“La storia e il metodo di
produzione dello
STRACHITUNT VALTALEGGIO”

PROGRAMMA DELLA SERATA:

Origini storiche e area di produzione
O

Descrizione della tecnhologia casearia
applicata alla produzione

Sistema di vendita e riconoscimenti

O
Lo strachitunt Valtaleggio a tavola
Metodi di degustazione e di conservazione in
abbinamento a cibi e vini del territorio

m
Esplosione di gusto
Analisi sensoriale e valutazione delle
caratteristiche visive, olfattive e gustative.
Degustazione dello Strachitunt.

Info

STAFF ECOMUSEOVALTALEGGIO
328 3411355
staff.ecomuseovaltaleggio@gmail.com
ANIMATORI ECOMUSEALI

348 0850232
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