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"IL f ral oLol e deL
Monaco è molto
d i H"l.iso e i r7l iLalo
n ella  ,orl a d i
produ,5ione. _
CJ l.J leillico se l-i poi"l.o
sr.JLlc.-1 forma il
lcafjo del.l.ci Dop
e iL 1-1-lclrcalio del
consorg i c3"

-Al e ssalttir'a

Vorrim di rncLone qusb uica uia più

I!II fCC171 r, ií; ia-` (.rso rl",17e

alle altre p ;Ste tiàte diffuse
nel talrl?CiÍOrI  ÍtHlÍallc;, Ialt;ltrl

g.rarlrle, capace trii Stagifwai(5

a I:,al:-o, se.t-17a a Cl lt-:arSÍ

Pr:c! I; arllútì a, Sell/?. .

dir:.entare, quindi, fornnaggis.,
FYattla„iá,

V, fatto Così...
Lu, v  ,cheagerolesi - i( íloo7re
dcri, I da Agerola, paese

Iltco_ic;-iatc. rlei Mu l r Lat;täri -
clltrc cillj. crl:<<,:' Jul Ixcasc_71ù, si

nutro;t l,) di fr a carne da lGglìj
di QII„`_.lu I)alrtiool arr:
alim  itaziörle corlt sce

un arollaa inirnll.ahlle al vert
Provolone de_ ?, trJrlâcc;. f'erla
I,  . orazü,rle, il latte Crudo vaccllio
e `att:o co,1<RuW1re con cl. ;lio
di caplettus o (li vitello. UIÎçI
vciit a rn,ggil.antä I I ;onsistenza
clesE,'lelata la capii n:a viene

essere lasciata rllïos,.arC• PN
cita, gl_lin li ri r;al(late per

vlell.' CStr -.,tt,a c,al Ierf) e

trC;;lr.rita in teli dl curarla c,

rr_=stuIIi folati, C)il_aradc7 a pasta
G$nlrlf'I+;;`Itl•11 ìE: ''tf'r r l a t c l,

si procede c.c—ì Icl fil alrra,

r, dcll iïxJc la Cui, eli

:accll la lci. !-u l,. IIaC' ;

ílr 1 v:It I
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: nclaç il Provolone,
iinlpadana è un

formaggio scmiduro a
pasta filata - ha ottenuto
Iaa f7op nel 3.996 -
prodotto coi) latte di
vacca intero, provoaaiente
da animali allevati nella
Zolla [li l)rodnzione.

Ll_ I IUf:ft  f•:  flkftlLl,
Il metodo di lavoralaione è
molto sirnile aa cprWllo de1
Provolone del Monaco
fïop, ma gli aromi sono
diversi perohÉ diven<ai
sono i pascoli della
Valtaaadaanai, ri5petto ai
Monti Vatlari Gli(' Si
protendono sul (.`iolfo

di Napoli. Diversa è

Provolone Vlalpaaliaalaa,

che ricorda eiiiOlla di un

saalaaiiac:, ma panò F mse,rf'

p icco n[e co n il_ pro l:rcarsi c_a Ikz 5 Lo n-9 io nal_:rara

anche a ferrea tr(Dnce?-

C'roiaica-1, a riaE;lonf o a

peni sermordata da

teaatrrlinaa sfa?r'pcaa. ll
peso delle fonno può
vari are dap Cçuattr'o ai
dicaci chilp. la zona M
i)ro(lkIADI)0 interessa il
territorio delle province,
di [,rentoaaQa, Brescia
e Lodi, ira Loraabaardia. I

con auaaaartori. p€:r raori

sbalgliarea aaccpnl;•-âzto,
Iao.aFmno Scc,l;lic^re il

lärovoions, tlalp.adana-a

Dopa 13ulce= (stagionatura

30 garni) o Piccante

I'ïtai ?;iïlna,tlarri trfr n'rf:s1).

fsntrampao le tipologie

poGisono o nerc^ a11che
affumicate. L lrn pi'ot.lotto

commercializzato viai

in formae intero sin aa
t:rranci, poráorilato e
pmr onfcZ i onaai:ci, ma deve

n aCi1uJ tÍ(_,fIQ e some i!, li i'r'  '.(Ilnrl ' del h-;iona}cu Iaors
Sor C le gate fi C"p]I,- Fi PrWrP in d iversi co ntini d=1

i,pr.S,_ su c?I)jC:tP WStO i wn p IoVIn:,la (_il UaïpOlA 11a I;;tenLifÜ

la Doll nCl 2010.

A Limeri1_aoinne.

qw. alÏi:r'ca o chil.i, cli uçarie) [01..11-ic), può (-'>5Sero di I.i ¡o Dc]l.cf'_ o 11icc.can

Jal l'Ie,r"I CI 'sei l':esÍ.

Cono ricw1osccrlO
l_'. Ii c: l' sI i1in . ! 1i- _pi I

: G I u 1K?

ar -_' plr:I

IilÍia '.

pese

ira tavola coli gllfìi,0
II rnILIIC;i rUoeáeì III appreZlare
il l'r'C,+.;Anrle del lb1Un.l:'0 Dop,
s.illuattelt .., qccllo bon stagionato,
ic 1=o_ gustarlo .-abbillUo a :in buon Ono

[ai =ie dm terriWrlci, uarie il C:,ragnano, f1>ta
pasta r oitl'11a una p;lsfaa con patate - ne

. çla.lstlt:a e eulll>>aU.a, d saap;)e e.',aIrlFac dICt;ra3c''darlaratl CiCttn
dLavveln unto OrEtYaai_IiStln`D da un 1 p,1.Sw (111S1;hlé]tn", sulla CjuaIC

clic si fa più i, retr<<I,lt+o ca intanso tii quo sto pr «)fUlalcatisSirlati prC.lcatt;
con irprotrarsi della st l.gic,natr.ra. caseario.

rtrcalre sulla forma 14a
denominazione flop-

G(iliJlE"Ati" APOFá9'afll,ti
il l'rovolorae 1Falpadana
è un ottimo fonnaaMo
da taavolaa, ma è ideale

anche conio jn9,re(jiento

Dolce e usato paci,
arricchire in:aaalaator
tagliato a cufi€;tti, o
per In pr'cpaaraaziene cii
<antipasfi, l; gustoso
abbinato a pore, noci
e paaan, o condito cora
pr-,pe olio extraMrgpne di
oliva cd erbe aarorriïatlche.
Il tipo Piccante è Qati:prnü
acefinipagniato coli

flocchi di blrrraa fresco. I'_'

usato Coluro ingredieniç

di molte rir,e [ce: torte

salaate, sonfb h, secondi di

pesco e diranno.
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