Mille e 2 Formaggi, tempo di bilanci
“Un evento ormai divenuto un punto di riferimento

a livello nazionale”
Si è conclusa con successo la terza edizione con 360 formaggi italiani presenti
Mantova – Si è conclusa con un grande successo la terza edizione di “Mille e 2 formaggi”. Con 120 espositori e oltre 360 formaggi italiani presenti, la rassegna si è confermata come un appuntamento di rilievo a livello nazionale per le produzioni casearie d’eccellenza.

“Alla terza edizione – ha commentato il presidente di Mantova Expo Antonino Zaniboni - possiamo dire che l’evento si è consolidato come manifestazione centrale nel panorama nazionale e sicuramente espressiva dell’alto valore delle due produzioni provinciali. Mantova come è noto è l’unica provincia italiana che produce entrambi i formaggi Grana Padano e Parmigiano Reggiano e intorno ad essi, in occasione di Mille e 2 formaggi, si sono dati convegno nel centro storico oltre 360 formaggi italiani. I riscontri rilevati dalle nostre strutture di conoscenza evidenziano le opinioni che definiscono Mille e 2 formaggi come la più bella manifestazione italiana del settore”.

Numerosi sono stati anche i contatti di carattere commerciale fra gli espositori presenti e gli operatori del settore, fra cui numerosi ristoratori che operano sia in Italia che all’estero. Nella giornata di domenica 4 aprile, infatti, una delegazione di alcuni fra i più importanti ristoratori e cuochi italiani d’Europa ha visitato le aree espositive, grazie alla collaborazione avviata con il “Vinitaly” di Verona.

Altrettanto numerose sono state le troupe televisive presenti e i giornalisti della carta stampata che hanno seguito l’evento, a conferma dell’importanza raggiunta dalla manifestazione nel panorama italiano.

Infine, straordinario è stato il successo riscontrato dalle degustazioni guidate “I matrimoni del formaggio”, proposte dalla delegazione mantovana dell’Organizzazione Nazionale Assaggiatori Formaggi nell’Isola dei Matrimoni del formaggio allestita durante la tre giorni in piazza Sordello. Ai visitatori è stata offerta la possibilità di effettuare un tour virtuale alla scoperta delle tante varietà di formaggi e dei sapori della penisola attraverso abbinamenti, approfondimenti e accostamenti inediti e gustosi. 
