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Fromage Provolone Valpadana Veneto & qusie
D.O.P. :

+ Perle di belleza



Fromage Provolone Valpadana
D.O.P.

Ce fromage peut Etre considéré comme £tant le fuit de la rencontre entre la
culture fromagére meridionale et lemvirennement padouan. Dans le sud de lltalie,
depuis des temps immémoriaux, on produit des fromages & péte filee : la
mozzarella, le caciocavalle et la provola. lls sant appelés ains 2 cause de la
technique particulidre de production qui consiste & chauffer le lait et produire e
caille qui, etire, est litteralement Tile". La pate prend ainsi sa structure
caractéristigue "2 fils", une opération qui, autrefaois, etait complétement faite 2 la
main. Cependant, dans le Sud, 40 aux quantités insuffisantes de lait et 4 la facile
deterioration auxguelles on faisait face a cause du climat et de la durés du
transport, le fromage 2 pite filée est toujours resté de petites dimensions et, une
faois affine, iletait presque exclusivement utilisé au rapage.

Le Provolone Valpadana nait quand, dans la deuxiéme moitié du XIXe sigcle, aprés
lunite d'ltalie, quelques fromagers, surtout lucaniens et campaniens, emigrérent
au nord et s'établirent dans les zones & production zootechnique la plus élevée
de la vallée padane. Dans ces zones, entre la Lombardie et UEmilie, la technigue
de la pate filée fut appliquee 3 un lait différent, plus abendant, et dans un climat
plus favorable. Tout ceci permit de produire des fromages plus erands et ayvant

des caracteéristiques qualitatives complétement différentes.

Le Pravolone Valpadana DOP est un fromage semi-dur & pate filée produit de lait
de vache entier. La saveur est délicate jusqu'a un affinage de trois mois et, si
l'affinage se prolonge, elle est plus prononcée et légérement piquante.




