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Da gustare alla kermesse

Bria cacio vaccino di De Magi

rima ancora di essere
P messo in commercio,

aveva gia ricevuto un
premio. Bria cacio vaccino di
De Magi si fregia dal 2014
della targa di Qualita del con-
corso «Infiniti Bluy.

Laricetta é frutto di un’in-
solita collaborazione tra un
pasticciere e un affinatore.
Di struttura morbida, ma
non molle, & un erborinato di
latte vaccino affinato sotto la
«bagnay alcolica e le uvette
del Panbriacone dolce tosca-
no tipico di Montevarchi in
Val d’Arno.

La pezzatura é da circa 3
chilogrammi in forme cilin-
driche. Ha una crosta poco
consistente in cui sono pre-
sentile uvette che mantengo-
no bagnata la superficie del

| Erborinato con uvette diun dolce toscano

che: si suggerisce di gustare
anche la crosta per assaporare
le uvette. «Lo consigliamo co-
me formaggio da fine pasto -
spiegano i produttori - o da
meditazione, ma chi vuole
sbizzarrirsi in cucina pud pro-
varlo per la preparazione di ri-
cette. S’accompagna bene a
qualsiasi vino dolce da des-
sert con pochissima acidita.

A «Cheese» Bria cacio
vaccino (disponibile in
edizione limitata) sara
presentato dall’affinato-
re Andrea Magi, selezio-
natore, ricercatore di
formaggi, membro del-
I’Onaf (Organizzazione

3 nazionale assaggiatori for-
4Y maggio) e maestro assaggia-

formaggio contribuendo a ren-
derla ancora piu morbida. Il
colore & paglierino carico, am-
brato in alcuni punti.

11 sapore & mediamente dol-
ce e sapido con punte alcoli-

A

«Dop» diRe S

CosﬂaRo ola div

r a Robiola di Roccavera-
“#  no non ha pil bisogno di

presentazioni: il celebre
caprino Dop che nasce sulle
colline della Langa é un cult. A
Bra, e non suoni blasfemo né
modaiolo, si potra assaggiare
nell’inconsueta versione gela-
to. A preparare le «palline» di
Robiola di Roccaverano sarail
maestro gelatiere Alberto
Marchetti che, in collabora-
zione con la Fondazione Slow
Food per la Biodiversita
Onlus, terra una dimostrazio-
ne-racconto che andra in sce-
na nei giorni di «Cheesey alla

:

Valbronda, pesche nel sacchet-
to di Leonforte, pera signora,
vaniglia della Chmantla.fan—
na Bona, con
cioccolato Chontalpa. Un
progetto che il torinese

Alberto Marchetti ha av-

viato come sostenitore

della filosofia di SlowFo-

od per la biodiversita «ap-
plicata al gelatoy.

«Sono piccole storie e
prodotti eccezionali - si legge
in una nota - che entrano nelle
nostre gelaterie per fare in mo-
do che la gente conosca e assag-
o1 tutto cio che di buono la natu-

tore e delegato per Arezzo e

Skyr
Nuovo Presidio {

po’ di Sk

ew entry tra i 450
N «Présidi», i prodotti duzione

tutelati Slow Food in sce come
tutto il mondo, lo Skyr islan-  prio I'uti
dese debutta a Bra come dellatte:
simbolo della battaglia del ziare laj
movimento della chioccioli- gianale «
na per la salvaguardia della striale.
biodiversita e dei prodotti Oggi I
«in via di estinzioney, perché ma insa
rischiano di perdersiisaperi cheroeg
e le tecniche tradizionali di ne o col
produzione di determinatici- I'aggiunt
bi. E un formaggio fresco a latte. Le
base di latte vaccino acido nali son
che ha origini antichissime: de un alt
gia piti di mille anni fa, infatti, e non co
era parte integrante della tivo del
dieta dei primi insediamenti re la rie
presenti sull’isola vulcanica cendolo
nel nord dell'oceano Atlanti- matori i

co. A renderio particolare é

ey

aese ospite di que- esaggi
P st’edizione di «Chee- Canarie
se» & la Spagna. E da sono fig
Madrid arriva, tra gli altri,il che cont
Poncelet Cheese Bar che rianti, a
proporra in degustazione e sapienz

vendita oltre 300 varieta di
formaggi, anche stranieri.
«Abbiamo territori mol-
to diversi che ci permetto-
no di produrre formaggi
dalle mille sfaccettature in
quanto a caratteristiche or-
ganolettiche e razze anima-
li, percid sono cosi ricchi di
sapori e profumi diversiy»,
racconta Jesus Pombo Lan-




