CASEIFICI APERTI

LA VETRINA DEI FORMAGGI TICINESI

5° EDIZIONE
5 - 6 maggio 2018

dalle 10.00 alle 17.00

- regio
alp 1na+ garantie

21 caseifici ticinesi aprono le porte
per farvi degustare i loro prodotti caseari



Benvenuti ai CASEIFICI APERTI

Un’appetitosa occasione per conoscere la realta casearia ti-
cinese, visitare i caseifici in meravigliose localita del nostro
cantone e gustare una serie di prodotti d’eccellenza golosi
e genuini! Il Dipartimento delle finanze e dell’economia -
tramite la Sezione dell’agricoltura - invita tutti a parteci-
pare con entusiasmo a degustazioni di formaggi e prodotti
enogastronomici, visite guidate alla scoperta dei processi
di trasformazione e lavorazione casearia, musica e ristora-
zione, per un fine settimana all'insegna del gusto e della
spensieratezza.

Vi aspettiamo numerosi sabato 5 e domenica 6 maggio
2018 dalle ore 10 alle 17.

info: www.caseificiaperti.ch
www.facebook.com/caseificiaperti



Willkommen bei den “CASEIFICI APERTI“

Der Anlass ist eine Gelegenheit, den Alltag der Tessiner Ka-
ser kennen zu lernen. Besuchen Sie die oft idyllisch gelege-
nen Késereien unseres Kantons und probieren Sie die wohl-
schmeckenden und mit hochstem handwerklichen Kénnen
hergestellten Kase und Molkereiprodukte. Das Finanz- und
Wirtschaftsdepartement — vertreten durch das Landwirt-
schaftsamt - ladt alle ein, einzukehren und die feinen Pro-
dukte zu degustieren. Es erwarten Sie Hofbesichtigungen,
Schaukésen, Degustationen, Verpflegung, Kinderprogramm
und musikalische Unterhaltung. Bei vielen Betrieben sind
auch regionale Winzer zu Gast.

Wir freuen uns auf ihren Besuch am Samstag 5. Mai und
Sonntag 6. Mai 2018 von 10.00 bis 17.00 Uhr!
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1 Azienda agricola Poma

6939 AROSIO
Tel. 079 482 43 27

Il nostro programma

Sabato e domenica polenta, formaggi salumi e torte fat-
te in casa con la possibilita di acquistare e degustare la
formaggella, i formaggini, i biiscion naturali alle erbe e al
pepe e gli yogurt. Sabato e domenica fiaba per bambini
narratore Giancarlo Sonzogni e musica dal vivo. Presente
la cantina Ortelli Vini S.A. di Corteglia.

Visita dell‘azienda e dalle 16.30 possibilita di assistere alla
mungitura.

Unser Programm

An beiden Tagen gibt es feine Polenta mit eigenem Kase,
Waurstspezialititen und hausgemachten Kuchen. Probie-
ren Sie Formaggella, Formaggini, naturbelassene Pfeffer-
oder Krauter-Buscion sowie Joghurts. Naturlich kénnen
Sie diese Produkte auch einkaufen. Zu Gast ist die Kellerei
Ortelli Vini S.A. aus Corteglia.

Besichtigung der Késerei. Um 16.30 Uhr kann beim Melken
zugeschaut werden. Giancarlo Sonzogni erzahlt Marchen
fur Kinder und es gibt Live-Musik.
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Azienda agricola Rodoni Paolo

Via Spriigasc 6, 6710 BIASCA
Tel. 078 713 15 07

Il nostro programma

Durante le due giornate, al caseificio situato a pochi mi-
nuti di macchina da Biasca, si potra pranzare con prodotti
dell’azienda di Paolo Rodoni e accompagnati da vini locali.

Una scelta di bancherelle con prodotti della regione arric-
chira 'offerta.

Unser Programm

Nur ein paar Minuten von Biasca entfernt, bietet Paolo
Rodoni auf seiner Azienda Mittagessen mit Produkten aus
eigener Produktion an, begleitet von lokalen Weinen.

Eine Auswahl an Standen mit Produkten aus der Region
erganzt das Genussangebot.



3 Azienda agricola La Parpaiora

Freggio, 6763 OSCO
Tel. 079 761 85 82 www.allameta.ch

Il nostro programma

Degustazione prodotti caseari di capra bio. Sabato pos-
sibilita di pranzare con tagliolini freschi fatti in casa, ac-
compagnati da formaggi, affettati, gelati e torte (tutto di
propria produzione). Domenica sara servita la polenta con
cotechino e luganighetta; accompagnati da formaggi, af-
fettati, gelati e torte (tutto di nostra produzione). Capan-
none riscaldato. Presente la cantina il Cavaliere.

Porte aperte dell’azienda (capre, vacche nutrici, maiali, ca-
valli, asini, conigli) con spiegazioni, passeggiate adatte a
tutti e giri a cavallo. Nel primo pomeriggio gara di mungi-
tura a mano delle capre per piccoli e grandi.

Unser Programm

Verkostung von Bio-Ziegenmilchprodukten. Samstag bie-
ten wir Mittagessen mit frischen hausgemachten Nudeln,
Kase, Aufschnitt, Eis und Kuchen. Am Sonntag gibt es Po-
lenta mit Cotechino und Luganighetta, Kase, Aufschnitt,
und Eis. Alles aus unserer Produktion. Besuchen Sie uns im
beheizten Zelt. Zu Gast ist die Weinkellerei Il Cavaliere.

Freie Besichtigung des Bauernhofes (Ziegen, Mutterkiihe,
Schweine, Pferde, Esel, Hasen) mit Erklarungen. Wanderun-
gen, die fiir jeden geeignet sind oder Ausritte zu Pferd. Am
friihen Nachmittag konnen Sie beim Melken der Ziegen
zuschauen.



4 Caseificio dimostrativo del Gottardo

6780 AIROLO
Tel. 091 869 17 37 www.caseificiodelgottardo.ch

Il nostro programma

Degustazione dei propri prodotti con vari abbinamenti e
possibilita di pranzare nel ristorante annesso. Nella strut-
tura si puo acquistare gli articoli direttamente nella sua
boutique.

Visita guidata e ammirazione della produzione dal corrido-
io dimostrativo. Trasformazione sul fuoco presso lo chalet
dimostrativo.

Unser Programm

Probieren und kaufen Sie die hausgemachten Spezialita-
ten in ihren unterschiedlichen Variationen. Im angeschlos-
senen Restaurant werden die Produkte zu schmackhaften
Gerichten verarbeitet.

In der Schaukaserei kénnen Sie dem Kaser tiber die Schul-
ter schauen und jeden Fertigungsschritt verfolgen. Aus-
serdem wird im Museum das traditionelle K&sen tber of-
fenem Feuer gezeigt.



5 Azienda agricola e Agriturismo il Mugnaio

Via Cantone 6 - Serravalle, 6714 SEMIONE
Tel. 079 859 68 63

Il nostro programma

Grande buffet dalle 12 con la polenta macinata a pietra,
accompagnata da formaggi vaccini e caprini freschi e sta-
gionati con salumeria mista. Tutti i prodotti sono di prop-
ria produzione e certificati Bio Suisse acquistabili presso il
negozio annesso. Le giornate saranno allietate dal fisarmo-
nicista Daniele Grieco. E gradita la prenotazione. Caseificio
con vetrina espositiva e antico mulino a pietra per la ma-
cina dei cereali in funzione. Sabato e domenica dalle 13.30
possibilita di vedere la produzione del gelato artigianale.
Dalle 16 mungitura. Domenica alle 10.45 possibilita di as-
sistere alla fabbricazione della formaggella di mucca con le
spiegazioni del casaro Gino.

Unser Programm

Ab 12.00 Uhr feine Polenta, begleitet von frischem und
gereiftem Kuh- oder Ziegenkidse sowie gemischtem Auf-
schnitt. Die hofeigenen Produkte sind Bio Suisse zertifi-
ziert. Bitte reservieren. Fiir Unterhaltung sorgt der Akkor-
deonist Daniele Grieco. Durch das Schaufenster kann beim
Kdsen zugeschaut werden. In der alten Steinmuhle wird
Getreide gemahlen. Taglich ab 13.30 Uhr: Produktion von
hausgemachtem Eis, ab 16 Uhr Zuschauen beim Melken.
Unser Késer Gino zeigt am Sonntag, 10.45 Uhr anschaulich
und voller spannender Geschichten, wie er Kase herstellt.
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6 Caseificio Monte Lema Az. agricola Scoglio

Pian del Caroggio, 6939 MUGENA
Tel. 091 600 39 80 www.azienda-agricola-scoglio.ch

Il nostro programma

Il caseificio si situa nell'incantevole regione del Malcanto-
ne che pur stando solo a 20 minuti da Lugano, gode di
una tranquillita invidiabile. Nelle due giornate sara data la
possibilita di degustare specialita della propria produzione
casearia con vini e prodotti locali. Possibilita di pranzo con
polenta concia, polenta e luganiga e raclette.

Dimostrazione di produzione della mozzarella.

Unser Programm

Die Késerei befindet sich in der bezaubernden Region des
Malcantone, die, obwohl nur 20 Minuten vom geschafti-
gen Lugano entfernt liegt, eine beneidenswerte Ruhe aus-
strahlt. Nutzen Sie die Moglichkeit, die hausgemachten
Kéasespezialitditen mit regionalen Weinen zu probieren.
Zum Mittagessen wird Polenta Concia, Polenta mit Lugani-
ga und Raclette angeboten.

Wir zeigen, wie Mozzarella produziert wird.
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Caseificio Il Cardo

Via Taverna 11, 6724 PONTO VALENTINO
Tel. 079 685 52 70 www.ilcardo.ch

Il nostro programma

Dalle 10 alle 11.30 e dalle 14 alle 17 degustazione prodot-
ti caseari tradizionali e per intolleranti al lattosio realiz-
zati con latte bio. Dalle 12 alle 14 pranzo con polenta e
prodotti caseari, salumeria nostrana e patatine fritte per
i pitt piccini. Vini dell’enoteca Zamberlani Vini di Piotta e
dessert con i gelati di latte bio proposti dalla gelateria e
caffetteria Stella Alpina di Dongio. Gelato anche per intol-
leranti al lattosio.

Visita libera all’azienda, passeggiata in carrozza e passeg-
giata con caprette. L'evento sara allietato con la musica di
Ivan Guitar Acoustic Rock | Live show.

Unser Programm

Von 10 bis 11.30 Uhr und von 14 bis 17 Uhr kénnen traditi-
onelle Kasespezialitaten gekostet werden. Besuchern mit
Laktoseintoleranz werden feine Produkte aus Biomilch an-
geboten. Das Mittagessen von 12 bis 14 Uhr besteht aus
Polenta und Kase, lokalen Delikatessen und Pommes Frites
fir Kinder sowie Desserts (auch fiir Personen mit Lakto-
seintoleranz aus Bio-Milcheis der Gelateria und Caffette-
ria Stella Alpina aus Dongio. Die Weine liefert die Enoteca
Zamberlani aus Piotta.

Freie Besichtigung des Bauernhofes, Kutschenfahrt und
Spaziergang mit den Ziegen. Fiir musikalische Unterhal-
tung sorgt Ivan Guitar Acoustic Rock I Live Show.
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8 Caseificio Togni Nante

Nante 63, 6780 AIROLO
Tel. 091 869 20 06 www.nante.ch

Il nostro programma

Nante & una frazione agricola, in un luogo tranquillo e
attorniato da pascoli e prati, facilmente raggiungibile
dall'uscita autostradale di Airolo. Durante le due giornata
ci sara l'aperitivo con prodotti della mezza casalinga, po-
lenta e luganighe, cotechino e formaggi vari con dessert.
Presente I'enoteca Zamberlani Vini di Piotta.

Sabato e domenica possibilita di visitare I'azienda e il ca-
seificio.

Unser Programm

Nante ist ein iiberwiegend landwirtschaftlich gepragter
Ortsteil, umgeben von Weiden und Wiesen, leicht erreich-
bar von der Autobahnausfahrt Airolo. Wir servieren den
Besuchern wahrschafte Wurst- und Fleischwaren vom ei-
genen Schwein, Polenta und Luganighe, Cotechino und
verschiedene Kédsesorten. Feine Desserts fehlen nicht im
Angebot. Alle Produkte kénnen vor Ort gekauft werden.
Die Enoteca Zamberlani Vini aus Piotta ist auf unserer Azi-
enda zu Gast.

Gefiihrte Besichtigung von Stall und Kaserei.
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Azienda agricola Fattoria del Faggio

6968 SONVICO
Tel. 091 943 32 57 www.fattoriadelfaggio.ch

Il nostro programma

Degustazione specialitd caseari di propria produzione.
Pranzo con polenta cotechino con lenticchie, spezzatino,
luganighetta o sminuzzato. Piatto di formaggio e salumi
misti. Presente la cantina Tamborini. Musica con i Tirabdis-
cion.

Visita guidata della fattoria e del caseificio con vendita
prodotti caseari.

Unser Programm

Degustieren Sie eine reiche Auswahl an Milchprodukten
aus eigener Produktion. Am Mittag gibt es Polenta Cote-
chino mit Linsen, Eintopf, Luganighetta oder Hackfleisch.
Kéaseplatte und gemischter Aufschnitt. Prdsent ist aus-
serdem die Weinkellerei Tamborini Vini aus Lamone. Alle
Produkte kénnen vor Ort gekauft werden. Fiir die musika-
lische Stimmung sorgt Tirabiiscion.

Geflihrte Besichtigung des Stalles und der Kaserei.
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10 Azienda agricola La Selva

Caseificio Viola, 6997 SESSA
Tel. 079 337 92 67 www.laselva.ch

Il nostro programma

Pranzo con polenta, formaggi misti di capra e salumi no-
strani. Dessert con yogurt di capra e torte. Possibilita di
acquistare i prodotti di propria produzione, anche su or-
dinazione. Presente la cantina di Miriam Hermann-Gaudio.

Bancarelle con prodotti artigianali e giochi per bambini.

Unser Programm

Mittagessen mit Polenta, Ziegenkase und Salami. Desserts
mit Ziegenjoghurt und Kuchen. Die Produkte aus eigener
Produktion kénnen vor Ort gekauft oder bestellt werden.
Die angebotenen Weine stammen aus der Weinkellerei Mi-
riam Hermann-Gaudio.

An verschiedenen Stinden werden Handwerksprodukte

angeboten, auf dem Spielplatz kommt bei den Kindern
keine Langeweile auf.
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11 Caseificio del Sole

6719 AQUILA
Tel. 079 207 01 79

Il nostro programma

Sabato dalle 12 polenta con prodotti nostrani e domenica
dalle 12 “pascta ala moda véigia” e per le due giornate
“raklettello non stop”. Degustazione vino con la cantina i
Fracc di Christian Rigozzi di Monte Carasso.

Nelle due giornate dalle 10 alle 11 e dalle 14 alle 15 sara
data la possibilita di assistere alla lavorazione del formag-
gio. Mentre per tutto il periodo della manifestazione ci
sara la buvette e i giochi per i bambini, I'esposizione dei
mezzi agricoli e gite a cavallo. Tour con le e-bike dalle 11
alle 15 per circa 1 ora - info e prenotazione 079 331 31 28.

Unser Programm

Samstag servieren wir ab 12 Uhr Polenta mit lokalen Pro-
dukten und Sonntag gibt es ab 12 Uhr ,pascta ala moda
véigia“. An beiden Tagen geniessen Sie auch ,Raketello
Non Stop“. Der regionale Wein wird von der Weinkellerei
“I Fracc” von Christian Rigozzi aus Monte Carasso présen-
tiert. Wahrend die Erwachsenen einen Drink an der Bar
geniessen, nutzen die Kinder verschiedene Spielmoglich-
keiten.

Interessante Ausstellung von landwirtschaftlichen Fahr-
zeugen der neuesten Generation. Auch Ausritte zu Pferd
werden angeboten. E-Bike-Touren von 11 bis 15 Uhr fir ca.
1 Stunde - Info und Reservierungen 079 331 31 28. Wah-
rend beider Tage kénnen Sie von 10 - 11 und von 14 - 15
Uhr der Kédseproduktion beiwohnen.
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12 Caseificio Saliciolo

Via Brughiera 19, 6598 TENERO
Tel. 0797926276 www.saliciolo.ch

Il nostro programma

Degustazione prodotti caseari tra cui le formaggella, for-
maggini, biiscion, yogurt e burro. Possibilita di pranzare
all'agriturismo dalle 11.30 alle 13.30. Degustazione vini
della regione.

Visite guidate a piccoli gruppi al caseificio. Per i bambini
possibilita di fare un biiscion con le proprie mani. Domeni-
ca per i bambini giri a cavallo.

Unser Programm

Degustation von Kasereiprodukten wie Formaggella, For-
maggini, (kleine Frischkase), Biiscion, Joghurt und Butter.
Méoglichkeit zum Mittagessen im Agriturismo zwischen
11.30 und 13.30 Uhr. Reservierung ist erwiinscht.

Geflihrte Besichtigung in kleinen Gruppen in der Kaserei.
Kinder haben die Moglichkeit in Handarbeit und unter
kundiger Leitung einen Biiscion zu produzieren. Sonntag
wird fiir Kinder Pferdereiten angeboten.

17
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13 Azienda agricola Truarenc

6760 FAIDO-MOLARE
Tel. 079 417 05 10

Il nostro programma

Nell’'azienda agricola si possono fare delle degustazioni
con la possibilita di acquistare specialita di propria produ-
zione. A pranzo polenta con i vari formaggi oppure polen-
ta e polpettone.

Visita dell’azienda e dalle 13.30 si potra partecipare alla
dimostrazione della produzione di formaggella.

Unser Programm

Verkostung von hofeigenen Produkten und Verkauf im
Hofladen. Zum Mittagessen bieten wir lhnen Polenta mit
verschiedenen Kasesorten oder Polenta und Hackbraten.
Die Weine stammen aus der Region.

Betriebsbesichtigung. Ab 13.30 Uhr kann bei der Forma-
gella-Produktion zugeschaut werden.
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14 Caseificio Toira

Ghéna di sotto, 6718 OLIVONE
Tel. 091 87211 06 www.caseificiotoira.ch

Il nostro programma

Degustazione di formaggi e vini. Sabato e domenica dal-
le ore 12 sara possibile pranzare con polenta e formag-
gi di produzione propria. Presente la cantina Cavallini di
Cabbio. Le giornate saranno animate da allegra musica.

Sabato e domenica alle ore 11, ai bambini, verra data la
possibilita di collaborare alla levatura della cagliata e fare
la propria formaggella da portare a casa. Sara allestito un
percorso didattico, dov’e illustrato passo per passo, il pro-
cesso di trasformazione dal latte al formaggio. Visita libera
alla stalla.

Unser Programm

Den ganzen Tag stehen Kdse und Wein zur Degustation
bereit. Samstag und Sonntag ab 12 Uhr Mittagessen mit
Polenta und Kase aus eigener Produktion. Die Cantina Ca-
vallini aus Cabbio prasentiert regionalen Wein. Die Tage
werden von frohlicher Musik belebt.

Samstag und Sonntag um 11 Uhr haben Kinder die Mog-
lichkeit, gemeinsam an der Quark-Produktion zu arbeiten
und ihren eigenen Formaggella mit nach Hause zu neh-
men. Ein Lehrpfad wird eingerichtet, auf dem Schritt fiir
Schritt die Entstehung von Milch zu Kése dargestellt wird.
Freier Stall-Besuch.
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15 Al Pianasc

Monti di Gerra, 6576 GERRA GAMBAROGNO
Tel. 079 778 83 38

Il nostro programma

Nella suggestiva cornice del Gambarogno a circa 15 minuti
di cammino, si arriva al caseificio dove si potra fare la de-
gustazione di formaggio d’Alpe misto e biiscion di capra.
Su prenotazione luganighetta in umido.

Sara data la possibilita di impastare il biiscion con un per-
corso guidato nella stalla.

Unser Programm

In der stimmungsvollen Umgebung des Gambarogno, nach
etwa 15 Minuten Fussweg ab dem Parkplatz, erreicht man
die idyllisch gelegene Kaserei. Probieren Sie verschiedene
Alpkase und Ziegenbiiscion. Auf Reservierung bereiten wir
einen feinen Luganighetta-Eintopf zu.

Nutzen Sie die Gelegenheit beim Kneten des Biiscion mit-
zumachen. Sie sind auch herzlich willkommen, bei einer
gefiihrten Stalltour dabei zu sein.
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16 Alpe Grassa

Dossi Monte Generoso, 6872 SALORINO
Tel. 079 244 42 88

Il nostro programma

Degustazione prodotti dell’azienda e Zincarlin da la Val da
Miicch per tutto il giorno. Pranzo a base di polenta e ossi
buchi, brasato e formaggi. Dolci fatti in casa.

Nelle due giornate, alle 11 e alle 15 ci saranno le spiegazio-
ni di come si produce il formaggio e formaggini.

Unser Programm

Degustieren Sie die Hofprodukte und den beriihmten Zin-
carlin aus dem La Val de Miicch. Mittagessen mit Polenta
und Ossibuchi, Schmorbraten und Kése und dazu hausge-
machte Desserts und Weine aus der Region.

Samstag und Sonntag um 11 und um 15 Uhr wird erklart,
wie Kése und Formaggini (kleine Kéase) hergestellt werden.
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17 Caseificio Gianettoni

Strada de Redorta 34, 6637 SONOGNO
Tel. 079 548 97 81

Il nostro programma

Sabato e domenica possibilita di pranzare sul posto con
polenta e spezzatino o polenta e formaggio/latte di pro-
duzione propria. Possibilita di acquistare i prodotti case-
ari dell’azienda (diverse stagionature). Presente la cantina
Carrara di Gordola.

Possibilita di visitare I'azienda con parco giochi comunale
nelle immediate vicinanze.

Unser Programm

Zum Mittagessen servieren wir Polenta und Eintopf oder
Polenta und Kése / Milch aus eigener Produktion. Kése in
verschiedenen Reifestadien aus eigener Produktion kann
vor Ort erworben werden. Die regionalen Weine présen-
tiert die Cantina Carrara aus Gordola.

Betriebsbesichtigungen. Fur die Kinder steht der Spiel-
platz der Gemeinde in unmittelbarer Nahe zu Verfiigung.
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18 Fattoria La Colombera

Via al Ticino 6, 6592 S. ANTONINO
Tel. 091 858 21 70 www.lacolombera.ch

Il nostro programma

Nelle due giornate saranno serviti polenta e/o patate con
assortimento di formaggi di capra e/o mucca, bio-burger
alla griglia con caprino e cremosa con crudita.

Casata dimostrativa, presentazione di formaggi con de-
gustazione e percorso pro-natura autogestito. Per i piu
piccoli: sentiero dello yogurt personalizzato e prova di
mungitura con la mucca (immobile) Carolina.

Unser Programm

An den beiden Tagen der offenen Tur werden Polenta und
Kartoffeln mit einer Auswahl an Ziegen- und Kuhkase, ge-
grillte Bio-Burger mit Ziegenkése und Rohkost serviert.

Vorfithrung und Késeprasentation mit Verkostung, selbst-
erklarender und individuell absolvierbarer Pro-Natura-Par-
cours. Fir die Kleinen gibt es einen beschilderten Joghurt-
weg und einen Melkwettbewerb mit der Kuh Carolin.
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19 Latteria del Borgo

Via Gerra, 6760 FAIDO
Tel. 078 621 83 30

Il nostro programma

Degustazione di prodotti freschi e stagionati, realizzati
con latte ticinese di montagna. Piatti preparati con pro-
dotti propri e della regione. Domenica produzione di sca-
morze a forma di maialino. Presente la cantina Vitivinicola
Fratelli Frasa di Rodi Fiesso.

Sabato spiegazione delle varie fasi di lavorazione della
mozzarella e di come conservare la merce. Domenica de-
scrizione di tutte le filiere di produzione e preparazione di
piatti abbinati.

Unser Programm

Verkostung von frischen und gereiften Produkten aus Tes-
siner Bergmilch, dazu werden Gerichte mit Spezialitaten
aus eigener oder aus regionaler Produktion zubereitet. Am
Sonntag zeigen wir die Produktion von Scamorze (Kése) in
Form eines Ferkels. Die regionalen Weine présentiert die
Cantina Vitivinicola Fratelli Frasa di Rodi Fiesso.

Samstag Erkldrung der verschiedenen Verarbeitungspha-
sen und der Lagerung von Mozzarella. Sonntag wird die
Produktionskette erklart und die Zubereitung von passen-
den Gerichten erlautert.

24



20 Chioranera Sagl

6713 MALVAGLIA
Tel. 079 295 25 25

Il nostro programma

Degustazione e vendita di prodotti caseari. Dalle 12 pos-
sibilita di pranzare con formaggi e salumi di produzione
propria. Cicit di capra e collo di maiale alla griglia. Saba-
to: polenta e mortadella. Domenica: patate con ricotta o
luganiga. Buvette sempre in funzione. Domenica musica
dal vivo. Vini della regione.

Dalle 10 alle 12 possibilita di assistere alla lavorazione
del formaggio. Visita della stalla con esposizione trattori
d‘epoca. Zona giochi per bambini.

Unser Programm

Degustation und Verkauf von Késereiprodukten. Ab 12
Uhr Mittagessen mit Kdse und Wurst aus eigener Produk-
tion. Ziegenwurst und Schweinenacken gegrillt. Samstag:
Polenta und Mortadella. Sonntag: Kartoffeln mit Hiitten-
kdse oder Luganiga (Wurst). Die Buvette ist immer in Be-
trieb. Spielbereich fiir Kinder. Sonntag Live-Musik.

Von 10 bis 12 Uhr kann bei der Késeproduktion zugeschaut
werden. Besuch des Stalls mit einer Ausstellung von alten
Traktoren.
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21 Azienda agricola Formaggi di Filippo Poma

M.te S. Giorgio 9, 6865 TREMONA
Tel. 079 248 95 47

Il nostro programma

Pranzo in loco il sabato e la domenica con piatti a base di
polenta e formaggi. Nelle due giornate divertimento con
intrattenimento musicale. Vendita di formaggi di mucca
e capra. Presente la cantina Enrico Trapletti di Coldrerio.

Sabato verso le ore 11 dimostrazione di produzione delle
robiole e domenica alla stessa ora, produzione delle for-
maggelle. Possibilita di vedere gli animali in fattoria.

Unser Programm

Am Samstag und Sonntag besteht die Mdglichkeit zum
Mittagessen vor Ort mit Gerichten auf der Basis von Po-
lenta und Kéase. Wahrend der beiden Tage musikalische
Unterhaltung und Verkauf von Kase aus Kuh- und Ziegen-
milch. Présent auch die Weinkellerei Enrico Trapletti aus
Coldrerio.

Am Samstag gegen 11 Uhr wird die Robiola-Produktion

gezeigt und am Sonntag zu gleichen Zeit die Produktion
des Formaggella.
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PROMOZIONE COOP

Coop promuove i prodotti e i produttori regionali. Duran-
te Caseifici Aperti, coloro che acquisteranno un prodotto,
riceveranno in omaggio un buono 5x Superpunti valido
presso i punti vendita Coop della Svizzera.

PROMOTION COOP

Coop unterstiitzt die regionalen Produkte und die regio-
nalen Produzenten. Wahrend des “Tages der offenen Tir"
der Késereien erhalten die Kunden, die Molkereiprodukte
kaufen, einen 5x Superpunkte-Gutschein, einlsbar in
allen Coop Filialen der Schweiz.
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