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Workshop sulla Produzione
di Formaggi

L
Workshop sulla Produzione di Formaggi
Martedi 5 Agosto 10.30 - 13.00
Riskorerinde L Buicaccia, Vie cbilelling {7, Corona
wee. feabnecaccia i

11 Maestro casarn, Romano Magi & appassionato
del suo mestiere e ha insegnato I'arte di fane il for-
maggio nel suo dstorante a Cortona. Romano dis-
semina le sue bezioni con informazioni sulla storia
del fare il formaggio in Toscana - inclusi | dettagli
dell’etd etrusca quanda il formaggio éra prodotio
nel campi dopo la mungitura e pressato con erba
fresca. 11 suo corso interattive coinvelpe § parteci-
pant nel fare il Pecorino, la Ricotta e il Raveggiolo
nonché altri formaggi incomporando anche erbe
mediterranes e producendo formaggi con speie.

Romano presenter diversi abbinament tra degusta-
zioni di formagg, varie marmellate e vini. Creando

- canapé dolcl e salati e dessert al formaggio,

Cheese Making Workshop.

Treselay 5t August 1030 - 13.00

Risforande L Brecogcks Ve Ghiballing 17, Corlona
et facacoia. it

Cheese maker Romano Magi is passionate about
his crafl and has been teaching cheese making in
his popular restaurant for vears, Romano peppers
his bessons with background about cheese making
in Tuscany — inchuding details on the Etnscan era
when cheese was made in the fiebds after milking
and pressed into fresh herbs. His interactive class
will involve making Classic Pecoring, Ricotta and
Raviggioko a5 well as ather fresh cheeses incorpo-
rating Mediterranean herbs and chesss with gpices.
He will dernonstrate food matching ~ combining
cheese tasting with various jams and wines, crea-
ting salty and sweet cheese canapss and cheese
dessert,
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Workshop: Kiseherstellung

Dienstag, 5. Auguest 1030 < 13.00

Riclorende L Brooeocia Ve Glvbelling 17, Corfara
e ok ff

In diesern Workshop gibt Kisehersteller Romano
Magi einen Einblick in stin Handwerk, das er mit
Leidenschaft seit Jahren ausiibt,

Romane untenmalt sene interaktiven Lektionen
mit Hintergrundinfermationen zur Kiseherstel-
lung in der Toskana und geht dabed bis ins Zeitalwer
der Etrusker auriick, als Kise direkt nach dern Mel-
ken in den Feldern hergestellt und in frische Kriu-
ter gepresst wurde.

Er wird u_ a. {iber die Herstellung von Pecorino,
Ricotta und Raviggiolo sowie Frischkiise mit medi-
terranen Kriutern und Gewiirzen reden. Zudem
2eigt er “Abbinamenti”, die Kombination von Ki-
sedegustationen zusammen mit verschigdenen
Marmeladenund Weinen, um “Aperitivi-al For.
maggio Dolcr e Sakati” (sisse und salzige Kiiseh-
ipcher) und 'Desert Al rmmwu" -
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