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ASIAGO Grande successo della nuova filiera produttiva al Caseificio Pennar

"Grun Alpe" batte tutti

Si tratta di una produzione limitata e numerata, vapidamente venduta

Stefania Longhini

ASIAGO

«Griin Alpe Pennar», la nuova
filiera produttiva di formaggi del
Caseificio Pennar, pensata appo-
sitamente per valorizzare il terri-
torio e i suoi prodotti caseari, ha
incontrato il favore degli appas-
sionati di formaggio che, nel
periodo estivo, si riforniscono
delle specialita del «Pennar» nei
due punti vendita del caseificio
di Asiago: le forme di questa
nuova filiera, a produzione limita-
ta e numerata, sono state rapida-
mente vendute. Una riprova che
esiste una domanda di prodotti di
qualitd superiore anche se cio
comporta una spesa leggeremen-
te maggiore.

Il presidente del Caseificio
Pennar, Antonio Bortoli, € soddi-
sfatto: «Ogni scelta alimentare
ha una propria impronta ambien-
tale. Noi abbiamo creato dei
formaggi la cui produzione con-
tribuisce in modo significativo al
miglioramento della biodiversita
dei pascoli, attenendoci alle indi-
cazioni ottenute dall'Universita
di Padova, che abbiamo adottato
come disciplinare volontario di
produzione». L'adozione della
nuova filiera, realizzata in colla-
borazione con I'Universita di Pa-
dova e la Comunitd montana
«Spettabile Reggenza dei 7 Co-
muni», permette di ottenere, du-
rante il periodo estivo, formaggi
di assoluta eccellenza, derivanti
dal latte di bovine condotte al
pascolo sulle superfici aperte
dell'Altopiano. Per il momento si
tratta di tre tipologie di Asiago
DOP «Prodotto della Montagna»
tutte realizzate con latte crudo:
I'Asiago Fresco (pressato), lo Sta-
gionato Mezzano e lo Stravec-
chio. Per garantire al consumato-
re l'effettiva origine del latte dai
pascoli aderenti al disciplinare
produttivo «Griin Alpe» (che in
Cimbro vuole dire «Verde pasco-
lo»), la filiera di produzione &
distinta a cominciare dalla mate-
ria prima e dalle tecniche di
allevamento adottate per il suo
ottenimento. I pascoli dell'Alto-
piano sono il regno della biodiver-
sita vegetale foraggera alpina:
decine di specie selvatiche si
contendono il sole, I'acqua, I'aria
pura ed il sottile strato di fertile
humus che ricopre il suolo calca-
reo dell'acrocoro vicentino. L'atti-
vita del pascolo delle vacche

influenza direttamente la qualita
del manto erboso: bovine pigre,
alimentate eccessivamente du-
rante gli stazionamenti per la
mungitura, una volta al pascolo
tenderanno a pascersi solo delle
erbe di cui sono pit golose,
causandone il diradamento, a
favore delle specie meno appeti-
te, che negli anni prenderanno il
sopravvento, impoverendo il pa-
scolo. Una sana vita all'aria aper-
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ta, con minime integrazioni ali-
mentari in stalla, trasforma inve-
ce le lattifere del Caseificio Pen-
nar in autentiche benefattrici
della biodiversita, favorendo un
consumo pill omogeneo di tutte
le erbe del pascolo, contribuendo
a ribilanciarne la popolazione e,
fatto tutt'altro che secondario,
fornendo un latte straordinaria-
mente adatto alla realizzazione
dei piu pregiati formaggi della
millenaria tradizione casearia al-
tipianese. In virtu del particolare
regime alimentare delle man-
drie, i prodotti della filiera
«Griin Alpe Pennar» si contraddi-
stinguono proprio per lo straordi-
nario profilo aromatico, che solo
i formaggi di pascolo realizzati a
latte crudo «come una volta»
possono possedere, ma anche per
le superiori qualita nutrizionali.
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