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—Coop SOCIETA COOPERATIVA

Coop promuove i prodotti e i produttori regionali.
Durante Caseifici aperti, coloro che acquisteranno
un prodotto riceveranno in omaggio un buono
sconto valido presso i punti ven§|ta Coop del
Ticino e Moesano.

-COOP GENOSSENSCHAFTSBUND

Coop unterstiitzt die regionalen Produkte und die
regionalen Produzenten.

Wahrend des “Tages der offenen Tiir" der Késereien
erhalten die Kunden, die Kasereiprodukte kaufen,
einen Rabatt-Gutschein als Gesc enk, einlésbar in
allen Coop Filialen des Tessins und des Moesano.

"WILLKOMMEN B_F;i*‘CASEIFICI APERTI“

Der Anlass ist eine Gelegenheit, den Alltag der Tessmer

Kaser kennen zu lernen. Besuchen Sie die schon gelegenen
Késereien Unseres Kantons und-probieren Sie die wohl=+=—
“Schmeckendentind mit hochstemrhandwerklichem Kénnen —
hergestellten Kase und Molkereiprodukte.

Das Finanz- und Wirtschaftsdepartement - vertreten durch
die Sektion Landwirtschaft —1adt alle dazu.ein, die Kaserei-

__en zu-besuchen und-die feinen Produkte zu degustieren. Es —

-erwarten Sie Hofbesichtigungen, Schaukisen, Degustatio- - =
nen, Verpflegung, Kinderprogramm’ und musikalische Unter-
haltung Zu Gast bei den meisten sind regionale Winzer, die
ihre Weine anbieten. Nehmen Sie teil an einem Wochenen-

de das unter dem Motto ,Genuss und Kennen lernen” steht.

Wir freuen uns auf ihren Besuch am Samstag 7. Mai und
Sonntag 8. Mai 2016 von 10.00 bis 17.00 Uhr!

Media partner
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| | AZIENDA ARICOLA POMA

6939 AROSIO Sapori
079 453 96 07 Sabato e domenica polenta con formaggi e salumi dell'azienda con
la possibilita di acquistare e degustare la formaggella, i formaggini,
i buiscion naturali al pepe o alle erbe e gli yogurt.
- Saperi
Visita dell’azienda e dalle 16.30 possibilita di assistere alla
mungitura. Presente la cantina Tamborini Vini di Lamone.

Geniessen

Samstag und Sonntag: Polenta mit eigenem Kése und Wurstspezialita-
ten. Degustation von Formaggella, Formaggini, naturbelassene Pfeffer-
oder Krauter-Biiscion sowie Joghurts.

Wissen
Besichtigung der Kaserei. Um 16.30 Uhr kann beim Melken zugeschaut
werden. Zu Gast ist ebenfalls die Kellerei Tamborini Vini aus Lamone.

D )
AZIENDA AGRICOLA RODONI PAOLO
Via Spriigasc 6 Sapori
6710 BIASCA Possibilita di pranzare in loco con prodotti caseari di produzione
078 713 15 07 propria. Degustazione e vendita di prodotti caprini, formaggini,

ricotta, formaggella e formaggio alpe.

Saperi
Visita dell’azienda e bancarelle con prodotti locali a Km 0.
Presente la cantina Gabriele Caprara di Biasca.

AZIENDA AGRICOLA LA PARPAIORA

Geniessen

Mittagessen mit Produkten aus der eigenen Hofkdserei sowie Degus-
tation und Verkauf von verschiedenen Ziegenkase, Frischkdse, Quark,
Formagella und Alpkase.

Wissen
Betriebsbesichtigung und Stande mit lokalen Produkten, die Kellerei
Gabriele Caprara aus Biasca ist ebenfalls vor Ort.

www.allameta.ch

Freggio Sapori
6763 OSCO Degustazione prodotti caseari tra cui i formaggi di capra bio
079 761 85 82 (biiscion, robiole, ricotta, formaggella). Sabato possibilita di
pranzare con piatti a base di patate e luganighe, mentre domenica
con polenta cotechino e luganighetta, accompagnati da formaggi,
affettati e dessert fatti in casa (carne della nostra azienda).
Domenica alle ore 13.30 intrattenimento anche per i piti piccoli.

Saperi

Porte aperte dell'azienda con spiegazioni e passeggiate adatte
a tutti. In caso di brutto tempo evento al coperto.

Presente il Birrificio di Bioggio.

CASEIFICIO DIMOSTRATIVO DEL GOTTARDO

Geniessen

Degustation der Produkte der Hofkéserei u.a. Bio-Ziegenkase wie Biiscion,
Robiola, Formagella und Quark. Das Mittagessen am Samstag besteht aus
Kartoffelgerichten wie Luganiga, am Sonntag gibt es Polenta mit Cotechi-
no. Dazu werden Luganighetta, Aufschnitt, verschiedene Kasesorten und
hausgemachtes Dessert angeboten. Das Fleisch ist vom eigenen Hof. Am
Sonntag findet ab 13.30 ein Unterhaltungsprogramm fiir Kinder statt.
Wissen

Besichtigung des Betriebes mit Rundgangen. Bei schlechtem Wetter findet
der Event unter Dach statt. Prisent ist zudem die Brauerei “Birrificio di
Bioggio” aus Bioggio.

www.cdga.ch

6780 AIROLO Sapori

091 869 11 80 Degustazioni dei nostri formaggi, possibilita di pranzare e cenare
con piatti-a base di formaggi o specialita della regione.
Prodotti presenti: formaggio Gottardo, Gottardo Grotta, Val Blenio,
Tremola, Lucendro, Airolo, yoghurt e burro con latte di montagna.

Saperi
" Visita del museo d’alpeggio. Caseificio in produzione visibile durante
o —— =~ tutto-larco della giornata. Visite guidate da 45 min. Ore.11.00-13.30-
- 15.00°16.00. Cascina con produzione alla vecchia maniera (come
o 3 una-voltal)-con il casaro presente a spiegare il procedimento alle ore
T 10.00e“alle ore 14.00. Presente la cantina Fratelli Meroni di Biasca con
degustazioni abbinate ai nostri formaggi.

))  AGRITURISMO IL MUGNAIO

Via Cantone 6 Sapori
Serravalle Sabato dalle ore 12.00 possibilita di pranzare in loco con piatti
6714 SEMIONE _ a base-di polenta, luganiga, buffet di formaggi e insalate, a seguire
07947159 38—  dalle ore 13.00 inizio della produzione del gelato di latte. Domenica

dalle ore 12.00 pranzo con pasta dell’azienda e buffet di formaggi e
insalate. Dalle ore 13.00 inizio della produzione del gelato di latte.
— Prodotti in assortimento: biiscion, feta, robiole di capra, formaggelle,
e -formaggio d'alpe di-mucca € gelato di capra e mucca.

ri = = .
~Sabato dalle ore 10.00 possibilita-di assistere e partecipare
alla fabbricazione della robiola."Domenica dalle 10.00 possibilita

k) di assistere e partecipare alla fabbricazione della formaggella.

CASEIFICIO MONTE LEMA AZ. AGRICOLA

Geniessen

Degustation der hauseigenen Kase. Moglichkeit zum Mittag- oder Nacht-
essen, Gerichte mit Kése oder Spezialitidten aus der Region.

Produkte: Gotthard-Kise, Gotthard Héhlenkise, Val Blenio, Tremola,
Lucendro, Airolo, Joghurt und Butter aus Bergmilch.

Wissen

Besuch des Alpmuseums und der Schaukaserei wahrend der Produktion
tiber den ganzen Tag. Gefiihrte Besichtigungen von 45 Minuten um 11.00,
13.30, 15.00 und 16.00 Uhr. Molkerei mit der Produktion von “anno
dazumal”. Ein Kaser ist vor Ort und erklart um 10.00 und um 14.00 Uhr das
Verfahren. Prasent auch die Kellerei Fratelli Meroni aus Biasca mit einer auf
die Kése abgestimmten Weindegustation.

Geniessen

Am Samstag ab 12.00 Uhr Mittagessen mit Gerichten wie Polenta, Lugani-
ga zudem Kise- und Salatbuffet, ab 13.00 Uhr wird Rahm-Glace angebo-
ten. Sonntag ab 12.00 Uhr Mittagessen mit hauseigener Pasta und einem
Kése- und Salatbuffet, ab 13.00 Uhr Rahm-Glace. Zur Degustation und zum
Verkauf werden Biiscion, Feta, Ziegen-Robiola, Formagella, Alpkase und
Glace aus Kuh- und Ziegenmilch.

Wissen
Samstag ab 10.00 Uhr: Schaukdsen von Robiola, Sonntag ab 10.00 Uhr:
Schaukésen von Formaggella.

www.agriturismomarcoscoglio.blogspot.ch

Pian del Caroggio Sapori
6939 MU A . Degustazione formaggi, yogurt, confetture, conserve, ricette
40916003980 con le erbe di Daniela Trovanelli. Possibilita di pranzare in loco
con polenta e spezzatino, polenta e formaggio, polenta-e latte
e vari dessert tutti di nostra produzione.

== Saperi -
- Possibilita di visitare la stalla, il caseificio e il parco giochi per bambi-
- ni. Presenti le cantine Ettore ,Rovellie Claudio Maina del Malcantone.
SR . -
(" - FATTORIA LA COLOMBERA
5 i " " ®
AlTicino Sapori =
6592 S. ANTONINO Degustazione di formaggini-freschi di mucca;, capra e pecora,
091 858 21 70 formaggio “Bergum” (3 latti) alpe 2015, formaggio del piano
079 399 43 53 mezzo magro (mucca), formaggetta di capra, yogurt di mucca

e di pecora, ricotta di capra e di mucca e gelato con il latte
della fattoria. Pranzo su prenotazione con prodotti della fattoria.

Geniessen

Degustation von Kése, Joghurt, Konfitiiren, Konserven und Gerichte nach
Krauterrezepten von Daniela Trovanelli. Mittagessen: Polenta mit Ragout,
mit Kdse oder mit Milch, verschiedene Desserts aus eigener Produktion.

Wissen

Méglichkeit die Stalle und die Késerei zu besichtigen. Spielplatz fiir die
Kinder. Vor Ort die Kellereien Ettore Rovelli und Claudio Maina aus
dem Malcantone.

www.lacolombera.ch

Geniessen

Degustation von Frischkdsen aus Kuh-, Ziegen- und Schafsmilch,
Alpkase, “Bergum 2015” (hergestellt aus 3 Milchsorten), Halbfettkase
“Del Piano ” (Kuhmilch), Ziegen-Formaggella, Joghurt aus Kuh- und
aus Schafsmilch, Ziegen- und Kuh-Ricotta und Glace aus Milch vom
Bauernhof. Mittagessen auf Voranmeldung mit Produkten vom Hof.

Wissen

Den Kindern gewidmet: Konfektionieren des eigenen Joghurts mit
personalisierter Etikette, Kreieren eines Untertellers und Besuch des
Lehrpfades von Pro Natura. Zudem ist ein Spielplatz vorhanden.
Ver Ort die Weinkellerei Settemaggio aus Monte Carasso.

www.togni-nante.ch

- Saperi -
- Dedicato ai bambini: confezionare il proprio yogurt con I'etichetta
4 personalizzata, creare un sottopiatto, visitare il sentiero didattico
=, -l di Pro Natura e presenza di uno spazio per giochi liberi.
o @) Presente la cantina Settemaggio di Monte Carasso.
CASEIFICIO TOGNI NANTE
i Nante 63 Sapori
6780 AIROLO- Possibilita di pranzare con polenta e prodotti nostrani con accompag-
- NANTE namento musicale. Degustazione di prodotti caseari. Prodotti presen-
091 869 20 06 ti: biiscion con probiotici senza'lattosio, formaggella e formaggellina
079 207 13 20 classiche e al pepe verde; formaggio caseificio Nante (varie stagio-

nature); Alpe Pontino DOP, Alpe Ravina DOP e Alpe Fieudo DOP;
formaggio, Fiocco di Neve, ricotta con probiotici, burro, La Bisa.

Saperi
Entrambi i giorni, dalle ore 11.00, possibilita di visitare I'azienda
) — e di assiStereal processo di trasformazione del latte.

Presente la cantina ed enoteca Zamberlani SA di Piotta.

. | -
l ) AZIENDA AGRICOLA FATTORIA DEL FAGGIO

Via Petrolz Sapori -
_ 6968 SONVICO Degustazione e possibilita di pranzare con prodotti dell’azienda.
_' 0919433257  saperi
~ & Visite libere alla stalla e al caseificio.
z ] )
| I CASEIFICIO BOSSI
Via Rio Secco 11 ~ Sapori P E Ty Y
6775-AMBRI Degustazione %ormaggio Ambri, formaggella, Murasin (crescenza),
~079.681 08 63 mozzarella, Alpe Lago 2015. Possibilita di ristoro, il sabato con piatti a
. base di'patate e formaggio, la domenica con polenta e formaggio.
Saperi
W Domenica dimostrazione produzione ricotta.

Presente 1a cantina il Cavaliere di Gambarogno-Contone.

| | CASEIFICIO DEL SOLE

6719 AQUILA Sapori
079 207.01 79 Possibilita di pranzare in loco sabato dalle ore 12.00 con polenta
- e prodotti nostrani, alle ore 18.00 aperitivo offerto e alle ore 19.00
grigliata. Dalle ore 20.00 festa e musica con “I Vitamina”.
Chiusura della serata alle ore 02.00. Domenica possibilita di pranzare
dalle ore 12.00 con “Raklettello” e grigliata.

Saperi

Nelle due giornate, dalle ore 09.00 alle ore 12.00, verra data
I'opportunita di assistere alla lavorazione del formaggio.

Saranno presenti la buvette e giochi per bambini. Verra allestita
un’esposizione di mezzi agricoli di ultima generazione e di trattori
d’epoca. Possibilita di fare gite a cavallo. Il capannone é riscaldato.

Geniessen

Mittagessen mit Polenta und hauseigenen Produkten umrahmt von musi-
kalischer Begleitung. Degustation der Kasereiprodukte. Produkte: Probio-
tische Biiscion ohne Laktose, Formaggella und kleine Formaggella klassisch
oder mit griinem Pfeffer, hauseigene Kése in verschiedenen Reifegraden,
Kése Alpe Pontino DOP, Alpe Ravina DOP und Alpe Fieudo DOP, Kése
Fiocco di Neve, probiotischer Quark, Butter und “La Bisa”.

Wissen

An beiden Tagen besteht ab 11.00 Uhr die Moglichkeit den Betrieb zu
besichtigen und dem Verarbeitungsprozess der Milch beizuwohnen.
Prasent ausserdem die Weinkellerei Zamberlani AG aus Piotta.

www.fattoriadelfaggio.ch

Geniessen
Degustation und Mittagessen mit Erzeugnissen aus eigener Produktion.

Wissen
Freie Besuche des Stalles und der Kiserei.

Geniessen

Degustation der Kdase Ambri, Formaggella, Murasin (norditalienischer
Weichkase), Mozzarella und Alpe Lago 2015. Verkéstigung: Am Samstag
Gerichte mit Kartoffeln und Kase, am Sonntag mit Polenta und Kése.

Wissen

Sonntag: Vorfiihrung der Ricottaproduktion.
Vor Ort die Weinkellerei il Cavaliere aus Gambarogno-Contone.

Geniessen

Samstag: Moglichkeit zum Mittagessen vor Ort ab 12.00 Uhr mit Polenta
und einheimischen Produkten; um 18.00 Uhr Gratis-Aperitif und ab 19.00
Uhr Grillfest. Ab 20.00 Uhr Festbetrieb mit der Musik “I Vitamina”. Ab-
schluss des Abends um 02.00 Uhr. Sonntag: Méglichkeit zum Mittagessen
mit “Raklettello” und Grillgerichten.

Wissen

Wahrend der beiden Tage, von 09.00 bis 12.00 Uhr , besteht die Mog-
lichkeit der Kaseproduktion beizuwohnen. Ebenso stehen eine Bar sowie
Spielmdglichkeiten fiir die Kinder zur Verfiigung. Ausstellung von landwirt-
schaftlichen Fahrzeugen der neuesten Generation und von Old Timer-
Traktoren. Ausritte zu Pferd moglich. Das Festzelt ist beheizt.

. ) Presente la cantina “I Fracc” di Monte Carasso. Priasent zudem die Weinkellerei “I Fracc” aus Monte Carasso.
]
‘ . CASEIFICIO SALICIOLO

Via Brughiera 19 Sapori

6598 TENERO Degustazione di prodotti caseari tra cui la formaggella, formaggini,

079 792 62 76 biiscion, yogurt, burro, ricotta e gelati. Possibilita di pranzare
all’'agriturismo dalle ore 11.30 alle ore 13.30.
E gradita la riservazione.
Saperi
Visite guidate in piccoli gruppi nei seguenti orari: 11.00, 13.30,
15.00 e 16.00. Presente la cantina di Robin Garzoli di Maggia.

AZIENDA AGRICOLA TRUARENC

Geniessen

Degustation von Késereiprodukten wie Formaggella, Formaggini
(kleine Frischkase), Biiscion, Joghurt, Butter, Quark und Glace.
Méglichkeit zum Mittagessen im Agriturismo zwischen 11.30 und
13.30 Uhr. Reservierung ist erwiinscht.

Wissen
Gefiihrte Besichtigungen um 11.00, 13.30, 15.00 und 16.00 Uhr.
Vor Ort die Kellerei Robin Garzoli aus Maggia.

6760 FAIDO- Sapori
MOLARE Possibilita di ristoro in loco il sabato con polenta e polpettone o
079 417 05 10 formaggi, mentre la domenica con polenta e spezzatino o formaggi.
Prodotti: formaggio, formaggella, robiole e biiscion.
Saperi

Possibilita di visitare I'azienda.
Presente la cantina Gialdi Vini di Bodio e Mendrisio.

Geniessen

Moglichkeit zur Verpflegung vor Ort. Samstag: Polenta und Hackbraten
oder Kase. Sonntag: Polenta und Voressen oder Kase.

Produkte: Kése, Formaggella, Robiola und Biiscion.

Wissen

Méglichkeit den Betrieb zu besichtigen.
Vor Ort die Kellerei Gialdi Vini aus Bodio und Mendrisio.

AZIENDA AGRICOLA FORMAGGI DI FILIPPO POMA

M.te S. Giorgio 9 Sapori

6865 TREMONA Possibilita di pranzare in loco il sabato e la domenica con piatti
079 248 95 47 a base di polenta e formaggi. Nelle due giornate divertimento con
intrattenimento musicale . Vendita di formaggi di mucca e capra.
Saperi

Sabato verso le ore 11.00 dimostrazione di produzione delle robiole,
mentre domenica alla stessa ora, dimostrazione di produzione delle
formaggelle. Possibilita di vedere gli animali in fattoria.

Presente la cantina Enrico Trapletti di Coldrerio.

| CASEIFICIO TOIRA

Geniessen

Méglichkeit zum Mittagessen vor Ort am Samstag und Sonntag mit
Gerichten auf der Basis von Polenta und Kase. Wahrend der beiden
Tage musikalische Unterhaltung und Verkauf von Kase aus Kuh- und
aus Ziegenmilch.

Wissen

Am Samstag gegen 11.00 Uhr wird die Robiola-Produktion gezeigt
und am Sonntag zu gleichen Zeit die Produktion des Formaggella.
Prasent auch die Weinkellerei Enrico Trapletti aus Coldrerio.

www.caseificiotoira.ch

Ghéna di sotto Sapori
6718 OLIVONE Degustazione di formaggella, diversi latticini e yogurt.

091 872 11 06 Saperi

Possibilita di assistere nelle due giornate al processo di cagliatura,
dalle ore 10.00 alle ore 11.00.

: | [ )) CHIORANERA SAGL

Mondate Sapori
6713 MALVAGLIA Degustazione e vendita di prodotti caseari. Dalle 12.00 possibilita di
091 794 11 74 pranzare con formaggi e salumi di produzione propria. Cicitt di capra

e collo di maiale alla griglia. Sabato: polenta e mortadella. Domenica:
patate con ricotta o luganighe. Buvette sempre in funzione. Domeni-
ca musica dal vivo.

Saperi

Dalle 9.30 alle 12.00 possibilita di assistere alla lavorazione del
formaggio. Visita della stalla. Percorso didattico «dal filo d‘erba al for-
maggio»: chi risponde correttamente alle domande delle postazioni,
partecipa al concorso. Esposizione trattori d‘epoca. Angolo giochi per
bambini. Cantina Stefano Bollani di Malvaglia.

/1 p—
f/ AL PIANASC
Monti di Gerra Sapori
6576 GERRA Degustazione formaggio d‘alpe misto biiscion di capra.
Gambarogno saperi
Visita guidata della stalla. Vini della regione.
4 (@)
®> ALPE GRASSA
Monte Generoso Sapori
6872 SALORINO Pranzo su prenotazione all’Alpe Grassa. Degustazione e vendita for-
091 646 25 27 maggi: formaggini alti e bassi, formagella, zincarlin da la Val da Micc.

Saperi
11.00 e 15.00 tecnica di produzione del formaggio / formaggini.
Vini della regione

CASEIFICIO MUNT LA REITA

Geniessen
Degustation von Formaggella, verschiedenen Milchprodukten und Joghurt.

Wissen
Méglichkeit wihrend der beiden Tage von 10.00 bis 11.00 Uhr bei der
Késeherstellung dabei zu sein.

www.chioranera.ch

Geniessen

Degustation und Verkauf von Kasereiprodukten. Ab 12.00 Uhr Mittagessen
mit Kdse und Wurst aus eigener Produktion. Ziegen Cicitt (Wurst)- und
Schweinenacken gegrillt. Samstag: Polenta und Mortadella. Sonntag:
Kartoffel mit Hiittenkase oder Luganiche (Wurst). Buvette immer in
Betrieb. Sonntag Live-Musik.

Wissen

Von 9.30 bis 12.00 Uhr kann bei der Kdseproduktion zugeschaut werden.
Fiihrung durch den Stall. Lehrpfad ,Vom Gras zum Kése“; wer die Antwor-
ten an den einzelnen Posten des Lehrpfades richtig beantwortet, kann am
Wettbewerb teilnehmen.

Vor Ort die Kellerei Stefano Bollani.

Geniessen
Degustation von Alpkdse aus Ziegen- und Kuhmilch sowie Ziegenbiiscion.

Wissen
Fiihrungen durch den Stall. Weine aus der Region.

Geniessen
Mittagessen auf Voranmeldung auf der Alpe Grassa. Verkostung und Verkauf
von Kése: Formaggini alti e bassi, Formagella und Zincarlin Val da Miicc.

Wissen
Besichtigung der Kaserei. Um 11.00 und 15.00 Uhr kann bei der Kase-
produktion zugeschaut werden. Weine aus der Region

www.muntlareita.ch

6684 CIMALMOTTO Sapori
Vallemaggia Degustazione di specialita di produzione propria (formaggio, latte,
091 754 19 36 burro, yoghourt, té, ecc.). Vendita di prodotti BIO nel negozio di
alimentari dell’azienda agricola.
Saperi
Nelle due giornate, dalle 09:00 alle 10:00 possibilita di assistere alla
lavorazione delle formagelle. Consigliamo di arrivare 10 min prima
dell'inizio. Lo spazio & limitato (max. 10-12 persone). Visita guidata
dell'azienda, delle stalle e degli animali. Su tutto I'area é vietato
fumare ma una parte é riservata ai fumatori.

Main sponsor Promotore Partner

(] ) . .
tl ' Dipartimento delle finanze e dell'economia

Divisione delleconomia

#TICINOWINE

Geniessen
Verkostung von hofeigenen Produkten wie Kase, Milch, Butter, Joghurt,
Tee, usw.. Verkauf der Bio-Produkten im Hofladen.

Wissen Wahrend der beiden Tage, von 9.00 bis 10.00 Uhr Schaukdsen
von Formaggella, es wird empfohlen 10 Minuten vor dem Start anzu-
kommen. Wegen der eingeschrankten Platzverhaltnisse ist die Teilneh-
merzahl auf 10-12 Personen begrenzt. Hoffiihrungen inkl. Stallbesichti-
gung und Begegnung mit den Hoftieren. Auf dem gesamten Hofgelidnde
ist das Rauchen verboten, ein Bereich ist fiir Raucher abgegrenzt und
signalisiert.

Media partner

Svizzera. Naturalmente.
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