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Vocé esté lendo o True News, o informativo bimestral do True Italian
Taste, um projeto promovido pela Camara de Comércio Italiana de
Minas Gerais. Aqui, vocé encontra informacBes sobre o programa,
receitas, entrevistas e contelidos a respeito do universo
enogastronmico da Italia. Tudo de verdade, sem fake news, como
todos alimentos e vinhos italianos devem ser. Aproveite e até a

proximal

MACCHERONCINI DI CAMPOFILONE IGP

O maccheroncini di Campofilone com Indicagio Geografica
Protegida (IGP) é uma espécie de massa com ovos, produzida,
exclusivamente, no territério da comuna de Campofilone, na regido de
Marche. Distingue-se de outras massas pela espessura fina e,
principalmente, por seguir uma receita centendria, mencionada em
alguns escritos dos anos 1400, que se manteve inalterada.

0 maccheron Campofilone deve ser preparado com as
melhores farinhas (sémola de trigo duro ou farinha de trigo 00) e ovos
caipiras frescos, sem adigdo de agua. Deve ser composto por 33% de
ovos (7 a 10 para cada quilo de farinha) e seus ingredientes devem

ser, e ndo

A IGP ¢é concedida, apenas, em caso de cumprimento das
caracteristicas fisicas e quimicas, contidas em 100g de produto
acabado, como previstas no Regulamento de Producao:

Comprimento: de 35 a 60cm;
Largura: de 0,80 a 1,20mm;

Espessura: 0,3 a 0,7mm;

Proteinas: minimo de 12,50 por cem partes de matéria seca.

Além da forma caracteristica, que confere uma extrema rapidez ao
cozimento, outros elementos distintivos sdo: a embalagem e a
proporgio da massa, que, em conjunto com a secagem lenta,
determinam um alto rendimento do produto e, portanto, uma alta
absorcgo do tempero.

Desde 2013, o maccheroncini di Campofilone exibe a
denominagdo IGP, sendo um produto tipico. Por este motivo, s6 pode
ser produzido na comuna homénima da provincia de Fermo, na regido
de Marche, onde as empresas artesanais seguem uma rigorosa cadeia
produtiva, originaria, diretamente, da antiga tradicdo culinaria.

MOZZARELLA DI BUFFALA CAMPANA DOP

QUER SABER COMO E
FEITA ESSA MARAVILHA?
CLIQUE NO VIDEO ACIMA

E DESCUBRA TUDO!

A mozzarella di Bufala Campana com Denominacéo de Origem
Protegida (DOP) é um queijo fresco, que deve a maior parte de suas
caracteristicas Gnicas ao leite de bifala. A introdugdo dos bifalos no
sul da Itélia ocorreu por volta do ano 1000, quando os reis normandos
criaram fazendas, na regido da Campania, trazendo os animais da
Sicilia, onde foram introduzidos pelos érabes. Os primeiros vestigios
histéricos do queijo datam do século XII, quando era denominado

mozza ou provatura.

De acordo com a legislacao da certificacdo DOP, a Unica drea em que
a mozzarella di Bufala Campana pode ser produzida inclui,
principalmente, a Campania, nas provincias de Caserta e Salerno,
bem como algumas comunas nas provincias de Napoli e Benevento;
na Lazio, com algumas partes das provincias de Latina, Frosinone e
Roma; na Puglia, em algumas comunas da provincia de Foggia; e, em

Molise, na comuna de Venafro.

0 termo mozzarella deriva do verbo italiano "mozzare" (cortar), que
se refere ao corte manual do queijo, comprimindo-o entre os dedos
indicadores e polegares. Tem caracteristicas de tamanho e produgéo
especificas e, quando ndo consumida imediatamente, a mozzarella di
Bufala Campana deve ser armazenada em local fresco, submersa na

gua presente na Caso seja é

retira-la, com antecedéncia, para consumir em temperatura ambiente,

0 que realca o sabor do produto.

0 jornal italiano Corriere della Sera realizou o projeto audiovisual,
com informagBes disponibilizadas pelo Consércio de Protegdo da
Mozzarella di Bufala Campana DOP, que apresenta todo processo
de producdo do produto, desde o momento de escolha do Bufalo até o

consumo da mugarela.

PECORINO ROMANO DOP

A histéria do pecorino romano com Denominado de Origem

Protegida (DOP) tem origens milenares. Em 48 a.C., Virgilio, famoso

poeta romano, as prop do queijo,
disse que o consumo didrio imposto a cada soldado romano era de 27
gramas por dia. A ragio complementava a refeigo basica, a sopa de
farro, que dava aos soldados a quantidade certa de energia para
enfrentar as batalhas e os movimentos constantes no que era, até

entdo, o mundo conhecido.

Gragas as propriedades nutricionais e a facilidade de transporte e
armazenamento, o Pecorino Romano teve sua técnica de produgdo

difundida, 2o longo dos séculos, na Toscana e na Sardegna.

Atualmente, o pecorino romano é produzido no Lazio, Sardegna e
na provincia de Grosseto (Toscana), territérios onde existem as
condigBes ideais para a sua producdo: ragas ovinas locais e pastagens

ndo ricas em ervas e que conferem ao

queijo a intensidade do sabor que o caracteriza.

E um queijo nutritivo, genuino, rico em proteinas e de facil digestdo. A
crosta fina, de cor marfim ou palha, pode ser natural ou preta. A
massa ¢é dura e compacta e sua cor varia entre o branco e o amarelo
palha. O sabor é aromatico e ligeiramente picante no queijo de mesa,
e intensamente picante, com sabores variaveis, quando ralado. O
periodo de maturacéo é de, no minimo, cinco meses, para o queijo de
mesa, e de oito meses para o ralado. As formas sdo cilindricas, com
peso que pode variar de 20 a 35 kg; a altura da lateral fica entre 25 e
40cm e o didmetro da placa entre 25 e 35 cm. A marca original é
estampada na lateral, composta por um losango, com cantos
arredondados, contendo a cabeca estilizada de uma ovelha,

acompanhada das palavras Pecorino Romano.

Para preservar as caracteristicas, o pecorino romano deve ser
guardado sob refrigeracdo, embrulhado em papel ou tecido de
algoddo. Para que o queijo apresente o melhor de seu sabor
aromético, deve ser mantido, em temperatura ambiente, pelo menos,

uma hora antes de ser degustado.

O True Italian Taste & promovido e financiado pelo Ministério das Relagdes
Exteriores e Cooperagdo Internacional da Itélia e implementado pela Associacio
de Camaras de Comércio Italianas no Exterior (Assocamerestero), em colaboragéo
com as camaras de comércio italianas no exterior, para valorizar e salvaguardar
os auténticos produtos agroalimentares italianos. O True Italian Taste faz parte do

programa "The Extraordinary Italian Taste".
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Acompanhe o True Italian Taste nas midas sociais!


https://www.youtube.com/watch?v=ZlykCEA0JiU
https://www.instagram.com/projetotrueitaliantaste/
https://www.facebook.com/projetotrueitaliantaste
https://www.youtube.com/channel/UC30IgK5gTply2tya3eHELUg
https://twitter.com/italiabrasil
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