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DEL VENETO

ILCorso, che continua la tradizione g piu [ﬁe'c[ecenna&e
~ dai Corsi di Laurea del settore agroalimentare, ¢ rwo[to a sfiu{
docenti, personale di Agripolise appassionat, , ‘

Prima Lezione (giovedi 10 maggio 2018 — ore 17-19)

Dal pascolo alla produzione - Il latte... anzi i latti - Le principali razze italiane da latte:
vacche, pecore e capre - |l |latte di varie specie: composizione chimica e
batteriologica - | principali fattori che influenzano la produzione del latte -
L'alimentazione degli animali - La biodiversita nel latte - Prime prove di assaggio: la
vista

Seconda Lezione (giovedi 17 maggio — ore 17-19)

Dal latte al formaggio - Le fasi e le tecniche produttive - Il processo di caseificazione -
Il ruolo dei microrganismi nella maturazione dei formaggi - La tecnica d'assaggio e la
degustazione

Terza lezione (giovedi 24 maggio — ore 17-19)

Classificazione dei formaggi - Stagionatura e affinamento - Le classificazioni dei
formaggi - Riconoscere i difetti - La tecnica d'assaggio e la degustazione

Quarta Lezione (giovedi 31 maggio — ore 17-19)

Aspetti nutrizionali e gastronomia — Legislazione - | Presidi Slow Food - Aspetti
nutrizionali - La lettura delle etichette - 1l carrello dei formaggi: taglio e conservazione
- | formaggi nella gastronomia - La tecnica d'assaggio e la degustazione

Tutti | partecipanti riceveranno: manuale del corso; il volume «Il gusto del
formaggio"; attestato di partecipazione.

Costo € 80,00. Max 80 partecipanti. Docente: dott. Giampaolo Gaiarin
Sede del Corso: Agripolis, aula 18 Ca’ Gialla

ISCRIZIONI (NB: FINO AD ESAURIMENTO POSTI)

Il giovedi dalle 12.45 alle 13.45 - studio prof. Giacomini (DAFNAE)
Il mercoledi dalle 12 alle 14 - studio prof.ssa Lomolino (DAFNAE)
Caparra di € 20 da versare al momento dell’iscrizione
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