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DI VICENZA

RICONOSCIMENTI. Accademia della cucina

Responsabili e staff del Pennar

Asiago dei pascoli
Premio Dino Villani
a1 caseificio Pennar
«Rilevante qualità e tipicità locale»

11 casetfacio. Pennar vince il
"Premh Dino Villani 2020",

ato dall'Accademia Ita-
',nanadella Cucina al produtto-

distintosi nella lavorazione-..
artigianale di un "prodotto ali- ,
mentare" di rilevante esp ifi-
ca qualità organolettica, fatto
con ingredienti nazionali trac-
ciabili, di prima qualità e con
unaben identificata tipicità

«Desidero esternarle -
scrive il presidente Paolo Pe-
troni ìe espressioni di com-
piacimento del consiglio
presidenza e. mie..' arso
per questo nneiritato; .~
mentq.cheìlcs ,
colte impegno verso tipiçi,
valori , :« t untone, aú 

'

menttire`del 'aere».
i ric oñosciinerito è'stato Ot-

tenuto dal caseificio Pennar,
su proposta del delegato com-
petente per il territorio, per
l»'Asiago dop d'allevo della fi-

1tßpaclolo9rop.430".11for-
trderivadalatte di ani-
raaent l.e usivamen-

te al pascolo, hedieadiramente
dal 1 giugno al 30 ttembre.
,Un formaggio quindi "di nic
chi a", a produzione limitata,
,attOrtio alle 1800 forme con.
stagioratura,..di 180 giorni;.
200 forme diarlevetto con sta-
gionatura di 90 giorni e 500
forme di pressato invecchiato
60 giorni.
L'Aceemia italiana della

• ondata nel 1963 dal
2003 e istituzione culturale
dellà Repubblica Italianaella.
loggopo di tutelare leitadizio-
%della cucina italiana,, di cui

.1~ef*Aoriscegi~q-
ramento tra Jtalla e all'estero.
Il Pennar ̀è là 'qúinia realtà

vicentina, la seconda per il for-
maggio, che può fregiarsi del
riconoscimento. • G.R.
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