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La Confraternita del Gorgonzola di Cameri 

Domenica 11 aprile 2010 
è lieta di invitarVi  a partecipare al  10° CONVIVIO 

 

PPPPPPPPaaaaaaaassssssssssssssssiiiiiiiioooooooonnnnnnnneeeeeeee        aaaaaaaaggggggggrrrrrrrrooooooooddddddddoooooooollllllllcccccccceeeeeeee        
 
La nostra Confraternita, sempre alla ricerca delle eccellenze enogastronomiche presenti sul nostro 
territorio, quest’anno ha la fortuna di potervi invitare a visitare un’azienda novarese che vanta l’onore 
di essere conosciuta in tutta Italia e anche nel mondo, la Ponti Spa. 
Avremo la possibilità di effettuare una visita guidata all’interno degli stabilimenti Ponti di Ghemme 
(No), sede storica di questa azienda che oramai è presente su tutto il territorio nazionale ma che non 
ha mai abbandonato le proprie radici. 
 
Il convivio proseguirà poi con il pranzo presso il ristorante “Farese” che già da qualche anno ospita la 
nostra festa permettendoci di degustare i piatti tipici del nostro territorio.  

    

    
PROGRAMMA PROGRAMMA PROGRAMMA PROGRAMMA DELLA GIORNATADELLA GIORNATADELLA GIORNATADELLA GIORNATA    
 
ORE 9.30/9.45 Ritrovo dei partecipanti c/o Ponti Spa (Regione Borgnate - Ghemme) 
   Colazione di benvenuto 
ORE 10  Visita guidata a gruppi 
ORE 12.00  Trasferimento al Ristorante “Farese” (Via Tosalli, 57 – Fara Novarese) 
 Lavori conviviali e chiamata delle Confraternite (con paludamenti) 
ORE 13.00  Pranzo  
ORE 16.30  Saluti e … buon ritorno a casa con omaggio a tutti i partecipanti 
 
 

Il costo del convivio è di euro 40,00 procapite. 
E’ gradita l’adesione entro il 7 aprile 2010. 

cell. 347 9640434 
 

 
Cordiali saluti 
 Il Casaro Cerimoniere Il Gran Casaro 
 Marco Porzio Sergio Passera 



 
 

  

VVVVVVVViiiiiiiissssssssiiiiiiiittttttttaaaaaaaa        aaaaaaaalllllllllllllllloooooooo        ssssssssttttttttaaaaaaaabbbbbbbbiiiiiiiilllllllliiiiiiiimmmmmmmmeeeeeeeennnnnnnnttttttttoooooooo        PPPPPPPPoooooooonnnnnnnnttttttttiiiiiiii        
 
La cultura aziendale Ponti è la cultura del 
gusto. Coltivare il gusto significa, per Ponti, un 
impegno totale verso la qualità che coniuga la 
genuinità della natura con la tecnologia più 
avanzata nei processi produttivi. È la tradizione 
italiana del gusto, una tradizione viva nel dna 
di Ponti oggi come alle origini. 
La missione di Ponti che, dal 1867, è un leader 
riconosciuto a livello internazionale nella 
produzione di aceti, sottaceti e sottoli, condi-
menti e sughi pronti è portare sulle tavole di 
tutto il mondo prodotti alimentari che uniscono la grande tradizione italiana del buon cibo con la 
ricerca di gusti innovativi, ai massimi standard di qualità, obiettivo che accomuna questa  società 
con i circoli enogastronomici impegnati nel mantenimento della tradizione e nella ricerca 
dell’innovazione nell’enogastronomia in genere. 
Presente sull’intero territorio nazionale con diversi stabilimenti produttivi, la provincia di Novara 
vanta però l’origine storica della Ponti e, nel comune di Gemme, sono tutt’oggi presenti oltre alla 
sede centrale e direttiva della società l’acetificio, lo stabilimento di produzione delle conserve e il 
magazzino centralizzato. 

 
 

 
 
 

Acetificio 

Inaugurato nel 1948 da Guido Ponti, si estende su una superficie di 18.000 mq. di cui 11.500 coperti. 
Con una costante politica di investimenti, è stato più volte rimodernato e ampliato. Oggi ha linee 
d'imbottigliamento efficientissime, impiantiì di fermentazione all'avanguardia, sistemi di filtraggio 
automatizzati. E' sede del Laboratorio Centrale che si occupa del Controllo Qualità e della Ricerca e 
Sviluppo della Divisione Aceto del Gruppo Ponti. 
 
Stabilimento conserve di verdure 
Inaugurato nel 1986, per far fronte al crescente successo della linea Peperlizia, in sostituzione dell'ormai 
insufficiente insediamento di Sizzano, si estende su una superficie di 30.000 mq. di cui 11.500 coperti. 
E' qui che vengono confezionati con estrema cura e qualità tutti i prodotti a base di verdure che per la 
maggior parte giungono fresche e vengono subito messe in lavorazione. Un esclusivo sistema di 
controllo a raggi X per introspezione del prodotto confezionato, garantisce al consumatore il massimo 
della qualità e dell'igiene dei prodotti. All'interno di questo insediamento, ubicato alle porte della 
Valsesia, si trovano gli uffici direzionali, commerciali e amministrativi del Gruppo Ponti, in un ambiente 
circondato dal verde con sullo sfondo la maestosa e imponente figura Monte Rosa e della catena Alpina 
circostante. 
 
Magazzino Centralizzato 
Inaugurato nel 2002, il nuovo magazzino automatizzato a Ghemme si estende per 10.000 mq. di 
superficie, contiene 13.500 pallets di cui 10.000 nella parte automatica, governata da tre trasloelevatori 
e il resto in scaffalature tradizionali. E' il centro di stoccaggio e distribuzione dei due stabilimenti di 
Ghemme. Serve principalmente i Clienti del Nord-Ovest d'Italia. 

Link: www.acetoponti.it 

 



Come raggiungere PONTI spa 

 

Autostrada A26 (Genova Voltri - Gravellona Toce), uscita "Ghemme - Romagnano Sesia" (raggiungibile 

dalla A4 Milano - Torino, dallo svincolo di Biandrate seguendo per Gravellona Toce, oppure dalla A8 dei 

Laghi seguendo per Genova - Alessandria dopo il casello "Castelletto Ticino"). A destra al casello. Entrare 

in Ghemme e prendere la SS 299 (via Papa Giovanni XIII), percorrerla fino alla rotonda, prendere via 

Novara, girare a sinistra in via Leonardo da Vinci, a sinistra in via per Carpignano e, sempre a sinistra in 

Regione Borgnate. 

 

          
 

 

Come raggiungere il ristorante 

 

Ritornare in Via Novara e alla rotonda proseguire verso Novara, passato il paese di Sizzano, entrando in 

Fara novarese, sulla destra si trova il ristorante. 

 

 

 
 



SSppaarrttiittoo  ddeeii  cciibbii  
 
 

 
Lardo al Nebbiolo 

con pane nero e salsa nocino 

Mocetta della Valsesia 
con castagne al miele 

Tortino di verdure con i porcini 

Spumone di Gorgonzola dolce 

 

 
 

Risotto al Fara d.o.c. 
Gnocchi ripieni ai due gorgonzola 

 

 
 

Filetto di maiale al gorgonzola 
con patate al forno 

 
Gorgonzola dolce e piccante in purezza 

con Confettura di mirtilli 
e Vino Passito 

 

 
 

Tris di dolci della casa 
 

Caffè e piccola pasticceria 
 

Carrello dei liquori 
 
 

Il pranzo sarà accompagnato da 
Az.Vitivinicola Dessilani: Bianco Collefino Colline Novaresi d.o.c.   

Az. Agricola Brigatti: Rosso Vigna MötZiflon  Colline Novaresi d.o.c.   
Moscato d’Asti d.o.c.g. 


