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IL GIORNO

Estratto da F

Gustoso dolc

lette o provature abbina-
te a forme dai nomi sug-
gestivi come giganti, giganti-
i, pancette, panettoni, manck
roni. Insomma nomi che pren-
dono forma dalle pezzature
pit svariate che vanno da mez-
zo chilo di peso sino ad arriva-
re a l)chilngrammi Unas
LOSd t_‘ certae ben th‘LCI 1]1][1 .
lone valpadana & uno
i formaggi che un

le diverse, quella meridionale
e quella del Nord. Un patto na-
to nel secolo scorso dalla forte
ponibili atte in pianu-
ra Padana che convinse alcuni
imprenditori caseari del meri-
dione a trasferire nelle provin-
ce di Piacenz: (Jcmtmdﬁ B] e-
scia 1 prop: 1
sto territor 'dm rio, 1
formaggi a pasta filata, tradi-
zionalmente di fattura meri-
dionale, di piccolo formato e
di nto ¢onsumo, trovano
I’evoluzione naturale nel Pro-
volone. Consumato come for-
maggio da tavola (quello
gionato anche da grattugi
data ratteristica pasta fila-
ta, si presta molto bene per nu-

merose preparazioni in Cucl
na. Sono due 1 tpi di provolo
ne: quelln dolce ha profumi
aromi di latte cotto e di buuL
mentre quello piccante :
me profumi e aromi molto
cisi. La pasta ha una strutturs
tipica delle paste filate molto
stagionate che viene definits
daOh esperti «mantecata», che
ponde d una L()H‘:]\Leﬂ/'-
morbida che si scioglie in boc-|
ca (un sapot ene dal ca
glio in pasta di capretto o
agnello). Ma quello che con-
traddistingue questo formag
gio & la plasticita della pas
che consente ai mastri casari
di dilettarsi nel produrre for-
me dai pesi pill vari. Ancor og-
gl u\lpun 1111b4LLer i
tando 1 mag 1

g creativo che riesce a fare
con 11 provolone delle vere e
proprie opere d’arte. Oggi lz
zoma tipica di produzwne ab-
braccia tutto o parte del territo-
rio delle province di Cremon
‘escia, Bergamo, Mantova,
0, Lodi, Piacenza, Vero-
, Vicenza, Rovigo, Padov
spingendosi fino alla bassa pro-
vincia di Trento.

Con una salsa alle erbe e limone
diventa ancora piu invitante

OTTO alla brace ma anche su una
bistecchiera in ghisa. Ecco come gustare
al meglio il provolone. Tritate salvia,

rezzemolo, rosmarino,

lio, metteteli in una

iotola e aggiungete il succo di un limone, olio e
sale. Cuocete da entrambe 1 lati il provolone
agliato a fette, ponetelo sul piatto di portata e

irroratelo con

salsa alle erbe.

Provolone valpadano:
11} patto fra Nord e Sud

, S1 presta a forme c

reative

Provolone

Ritaglio stampa ad uso esclusiva del destinatario, non ripreducibile.




Jove gustario

Dal Profesur fragrante alla griglia
Insieme ai caprini di Montevecchia

Era il 1913 quando il professor Giovan Battista
a alla prima cantina di

icchiere di vino delle Terre Lariane si pud
re il provolone Valpadano alla grigli
ssieme a1 famosi caprini di Montevecchia.
a Cantina dcl Profesur, viale Palazzctto 8,
Aontevecchia. Tel.039.9930043.
Ment da 30,00 euro




