anche ai proprietari di controllare la freschezza del prodotio
assieme ai produttor] stessi, visto che possono risalire all'orario
diarrivo. Inoltre, affinché le procedure sanitarie sianosispettate,
'e a disposizione un locale per la pulizia di bidoni e cisterne.
Lina volta pompato il latte, csso vicne rigorosamente analizzaio,
pesato, raffreddato e poi convogliato nei tank di stoceaggio. Solo
n quel momento ¢ pronto per essere utilizzat nella produzions
di forme cusearie Hppresaate ¢ rinonite

Formaggi genuini

yono formaggi prodotti con la cura e lattenzione di gesti sem-
plici ma fondamentali che i mastri casarl hanno acquisito dai
loro nonni ¢ che ora compiono con amore continuando guesta
tradizione che passa di generazione in generazione. Proprio dal
ki lavorazione attenta e minuziosa, questi Ill;-::11;|_|,=_'4| NAscono per

suddisfare chi impazzisce per quelli a Junga stagionatura (come

il Gottardo) o chi adora forme pit “giovani” come il Lucendro.
[tadizione perd non vuole dire assenza d'innovazione. Per que-
sto motivo, il Caseificio ha prodotto forme non proprio classiche
come il formaggio “Airolo”, Esso & stato creato Appost per rag-
giungere una clientel differente grazie alla sua forma guadrata
senza crosta che agevola la porzionatura, Questa sua particala
ritit 'ha fatto divenire un prodotto molio attraente per mense,
riposo e linee aeree, per le quali & stato appunto ideato,

case di

treyvaicho posto ned cieli di Lufthansa ¢ Darwin Airlines

Le mani... in pasta

Uing tradizione da gustare ma anche da vedere e da provare
Con guesto spirita il Caseificio ha infani deciso di proporre
numerose visite guidate per turisti e scolaresche. “Un modo per
portall alla scoperta di come si produceva il formaggio una vol
ta" spiega Lombardi. “Per questo motivo abblamo deciso di or
ganizzane le “casate dimostrative”, Sono del corsi di una giormala
dove i gruppi possono produrre con aiuto di un mastro casaro
il formagaio come un tempo. Sarannoe loro ad avere le mani in
pasta’, Questa ¢ l'ennesima conferma della filosofia del Caseifi-
cio: tramandare la regionalitd per non perderda. “Perché infatti &
guello che siamo ¢ da dove veniamo” chmmenta Lombardi

Un'alleanza “tradizionale”

Lattivita genuina, che il Caseificio porta avanti sia nella produ-
tione di alimenti sia nel suo ristorante, ¢ stata premiata non solo
dia un numero crescente di avventori ma anche da riconoscimen-
tamportanti. Intattd, nel 1997 il Caseificio ha ottenwo il PrCmio
del Gruppo svizzero per le regioni di montagna (SAB) per il feli-
ve legame tra agricoltura e il wrismo della regione. Insomma, &
diventato negh anni un punto di riferimento per chi, nel nostro
Cantone, vuole incamminarsi verso la bonid della rradizione

Una tradizione che il Caseificio continua a riproporre anche
ogei con metodi antichi e alfidabili. Cosi come Rdatn lipico e

di lunga durata & il suo legame con Ipergros SA, il grossista
ticinese specializzmo nella fornitura di prodotti per la ristora
sione e Photelleria, a cul st affida per | prodot di cucina. Non
poteva esserci partner pib simile e migliore per il Caseificio.
Infatti, Ipergros SA, forte di ben 45 anni d'esperienza, garantisce
freschezza e scrupolosi controlli di tote le sue materie prime

on prolessionality e tpicitd. Insieme, duncgue, riescono a lor
mare un ennesimo connubio vincente tra produttori locali che,
di fronte all'ondaa di liberalizzazione ¢ globalizzazione, hanno
voluto puntare in maniera vincente sulla tipicitd con sguardo
moderno. In che modo? Per esempio, al Caseificio chiungue
abbia voglia di un po' di larte fresco, senza comprare un litro
intero, pud tranguillamente utilizzare un servizio di mescita del
farte self-service offerto durante l'orurio di apertura del ristoran-

Il cliente avra un bicchiere di latte buono, genuino e naturale.
Proprio come Vanima di questo team made in Ticino: Caseificio

del Gottardo ¢ Ipergros SA

ificio g7 del Go

Ristoranta




