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B2Cheese, il business caseario
protagonista nella sua capitale

La kermesse. Da domani oltre 100 espositori da tutta Italia; € 'unica fiera
dedicata a produttori, buyer e distributori. Nasce un albo degli affinatori
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s Prendeilviadomaniin
fiera la seconda edizione di
B2Cheese, dedicata agli opera-
tori del compartolattierocasea-
rio italiano, che mettono in mo-
strapiltdi 100 aziende: unvanto
per Bergamo pitiche mai capita-
le del formaggio.

«Lafiliera sta affrontando un
momento difficile, con 'impen-
natadei costi ela carenza di ma-
terie prime - commenta Fran-
cesco Maroni, presidente di
Forme-.B2Cheesefasedereallo
stesso tavolo tuttii protagonisti
della filiera: istituzioni, associa-
zioni, consorzi. produttori e di-
stributori, per favorire un con-
frontogenerandosviluppoebu-
siness». «Questa due giorni -
spiega Alberto Gottardi, vice-
presidente di Forme -, nasce in
seno a Forme grazie alla part-
nership con Promoberg, e rap-
presenta il complemento di un
movimento che metteinreteun
mondo straordinario come
quello del formaggio italiano».

La seconda edizione di
B2Cheese abbina alla parte

P

Per lafiliera casearia, B2Cheese & un appuntamento unico in Italia

espositiva, appuntamenti colla-
terali tra convegni, eventi e ma-
tching, programmi specifici per
produttori, buyer e stakeholder.
Ampliati anche i laboratori di
degustazioneriservati ai profes-
sionisti del settore, con formag-
gi italiani e internazionali abbi-
nati a vini e altri prodotti presti-
giosi tra cui spiccano due chic-
che orobiche: Strachitunt Dop e
Moscato di Scanzo Docg.
Domani, dopo l'inaugurazio-
nealle 9,15, alle 9,30si tiene il fo-
rum «Dairy Culture and Civili-
zation» sull'importanza strate-
gica della distribuzione, alla ri-
cercadiun’alleanzavirtuosacon
la produzione, Alle 11 workshop
di Confcooperative sul Progetto
Useful in cui si parla di innova-
zione nella produzione dei for-
maggi con un progetto pilotare-
alizzato con Grana Padano Dop

e Taleggio Dop. Alle 14 PwC Ita-
lia promuove l'incontro «Chee-
se and future: digitale, sosteni-
bilita e nuovi contratti di filiera
perlacompetitivitadel settore».
Dallel5c’ ¢l incontro congliaffi-

N

natori italiani per far nascere
proprio a Bergamo un Albo na-
zionale (impresagia tentata, ma
finora mai riuscita), mentre
un’ora piu tardi ¢’& il congresso
«Think Cheese: dire, fare, man-
giare»,pervalorizzareilformag-
gio nella ristorazione. Venerdi
alle 9,30 la Regione promuove
«La proposta Ue di revisione
delle Dop e Igp»; alle 11 & previ-
sto l'incontro «Cooperazione di
Montagna», mentre alle 16 Ats
parla delle produzioni lattiero-
casearie in alpeggio. Prima, alle
14.30, workshop organizzato da
Dox-al sullimportanzadegliin-
tegratori nell'alimentazione de-
gli animali da allevamento. Nel-
ladue giorni si parlera anche dei
formaggi a caglio vegetale e di
blockchain con il caseificio Tor-
re Pallavicina. Durante
B2Cheese si tengono anche
quattro concorsi caseari nazio-
nali: «Formaggi d’aMARE»,
«Pasta & Caci», «<KFOR-ME Piz-
za» e «Stupore ed Emozione»,
quest'ultimo in partnership la
delegazione Onaf di Bergamo.
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