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Prezzo per la seconda serata

della Rassegna Enogastronomica

€ 15,00

Altre serate a tema

Altre serate in programma a seguire

nei prossimi mesi…

La Borgogna

ed i suoi grandi vini.

Relatore Sig. Fabio Gallo

Presidente AIS Piemonte

Sagrantino di Montefalco

e dintorni …

Relatore Dott. Guido Invernizzi

Sommelier AIS

Si ringrazia per la sponsorizzazione

della Rassegna 2008/2009

Rassegna Enogastronomica

L’ Istituzione “Carlo Leone Gallo”
Presenta

Quattro Passi
nel Gusto

La disfida del Fassone
piemontese alle carni
di altre razze tramite

degustazione a confronto.

Venerdì 20 febbraio ore 20,45



Aberdeen Angus
Originaria della contea di Aber-
deen nel nord-est della Scozia.
Razza antichissima molto diffu-
sa anche negli USA (dove è la

razza da carne più rappresentata) e nel Sud A-
merica.
La Aberdeen Angus è una delle razze da carne
più celebri al mondo. Il mantello è di colore nero
con pelo raso. Mucose e cute pigmentate nere.
Corna assenti e sincipite pronunciato. Animali di
bassa statura ma di pesi elevati, testa leggera,
ossatura fine, torace ampio e profondo. Pelle
morbida ed elastica.

Blonde

d’Aquitaine
(garronese)

La culla di origine è la
zona del Massiccio
Centrale (Francia).
Oggi è allevata (al
pascolo) soprattutto

nel sud-ovest della Francia. Limitata presenza
anche in Italia.
Il mantello è di colore fromentino più o meno
vivo, le mucose sono depigmentate rosee. Corna
corte e giallastre. Testa piccola, fronte larga,
tronco lungo e muscoloso. Animali di grande mo-
le e pesanti.

Fassone
piemontese

L’incontro è dedicato al
fassone piemontese.La
razza piemontese è una
razza bovina autoctona,
che nel corso di molti de-
cenni ha contribuito ad

sviluppare la civiltà contadina in Piemonte, cre-
andone la storia e le tradizioni.
Questi bovini vivevano tra la catena delle Alpi e
quella degli Appennini . Tale zona, corrispon-
dente più o meno all’attuale Piemonte, restò
chiusa permettendo così a questi animali di svi-
lupparsi indisturbati in funzione degli adatta-
menti climatici. Circa 30 mila anni fa, in questa
area, si inserì un gruppo di bovini zebù, prove-
niente dal centro del continente euro-asiatico.
L’integrazione tra questi zebù e i bovini autocto-
ni avvenne intorno ai 15-20 mila anni A.C. e
portò alla formazione della razza bovina pie-
montese.
Questo dimostra come la razza piemontese non
sia nata, come altre razze, da manipolazioni sul
patrimonio genetico.
I caratteri principali di questa razza sono un
mantello chiaro che, nei tori, assume colorazio-
ne grigia nel collo, nelle spalle e nelle cosce.
La Piemontese è una delle razze più pregiate al
mondo, la sua carne è unica, magra, ma allo
stesso tempo particolarmente gustosa; inoltre
ha una discreta predisposizione anche per la
produzione di latte.
La razza bovina piemontese fa parte dei presidi
di Slow Food.

Il patron della serata sarà:

Dott. Fausto Solito

Dirigente servizio Veterinario ASL AT

Con la partecipazione del
Dott. Enzo Secco
Direttore Dipart. Prevenzione ASL5 (SP),
consulente della Regione Liguria in
materia di sicurezza alimentare.

INTRODUZIONE

Le iniziative che L’Istituzio-
ne Carlo Leone Gallo inten-
de intraprendere sono varie
e molteplici, fra queste una
particolare attenzione sarà
dedicata alla CulturaEnoga-
stronomica quale naturale
proseguimento e completa-

mento del Mercato della Terra.

Lo scopo dell’iniziativa è quello di pro-
muovere e realizzare incontri a tema
incentrati sulla degustazione sia di ali-
menti che di bevande al fine di approfon-
dire, aumentare la conoscenza, accrescere
la cultura del gusto per essere in grado di
cogliere le differenze tra i vari prodotti
dello stesso genere e quindi saper scegliere.

E’ per questo motivo che si organizzeran-
no serate a tema con lezioni—conferenze
accompagnate da degustazioni guidate di
cibi e di vini mediante incontri con esperti
disponibili a condividere la loro passione e
conoscenza con i partecipanti.

Per motivi organizzativi le serate (dopo cena)
saranno limitate a 50 persone

che potranno prenotarsi anticipatamente.
Il prezzo del biglietto sarà contenuto

e finalizzato a coprire le spese.

VENERDÌ 20 FEBBRAIO 09 ORE 20.45
Il dott. Solito esporrà le caratteristiche
delle varie razze di animali a confronto
e anche i vari tagli della loro carne e le
loro caratteristiche organolettiche e di
composizione.
I partecipanti potranno degustare le tre
differenti carni crude “battute al coltel-
lo” per una degustazione organolettica
comparativa.
In abbinamento: Barbera D’Asti supe-
riore NIZZA 2005– docg– Cascina Lana


