


Ogni formaggio è un epicentro di gusti 
e soprattutto di memorie, il ricordo 
del profumo del latte appena 
munto, l’aroma dell’erba appena 

tagliata, del fieno secco, dell’atmosfera 
calda delle piccole stalle, è il patrimonio 
“di famiglia” per preservare le produzioni 
tradizionali ma anche innovative. 

MASTRI CASARI DAL 1898 
Da circa un ventennio si dedicano alla valorizzazione delle 
eccezionali qualità organolettiche del latte di capra, è questo 
che li ha resi azienda leader in Italia nella produzione di 
formaggi caprini da latte biologico. 

L’offerta aziendale si compone inoltre di una 
vastissima gamma di formaggi biologici e 
convenzionali di vacca e bufala veneta.
Ma c’è di più con l’apertura del Cheese 
Bar e di PER-Percorsi Enogastronomici 
di Ricerca, l’innovativa formula “tavola e 
bottega” (premio “Horeca24 Innovazione 

dell’Anno 2012” del Gruppo 24 Ore - 
“Stella” Guida Foodies 2013 di Gambero 

Rosso) accoglie i clienti in uno spazio moderno 
e stimolante, dove alla vendita dei formaggi e di una 

vasta selezione di specialità enogastronomiche, si abbina 
l’attività di degustazione e organizzazione di eventi 
culturali.

Alla scoperta 
dei formaggi 
biologici 
di capra

La custodia dei sapori tradizionali di cinque generazioni di casari 
e la costante innovazione nella produzione: questa è la mission della storica 

Latteria a Bagnolo di San Pietro di Feletto (Treviso), 
luogo di condivisione e promozione di idee ed emozioni

eccellenze italiane
a cura di Fabio Codini LONTANO DA OCCHI INDISCRETI

Questo è un formaggio stagionato in fieno 
biologico naturale proveniente dalle stesse stalle 
che ci forniscono il latte di capra biologico, 
situate in provincia di Belluno. Il fieno trasmette 
al formaggio un caratteristico aroma di erba 
asciugata al sole. Nel passato il fieno veniva 
utilizzato per coprire il formaggio prodotto e in 
questo modo il casaro nascondeva i propri beni, 

tenendoli lontani anche dagli occhi indiscreti dei 
vicini. La crosta è sottile, ricoperta di fieno. La pasta 

è semidura, compatta e fondente. Il sapore è lungo, 
rotondo, erbaceo con richiami di campo. La sensazione 

retrolfattiva è lunga, piacevole e dominata dall’aroma 
del fieno e delle erbe naturali con le quali è stato affinato il 

formaggio. 

LATTICINI DI FAMIGLIA
Pronipote di Domenico 
Perenzin, fondatore assieme 
ai figli (tra cui Angelo, nonno 
di Emanuela) del primo 
caseificio agli inizi del 1900 
in località Tarzo, a qualche 
chilometro dall’attuale sede 
costruita nel 1958 e rinnovata 
nel 1997. 
Vincitore nella sezione Miglior 
Professionista del Formaggio 
del concorso Alma Caseus 
(Cibus 2012) in coppia con 
Carlo Piccoli.
Con grinta ed entusiasmo 
conduce l’attività nella 
quale già da piccolissima 
si vedeva inserita. A lei la 
gestione amministrativa e 
commerciale, coniugata alle 
attività di guida raffinata 
nelle degustazioni sovente 
organizzate presso il PER, 
così come ovunque siano 
presenti i preziosi formaggi di 
famiglia.
«I zavatoi co’ i passa bisogna 
ciaparli» è uno sei suoi motti, 
ereditato dal papà Egidio: 
letteralmente «i fringuelli 
quando passano bisogna 
prenderli», una sorta di carpe 
diem in dialetto veneto, con 
il significato di attenzione 
estrema verso i consumatori, 
acquisiti e potenziali, e verso i 
loro gusti.

CARATTERISTICO, DALLE USANZE ANTICHE 
Un metodo che risale a tempi antichi, quando le foglie 

venivano utilizzate per proteggere il formaggio 
durante lunghi viaggi e durante la stagionatura, 

grazie alle proprietà  tanniche della foglia di 
noce, che preservano la crosta del formaggio 

dalla muffa. La crosta è sottile e ricoperta 
con foglie di noce verdi. La pasta è 

semidura, compatta e fondente. Il gusto è 
lungo, rotondo e delicatamente acidulo. La 

sensazione retrolfattiva è lunga con marcato 
profumo di oli essenziali dati dalle foglie 

verdi di noce e di foresta umida. 

DELICATO E PROFUMATO
Uno dei formaggi Italiani più 
interessanti, un ubriacato prodotto 
con latte proveniente principalmente 
dal Veneto e affinato con uva 
Traminer dal Trentino Alto Adige, 
che offre aromi delicati e profumati. 
Crosta sottile e ricoperta con 
vinaccia da uva Traminer. Pasta dura 
e burrosa. Gusto lungo, rotondo e 
dolce, caratterizzato dall’aroma del 
Traminer. La sensazione retrolfattiva 
esprime l’aroma del vino e termina 
con cenni delicati di cantina e di 
legno. 

84 85

Al fieno naturale

In foglie di noce

Con Uva TraminerDOLCE E SAPIDO
La crosta è leggera, di color giallo paglierino, la pasta è compatta, di 
colore bianco, presenta rara occhiatura. Il gusto è leggermente dolce 
e sapido, l’aroma prolungato, intenso, con piacevoli note vegetali di 
verdura cotta e di legno. Il retrogusto olfattivo è rotondo e lungo, con 
accenni di legno e fiori profumati. 

UN FORMAGGIO D’EMOZIONE
Massaggiato con olio extra vergine d’oliva corposo e profumato, 

aromatizzato con pepe nero Tellicherry proveniente dal Vietnam, il nostro 
tributo ad una delle località più remote della Via della Seta. La crosta è 
sottile, ricoperta da pepe in grani tritato e dal prezioso olio extravergine 

d’oliva italiano. La pasta è semidura, compatta e fondente. Il gusto 
è lungo, rotondo e profumato con le note speziate del pepe e dell’olio 

extravergine d’oliva. La sensazione retrolfattiva denota forti accenti di spezie 
e di olio, riconducendo al territorio originario delle materie prime. 

Stagionato

Con pepe Tellicherry & olio evo
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Emanuela Perenzin con il figlio Matteo Piccoli
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