

- 264 -

1° Classificato

GRAVARIOL®

PRODUTTORE / PRODUCTOR

Battistella Luigi e C. snc
Sapori del Piave

Ponte di Piave (TV)

Tel. 0422.759163

2° Classificato

BLU DI CAPRA

PRODUTTORE / PRODUCTOR

Az. Agr. Grandis Enrico
“La Capreria”
Monteguldu (V1)

Tel. 0444.634125

3° Classificato

VERDE DI MONTEGALDA

PRODUTTORE / PRODUCTOR

Az. Agr. Grandis Enrico
“La Capreria”
Monhtegalda (VI)

Tel. 0444.634125

Elenco dedgli iscritti non classificati tra i primi 3
in ordine dlfubetico.

PRODUTTORE / PRODUCTOR ‘

Bettiol Giuseppe & Figli snc
Roncude (TV)
Tel.0422.707016

Bettiol Giuseppe & Figli snc
Roncude (TV)
Tel.0422.707016

Formaggio di Speloncia
di Secco Denis

Fonzuso (BL)

Tel. 0439.56080

La Casara

Roncolato Romano srl
Roncd (VR)

Tel. 045.7460052
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. Elenco dedgli iscritti non classificati tra i primi 3
in ordine dlfubetico.

FORMAGGI DI CAPRA

(COAGULAZIONE PREVALENTEMENTE ACIDA)

o H - PRODUTTORE / PRODUCTOR
\ 1° Classificato
ROBIOLA DI CAPRA BIO
PRODUTTORE / PRODUCTOR Az. Agr. La Schirata
Limana (BL)
Perenzin Latteria snc Tel. 339.8180741

Sun Pietro di Feletfto (TV)
Tel. 0438.21355

| 2° Classificato \

CAPRUCCIO
PRODUTTORE / PRODUCTOR Toniolo Casearia spa
Borso del Grappu (TV)
Toniolo Casearia spa Tel. 0423.910266

Borso del Grappu (TV)
Tel. 0423.910266

\ 3° Classificato

IL TOMMASINO

PRODUTTORE / PRODUCTOR

Az. Agr. Grandis Enrico
“La Capreria”
Monhtegalda (VI)

Tel. 0444.634125

- 266 - - 267 -



FORMAGGI DI CAPRA

(COAGULAZIONE PREVALENTEMENTE PRESAMICA)

- 268 -

1° Classificato

CACIOTTA DI CAPRA

PRODUTTORE / PRODUCTOR

La Casara

Roncolato Romano srl
Ronhcd (VR)

Tel. 045.7460052

2° Classificato

TOMA DELLA LUNA

PRODUTTORE / PRODUCTOR
Az. Agr. La Schirata

Limana (BL)
Tel. 339.8180741

3° Classificato

PICCOLO FIORE DI CAPRA

PRODUTTORE / PRODUCTOR

Perenzin Latteria snc
Sun Pietro di Feletto (TV)
Tel. 0438.21355

Elenco dedgli iscritti non classificati tra i primi 3
in ordine dlfubetico.

PRODUTTORE / PRODUCTOR ‘

Caseificio Montegrappa srl
Crespuno del Grappa (TV)
Tel. 0423.930674

Malga Framont

Az. Agr. Frigimelica Carlo
Agordo (BL)

Tel. 0437.294435

Az. Agr. Grandis Enrico
“La Capreria”
Montegulda (V1)
Tel.0444.634125

La Casara

Roncolato Romano srl
Ronhcd (VR)

Tel. 045.7460052
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IL.CONCORSO

CASEUS
VENETI

2010

INDICE AZIENDE
INDEX COMPANIES

Andreatta lvan Az. Agr. - Malga Gasparini - Via Cuampo de Rou 4 - 36020 Solagnu (V1)
Cell. 320.9107277

La Schirata Az. Agr. - Via Riva Us 12 - 32020 Limuna (BL)
Tel. 339.8180741 - Fux 0437.970045 - cutovub4@yuhoo.it

Az. Agr. Waister di Rela Riccardo - Viu Wuister 46 - Cunove - 36010 Rounu (V1)
Tel. 0424.450101 - Fux 0424.450101 - relariccurdo@fin.it - relariccardo@tin.it

Agricansiglio sca - Viu Romu 78/80 - 31010 Fregyonu (TV)
Tel. 0438.585324 - Fux 0438.916189 - info@ugricunsiglio.it - www.ugricunsiglio. it

Agriturismo Malga Col Toront di Tormen Renzo - Loc. Col Toront - 32100 Neveyul (BL)
Tel. 0437.925287 - Fux 0437.926287

Bettiol Giuseppe & Figli snc - Viu Puntieru 5 - 31056 Rohcude (TV)
Tel. 0422.707016 - Fux 0422.708872 - info@cuseificiobettiol.it - www.cuseificiobettiol.it

Carraro Giovanni e Mario ss Az. Agr. - Malga Meda - Viu Gorghesunu 36 - 31010 Muser (TV)
Tel. 0423.529237

Casearia Albi sas di Albi Alfonso & C. - Viu Verde 9 - 37030 Velo Veronese (VR)
Tel. 045.6519031 - Fux 045.6519031 - info@viuverdelessiniu.com - www.viaverdelessiniu.com

Caseificio Achille di Dalla Valentina Ezio & C. snc - Viu Stander 1 - 37030 Velo Veronese (VR)
Tel. 045.7835549 - Fux 045.6517035 - cuseificiouchille@muiltilinkitalia. it

Caseificio Albiero srl - Viu Ponte Cocco 10 - 36050 Montorso (VI)
Tel. 0444.685451 - Fux 0444.484015 - info@uilbiero.it - www.dlbiero.it

Caseificio Artigianale Gugole Dario - Viu Cotto 44 - 37035 Sun Giovunni llurione (VR)
Tel. 045.6550285 - Fux 045.6550285 - yuyole.d@libero.it

Caseificio Basso srl - Viu Bussi 1/A - 31017 Puderno del Gruppua (TV)
Tel. 0424.411545 - Fux 0424-411545 - cuseificiobusso@libero.it - www.cuseificiobusso-srl.com

G

CASEUS
VENETI

G THE COMPETITION
CASEUS
VENETI

Caseificio Flli Castellan snc di Lorena e Tiziano - Viu Sottotreviso 45 - 31047 Ponte di Piave (TV)
Tel. 0422.759672 - Fux 0422.759981 - info@fratellicustellan.it - www.fratellicustellan. it

Caseificio Gaion Giovanni snc di Daniele e Roberto Gaion - Borgo Cuttunei 18
31048 Cuvrie - Sun Biugio di Cdllultu (TV) - Tel. 0422.897928 - Fux 0422.897928 - gioyuio@tin.it

Caseificio Lia snc di Barattin - Viu Liette 5/A - 31024 Ormelle (TV)
Tel. 0422.745242 - Fux 0422.745242 - cuseificioliu@libero.it

Caseificio Marion di Marion Ernesto & C. snc - Viu Circonvulluzione est 80 - 31033 Custelfrunco V.to (TV)
Tel. 0423.401361 - Fux 0423.709700 - info@cuseificiomarion.it - www.cuseificiomarion.it

Caseificio Menegazzi di Menegazzi Roberto & C. sas - Viu Corte Bernardi 12 - 37020 Erbezzo (VR)
Tel. 045.7075008 - Fux 045.7075008 - cuseificiomeneyguzzi@c-point.it

Caseificio Montegrappa stl - Viu Giure 5 - 31017 Crespuno del Grappu (TV)
Tel. 0423.930674 - Fux 0423.939168 - cuseificiomonteyruppu@virgilio.it

Caseificio Pennar Asiago sca - Viu Pennur 313 - 36012 Asiugo (V1)
Tel. 0424.462374 - Fux 0424.463078 - cuseificio.pennur@tiscalinet.it - www.cuseificiopennar.it

Caseificio S. Girolamo srl - Viu Goriziu 7 - 37060 Roseyuferro (VR)
Tel. 045.7900472 - Fux 045.7900472 - cuseificio_sygirolumo@libero.it

Caseificio San Rocco sca - Viu Tre Cuse 65 - 36056 Tezze sul Brentu (VI)
Tel. 0424.89056 - Fux 0424.89689 - info@cuseificiosunrocco.it - www.cuseificiosunrocco.it

Caseificio Sociale Ponte di Barbarano sac - Viu Cupitello 2 - 36021 Barbaurano Vicentino (VI)
Tel. 0444.795306 - Fux 0444.795326 - info@cuseificioburburano.it - www.cuseificioburburano. it

Caseificio Tomasoni srl - Viu Bovon 3 - 31030 Bredu di Piuve (TV)
Tel. 0422.686200 - Fux 0422.686201 - info@cuseificiotomusoni.it - www.cuseificiotomusoni.it

Caseificio Tonon snc di Tonon Giovanni Battista & C. - Viu Alessundrini 77 31059 ZeroBranco (TV)
Tel. 0422.97621 - Fux 0422.487531 - info@tononygroup.it - www.tonongroup.it

Ceccato ss di Panizzon Afra Az. Agr. - Malga Mure - Viu C. Ceccuto 16 - 31017 Crespuno del Grappu (TV)
Tel. 0423.538470

Fattoria La Dolza di Curto Giancarlo - Viu La Dolza, 5 - 31050 - Follina (TV)
Tel. 0438.975550 - Fux 0438.975550 - giuncurlo.curto@libero.it

Fattoria San Michele di Guderzo Natalino - Contra’ Gugyion Busso 41 -36061 Bussuno del Grappu (V)
Tel. 0424.501303 - Fux 0424.501303

Fedrigo Manzato dei Flli Manzato ss Soc. Agr. - Viu Bonetto 16 - 31040 loc. Cumpobernurdo - Sulgyuredu (TV)
Tel. 0422.804941 - Fux 0422.804941 - fedrigo.munzuto@libero.it

Formaggio di Speloncia di Secco Denis - Viu Fenaudoru 51 - 32030 Fonzuso (BL)
Tel. 0439.56080 - Fux 0439.569072 - info@formugyyiodispelonciu.com - www.formugygiodispeloncia.com

Frigimelica Carlo Az. Agr. - Malga Framont - Viu Tisoi 6 - 32100 Agordo (BL)
Tel. 0437.294435 - Fux 0437.294437

Giulia snc di Lavarini G.e R. & C. - Piuzzu G.A. Dullu Bonu 4 - 37020 Sunt’Anhu d’Alfuedo (VR)
Tel. 045.7532575 - Fux 045.7532575 - cuyiuliu@libero.it
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Grandis Enrico “La Capreria” Az. Agr. - Via Curbonare 51 - 36047 Monteguldu (VI)
Tel. 0444.634125 - Fux 0444.634125 - enrico@lacupreria.it - www.lacupreria.com

La Casara Roncolato Romano srl - Via Nuova 1 - 37030 Roncd (VR)
Tel. 045.7460052 - Fux 045.6545051 - info@lucusuray.it - www.lucusara. it

Lattebusche sca - Via Nuzionule 59 - 32030 Busche - Cesiomugyiore (BL)
Tel. 0439.3191 - Fux 0439.319319 - info@lattebusche.it - www.lattebusche.it

Latteria di Camazzole sca - Viu Bredu 10/B - 35010 Curmighuno di Brentu (PD)
Tel. 049.5957592 - Fux 049.9439917 - lutteriucumuzzole 1@tin.it

Latteria di Conegliano sca - Via M.Giunti 18 - 31015 Conegliuno (TV)
Tel. 0438.60777 - Fux 0438.60777 - info@lutteriudiconegliuno.it - www.latteriadiconegliano.it

Latteria di Frontin sca - Viu Frontin 64 - 32028 Trichiuna (BL)
Tel. 0437.555166 - Fux 0437.555166

Latteria di Lentiai sca - Viu Dei Murtiri 61 - 32020 Lentiui (BL)
Tel. 0437.750584 - Fux 0437.1877020

Latteria di Livinallongo sca - Loculitd Renuz, 57 - 32020 Livinullongo del Col di Lunu (BL)
Tel. 0436.79237 - Fux 0436.79237 - info@lutteridlivinallongo.com - www.lutteridlivinallongo.com

Latteria di Roverbasso srl - Via Romu 211 - Roverbusso - 31013 Codoygné (TV)
Tel. 0438.795167 - Fux 0438.794039 - lutt.modolo@libero.it - www.lutteriadiroverbusso.com

Latteria di Sedico sca - Viu Sun Felice 4 - 32036 Sedico (BL)
Tel. 0437.83717 - Fux 0437.83717

Latteria di Soligo sca - Viu I° Settembre 32 - 31020 Furra di Soligo (TV)
Tel.0438.985111 - Tel. 0438.980322 - murketing@|utteriusoligo.it - www.lutteriasoligo.it

Latteria di Summaga sca - Viu Sun Benedetto 7 - 30026 Summugu - Portfoyruaro (VE)
Tel. 0421.205197 - Fux 0421.205197 - info@lutteriusummaugu.com - www.lutteriusummaga.com

Latteria e Caseificio Moro sl - Via Postumia 28/1 - 31045 Mottu di Livenzu (TV)
Tel. 0422.768734 - Fux 0422.765443 - luborutorio@cuseificiomoro.com

Latteria Sant’Andrea sca - Via Capitello 66 - 31050 Povegliuno (TV)
Tel. 0422.870123 - Fux 0422.871798 - info@luttsuntundreu.com - www.lattsantandreu.com

Latteria di S. Giacomo di Veglia sca - Viu Cuvigliu 36 - 31029 Vittorio Veneto (TV)
Tel. 0438.500370 - Fux 0438.500370 - lutteriu.sungiucomo@libero.it

Latteria Sociale di Trissino sca - Viu C. Buttisti 34 - 36070 Trissino (VI)
Tel. 0445.962239 - Fux 0445.962239 - latteriatrissino@virgilio.it

Latteria Sociale Tarzo e Revine Lago sca - Via Colmuggyiore 51 - 31020 Turzo (TV)
Tel. 0438.586235 - Fux 0438.586235

Latterie Trevigiane scpa - Viu Bussunese 2 - 31050 Vedelugo (TV)
Tel. 0423.7023 - Fux 0423.401019 - info@lutterietrevigiune.it - www.lutterietrevigiune.it

Latterie Vicentine soc. coop. - Viu S. Benedetto 4 - 36050 Bressunvido (V1)
Tel. 0445.511168 - Fux 0445.670600 - info@lutterievicentine.it - www.latterievicentine.it
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Lena Ezio Az. Agr. - Malga La Grava - Via Cudore 4 - 32010 Zoppé di Cudore (BL)

Lessini srl - Via Muso di Sotto 8 - 37028 - Roveré Veronese (VR)
Tel. 045.6516028 - Fux 045.6518019 - info@lessini.net - www.lessini.net

Malga Sociale Monte Asolone sca - Viu Costuntinu 1 - 36020 - Pove del Grappua (V1)
Tel. 0424.550108 - Fux 0424.393629

Miola di Miola Gianni & C. ss Soc. Agr. - Viu Toccol 96 - 32021 Agordo (BL)
Tel. 0437.62611

Perenzin Latteria snc - Via Cervuno 85 - 31020 Sun Pietro di Feletto (TV)
Tel. 0438.21355 - Fux 0438.21355 - info@perenzin.com - www.perenzin.com

Pescosta Nicola Az. Agr. - Malga Valles Alto - Viu Suppude 5/A - Loc. Vdlles Alto - 32020 Fulcude (BL)
Tel. 0437.592074

Pistorello Mario Az. Agr. - Malga Col Serai - Viu Caose 10 - 31030 Borso del Grappu (TV)
Tel. 0423.542074

Pontevecchio ss Soc. Agr. - Viu Montegruppu 53 - 31020 Vidor (TV)
Tel. 0423.981358 - Fux 0423.981358 - stefuno_curto@libero.it
Malga Mariech - info@uyriturismomuriech.com - www.ugriturismomariech.com

Quinto Andreatta ss Soc. Agr. - Malga Coston da Quinto - Viu Europu 11 - 31010 Paderno del Grappu (TV)
Tel. 0423.53660

Sapori del Piave - Battistella Luigi & C. snc - Via Romu 204 - 31047 Ponte di Piuve (TV)
Tel. 0422.759163 - Fux 0422.506502

Signor Mirco Az. Agr. - Viu Cussuneyo 34 - 31030 Borso del Gruppu (TV)
Tel. 0423.561357

Soc. coop. agr. 8 Marzo - Viu Ca Verde - 37010 - Sunt’ Ambroyio di Valpolicellu (VR)
Tel. 045.8415354 - Fux 045.848834 - info@cuverde.com - www.cuverde.com

Toniolo Casearia spa - Viu Molinetto 47/49 - 31030 Borso del Gruppu (TV)
Tel. 0423.910266 - Fux 0423.910063 - info@toniolo.it - www.toniolo.it

Venturin ss Soc. Agr. - Viu Risorgimento 6 - 31027 Spresiuno (TV)
Tel. 0422.880789 - Fux 0422.880789 - uzugrventurin@tisculi.it - Leo.venturin@tiscali.it

Zogi srl - Viu Giovanni XXIII° 2 - 36030 Monte di Mulo (V1)
Tel. 0445.602001 - Fux 0445.606884 - info@zoyi.it - uzaupu@zoyi.it

Zurna Fiorenzo & C. Soc.Agr. - Malga Monte Novegno - Viu Vegra di sopra 10 - 36050 - Pozzoleone (V1)
Tel. 0444.462164 - Fux 0444.750334
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