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«[...] Entende-se por «Denominagdo de Origem», o nome de uma
regido ou cidade utilizados para designar um produto agricola

ou género alimenticio origindrios de tal local, cuja qualidade ou
caracteristicas so intimamente vinculados ao territdrio de producdo,
inclusos os fatores naturais e humanos ligados ao mesmo.»

(Artigo 2, pardgrafo 1, lefra a), do regulamento UE n.
510/2006[1]).

0 regulamento UE, no pardgrafo que define o termo Denominactio
de Origem, traz consigo o embrido de tudo o que & fascinante
nesse ipo de produto. Parte-se de fatores intrinsecos a um
determinado territério, que compreendem o ar, a dgua, o
vegetaciio, as caracteristicas geogrdficas e uma série de outros
elementos que contribuem para que os produtos nele origindrios
tenham caracteristicas Gnicas, ineprodutiveis em quaisquer outros
locais. O fator humano é outro elemento fundamental, que traz
consigo o conhecimento de métodos de produgdo transmitidos de
geraciio para geracdo, frequentemente ao longo de séculos.

Por conta disso, cada queijo DOP traz consigo ndo apenas sabores
dnicos, mas também histérias dnicas que levam quem os prova
uma viagem entre 0 anfigo e o confempordneo.




QUEIJOS DOPS ITALIANGS
EM NUMERDS

A ltdlia possui 174 produtos agricolas e géneros alimenticios com
denominacdo de origem protegida (DOP) reconhecida, nimero que
salta para 325 quando somados aos produtos com indicacdio geogrdfica
protegida (IGP).

A diferenca entre os produtos DOP e os IGP é que, no caso dos DOP,
100% do processo produtivo ocorre dentro de determinado tenitério,
enquanto entre os produtos IGP, basta que apenas uma das fases sejo
realizada em determinado territdrio.

Trata-se do pais com o maior ndmero de produtos agricolas e
alimenticios da Europa com denominaciio ou indicaciio geogrdfica
protegidas, em quantidades bem superior aos vizinhos franceses (271)
e espanhdis (226) que, juntos com a Itdlia, formam o podio dessa
classificacio.

Entre os 174 produtos agricolas e alimenticios DOP italianos, 53 sto
queijos, produzidos em praticamente todas as regides da ltdlia, que
também ¢ lider na categoria, na frente de outros tradicionais produtores
europeus de queijo, como Franca (46), Espanha (27) e Holanda (7).
A producio italiana de queijos DOP é estimada em cerca de 590 mil
toneladas, sendo quase 85% feitos a partir de leite de vaca e os
demais 15% a partir de leite de ovelha e cabra. O nimero representa
quase 43% da producdo total de queijos do pais, calculada em 1,4
milhdo de toneladas.

As exportacdes italianas de queijos também colocam a Itdlia no

topo da lista dos maiores exportadores da iguaria: segundo dados

da Eurostat, somaram em 2022 a importancia de USD 4,6 bilhdes

ou cerca de 570 mil toneladas, das quais mais de 46% de queijos
maturados, categoria que engloba a maior parte dos queijos DOP
Made in Italy, cujas principais caracteristicas sdo descritas nas proximas
pdginas deste documento.
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A Agéncia para a Infernacionalizaciio das Empresas Italianas —

ICE & o organismo por meio do qual o Governo italiano favorece

a consolidacdo e o desenvolvimento econdmico-comercial das
empresas italianas nos mercados inteacionais. Atua também com
a funciio de promover a atracdo de investimentos estrangeiros
para a ltdlia. Por meio de uma organizacio dingmica, motivada e
moderna e uma ampla rede de escritdrios espalhados pelo mundo,
a Agéncia ICE presta servicos de formaciio, assisténcia, consultoria,
promocio e formagdio para as pequenas e médias empresas
italianas. Graas ao uso dos mais atuais instrumentos de promocto
e de comunicacdo multicanal, atua como porta-voz da exceléncia
Made in ltaly no mundo.
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BERGAMO, CAPITALE EUROPEA DEI FORMAGGI
LE TRE SIGNORIE

FIERA IN ELATTI
PER OPERATORI DI SETTORE

PROGETTO FORME
Via A. Locatelli, 78
24011 Almé (BG) - Il
info@progettoforme.com
www.progettoforme.com

FORME & um projeto de relacionamento dedicado & valorizagio
e promocdio, na Itdlia e no Exterior, de toda a inddstria italiana
de laticinios, aumentando a percepcdo da qualidade do produto
Made in ltaly, estimulando o relacionamento e colaboractio
entre as inddstrias italianas e promovendo modelos de producio
sustentdveis, que levem em consideragtio o bem-estar do animal
¢ do ambiente, a criacio de uma cultura de qualidade e o
consequente aumento das vendas.

Realizado anualmente em Bergamo, provincia italiana com o
maior ndmero de queijos DOP da Europa, o evento contempla
diversas atividades, que incluem palestras, exposicdes, concursos de
queijos e laboratdrios de experimentacio. Sua oitava edicio estd
programada para acontecer de 20 a 22 de outubro.
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Denominacdo:

Asiago DOP

Regido produtora: Véneto (provincias de Vicenza, Padova e Treviso); Trentino-
Alto Adige (provincia de Trento).

Caracteristicas: Asiago Prensado (queijo gordo, de massa dura, semicozida, com olhaduras grandes e
iregulares); Asiago d'Allevo (queijo de massa dura, semicozida e semigorda, com olhaduras pequenas e
médias). Em ambos os casos, existe o variaciio “Produto de Montanha”.

Leite: bovino, integral, cru ou pasteurizado, no caso do Asiago Prensado; bovino, semidesnatado, cru ou
termizado, no caso do Asiago d'Allevo.

Crosta: niio comestivel e lisa, no caso do Asiago d’Allevo; fina e eldstica, no caso do Asiago Prensado.
Eventualmente tratada.

Maturacdo: no minimo 20 dias, no caso do Asiago Prensado, e de pelo menos 30 dias, no caso do Asiago
Prensado “Produto de Montanha”; no minimo 60 dias, no caso do Asiago d'Allevo, e de pelo menos 90 dias
contados a partir do Gltimo dia do més de producdio, no caso do Asiago d’Allevo “Produto de Montanha”.

Producéo: anual ou nos meses de verdo, no caso de pastoreio nas regides montanhosas.

Produzido no planalto de Asiago, esse queijo fem uma histdria muito antiga. Em torno do ano 1.000, o animal de pastoreio
tipico do local era a ovelha que, além da IG, fornecia o leite utilizado na producio de um “antepassado” do atual queijo
Asiago. Muito tempo depois, os monges beneditinos introduziram os bovinos nessa regido e em todo o norte da Itdlia,
substituindo os ovinos e o respectivo leite produzido.



Denominacdo:

Bitto DOP

Regido produtora: Lombardia (provincias de Sondrio, Bérgamo e Lecco).

Caracteristicas: queijo gordo, de massa semidura, cozida, com olhaduras compacta esparsas e ovaladas.
Leife: bovino, cru, integral, com eventual adictio de leite caprino cru limitada a no mdximo 10% da quantidade
total de leite utilizada.

Crosfa: compacta, de cor amarelo claro que se torna mais infenso com a maturaco.

Maturaciio: de no minimo 70 dias.
Producdio: no verdo, com pastoreio nas montanhas realizado nos meses mais quentes do ano.

Entre os queijos mais antigos e caracteristicos da regito de proveniéncia, o Bitto tem origem nos teritérios em torno ao
Pizzo dei Ter Signori (Pico dos Trés Senhores), na Lombardia, e é produzido em contato direto com o fogo, no inferior

dos chamadas “calécc”, tipicas construcdes com paredes de pedra sobrepostas, dispostas nas estradas ao longo das zonas
montanheiras de pastoreio. As formas siio sucessivamente transportadas no lombo de mulas para as “casére d'alpe” (cavas
localizadas no alto das montanhas) e, entdo, para as planicies, onde é completada o maturagdo.



Denominacdo:

Bra DOP

Regido produtora: Piemonte (provincias de (ineo e Turim).

Caracteristicas: nas versdes duro e macio, sendo que ambas podem utilizar o expressio “d‘alpeggio”
(a partir de gado de pastoreio em montanhas). Trata-se de queijo prensado, com massa semicozida,
pequenas olhaduras ndo muito difusas e gordura de pelo menos 32%.

Leite: bovino, com eventual adictio de leite caprino e/ou ovino limitada a no maximo 20% da quantidade
total de leite utilizada, ds vezes parcialmente desnatado por afloramento natural ou mecanicamente.

Crosta: no caso do fipo macio, & nio comestivel, cinza claro, eldstica e liso, enquanto no caso do fipo duro, é consistente,
dura, de cor bege escuro, eventualmente revestida de dleos comestiveis que evitam o desenvalvimento de bolores.

Maturaco: de no minimo 45 dias, no caso da versdo macia, e de pelo menos 6 meses no caso da versio dura.
Producéo: anual ou nos meses de verdo, no caso de pastoreio nas regides montanhosas.

0 Bra é produzido nas versdes macia e dura que, até algum tempo atrds, era usado apenas para a fabricactio de queijo
ralado. Toma o nome da homdnima cidade da provincia de Cdneo. Os comerciantes os maturavam nas préprias caves e
distribuiam-nos sob o nome de “nostrale” (caracteristico da regido).



Denominacéo:

(. Caciocauallo Silano DOP

Regido produora: Caldbria (provincias de Catanzaro e Cosenza), Campénia (provincias de Avellino, Benevento,
@ Caserta, Ndpoles e Salemo), Molise (provincias de Isémia e Campobasso), Puglia (provincias de Bari, Foggia,
Tdranto e Brindisi), Basilicata (provincias de Matera e Potenza).

Caracteristicas: queijo de massa filada, crua, semidura, com discretas olhaduras e gordura de pelo menos 38%.

Leife: bovino.

(rosta: fina, lis, de cor amarelo palha. A superficie pode apresentar pequenas marcas devidas ds amarras
utilizadas.

Maturacéio: de no minimo 15 dias.

Producdio: anual.

|| © |3 B

Tipico da regito silano-calabrés, o Caciocavallo Silano é produzido em toda a drea do sul dos Apeninos. Seu nome deriva
do formato: uma cabeca de cavalo com amarras para dependurd-la e que remete a cabecadas de montaria.
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Denominacdo:

Canestrato Pugliese DOP

Regidio produtora: Puglia (provincias de Bari e Foggia).

>

Coracteristicas: queijo prensado, de massa crua, dura, com olhaduras pequenas e pelo menos 38% de gordura.

Leife: ovino infegral.

Crosta: de cor amarronzada, com tons de amarelo. Mais ou menos rugosa, dura e espessa, fratada com azeite
de oliva, eventualmente misturado com vinagre de vinho.

Maturagdio: de no minimo 2 meses.

Producéo: inveral-primaveril.

Seu nome deriva dos cestos de junco, tipicos do artesanato local, nos quais acontece a primeira fase de maturagdo. Seu
sabor especial tem origem no coalho de cordeiro utilizado, que € secado e conservado entre cascas de laranja, limdo e
folhas de urtiga.



Denominacéo:

Casatella Treuigiana DOP

Regidio produtora: Véneto (provincia de Treviso).

Caracteristicas: queijo semigordo, de massa mole e crua.

Leife: bovino integral, cru ou pasteurizado.

Crosta: ausente ou discretamente perceptivel.

Maturacio: de 4 a 8 dias.

Producéio: anual.

Trata-se de uma das referéncias na produciio queijeira de sua regido de proveniéncia. Seu nome provavelmente tem origem
na palovra casa, uma vez que é frequentemente produzido artesanalmente em casa.



Denominacdo:

Casciotta d'Urbino DOP

Regido produtora: Marcas (provincias de Pésaro e Urbino).

Caracteristicas: queijo gordo, de massa mole, semicozida e com discretas olhaduras.

Leite: integral misto ovino (70-80%) e bovino (20-30%).

Crosfa: sutil, com espessura de aproximadamente Tmm e cor amarelo palha claro apds maturacio.

Maturacio: de 20 a 30 dias.

Producéo: anual.

Queijo antigo e que, segundo conta a tradicdo, era o preferido de Micheldngelo e do Papa Clemente XIV. Tanto os Dugues
de Montefeltro, quanto a familia Della Rovere, senhores de Pésaro e Urbino, dedicaram-se & manutencio dos elevados
padrdes qualitativos dessa iguaria, promovendo o leite produzido pelas ovelhas criadas na regico, diminuindo as taxas de
passagem dos rebanhos até aos pastos e as taxas de transporte sobre o queijo.



Denominacdo:

Castelmagno DOP

Regidio produtora: Piemonte (provincia de (ineo).

Caracteristicas: nas variacdes Castelmagno DOP “Produto de Montanha” e Castelmagno DOP “d‘alpeggio”
(rebanho pastoreado em regides montanhosas). Queijo semigordo, de massa crua e semidura.

Leife: bovino cru, com eventual adic@io de leite ovino e/ou caprino em percentual limitado a 5%-20%,
ocasionalmente desnatado por afloramento.

(rosfo: ndo comestivel, de cor amarelo avermelhada, lisa, tendencialmente rigida e regular apds o periodo
minimo de maturaco. Assume cor mais escura e toma-se mais espessa e rugosa com a progressio da
maturacdo.

Maturacio: de pelo menos 60 dias.

Producdio: anual ou nos meses de verdo, no caso de pastoreio nas regides montanhosus.

Acredita-se que seu nome derive do Santudrio de San Magno, soldado e martir, padroeiro dos rebanhos ¢ dos pastos. Ha
também os que julguem que seu nome derive do Imperador Carlos Magno, apaixonado por esse queijo. E prova de sua
notoriedade uma sentenca de 1277 que estabelecia o pagamento, em Castelmagno, pelo usufruto de alguns pastos em
disputa entre as cidades de Castelmagno e Celle di Macra.



Denominacdo:

Fiore Sardo DOP

Regido produtora: Sardenha.

Caracferisticas: queijo de massa dura, crua e com pelo menos 40% de gordura. Pode ser defumado.

Leite: ovino, infeiro e cru.

Crosta: ndo comestivel, de cor que varia do amarelo forte a0 marrom escuro. £ tratada com azeite de oliva,
vinagre de vinho e sal. Mediante o uso de dgua quente, promove-se a formac@io de uma crosta mais resistente.
A lateral 6 ligeiramente curvada para fora.

Maturacio: de pelo menos 3 meses e meio para o queijo de mesa e de pelo menos 6 meses para o queijo ralado.

Producéo: de outubro a junho.

As formas nas quais, até pouco tempo, o queijo era moldado, tinham uma flor esculpida no fundo (lirio ou asfddelo), que
marcava a superficie do queijo, dando origem a seu nome (Fior ou Flor). Produzido nas montanhas, tinha a primeira etapa
da maturacdio realizada sobre estratos de vime colocados préximos ao fogo.



Denominacdo:

Fontina DOP

Regidio produtora: Valle d'Aosta.

Caracteristicas: queijo gordo prensado, de massa semicozida, semidura, com olhaduras difusas.

Leite: bovino, integral, cru.

Crosfa: lavada, fina, compacta, de cor marrom claro e escuro, conforme as condicdes e tempo de maturacdio, e
mole o semidura, dependendo do estado de avancamento da maturacgio.

Maturaco: de pelo menos 80 dias.

Producéo: anual ou nos meses de verdo, no caso de pastoreio nas regides montanhosas.

Termo tipico da antiga linguagem valdostense, a Fontina representava o alimento bdsico das familias de agricultores e
pecuaristas. A maturacdo era realizada em grutas escavadas na rocha que permitiom manter constantes temperatura e
umidade.



Denominacdo:

Formagella del Luinese DOP

Regidio produtora: Lombardia (provincia de Varese).

Caracteristicas: queijo gordo, de massa crua, semidura, com eventuais olhaduras finas.

Leite: caprino, integral, cru.
Crosta: nem dura e nem mole, com a possivel presenca de fungos.
Maturacdio: de pelo menos 20 dias.

Producéo: de marco a outubro.

A menctio mais antiga a esse queijo remonta ao século XVII, num famoso tratado que fala de um “sedutor queijo
produzido em Valtravaglia”, cidade da provincia de Varese. O leite utilizado é exclusivamente o caprino integral, cru, obtido
de criagdes das ragas Camosciata delle Alpi, Nera di Verzasca, Saanen e respectivos cruzamentos, tipicos da regido alpina.



Denominacdo:

Formaggio di Fossa di Sogliano DOP

Regido produtora: Emilia-Romanha (provincias de Forli-Cesena, Rimini, Rovena e Bolonha),
Marcas (provincias de Pésaro e Urhino, Ancona, Macerata e Ascoli Piceno).

¢

Coracteristicas: queijo semigordo, de massa semidura e crua.

Leife: ovino, bovino ou misto (80% de bovino integral e 20% de ovino infegral), cru ou pasteurizado.

Crosta: qusente ou muito fina.

Maturacio: de 60 a 240 dias, ao qual segue uma sequnda maturacdio em fossas fechadas, com duraciio de 80
a 100 dias.

Producdio: de agosto a novembro.

0 nome deriva das fossas nas quais o queijo é colocado para maturar e que lhe concedem aromas tipicos que remetam
a mofos e tartufos. Seu formato nio é preciso e homogénio, uma vez que a fermentagdo que ocorre nas fossas provoca
achatamentos diferentes.
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Denominacdo:

Formai de Mut Dell'Alta Ualle
Brembana DOP

Regidio produfora: Lombardia (provincia de Bérgamo).

Caracteristicas: queijo gordo prensado, de massa semicozida, semidura, com olhadura difusa, de Tmm
de didmetro e dimensGes maiores e ovaladas.

Leife: bovino, integral, cru.

Crosta: fina, compacta, natural, de cor amarelo palha.

Maturacdo: de pelo menos 45 dias.

Producdo: anual ou nos meses de verdo, no caso de pastoreio nas regides montanhosas.

Queijo produzido no Vale Brembana, tradicionalmente utilizado para o pastoreio. No passado, os pastores da regito eram
chamados de “bergami” e o rebanho de “bergamina” (dai o nome da Provincia de Bérgamo). Ainda hoje o termo usado para
indicar um trabalhador que cuida de bovinos leiteiros é “bergamino”. Muito forte, portanto, a ligactio desse produto com seu
territdrio. A producdo e a conservaco sio fipicamente realizadas nas montanhas, em celeiros chamados de “casére”.
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Denominacdo:

borgonzola DOP

Regido produtora: Lombardia (provincias de Bérgamo, Bréscia, Como, Cremona, Lecco, Lodi, Mildo, Monza,
Pavia e Varese), Piemonte (provincias de Alessindria, Biella, Cineo, Novara, Verbano-Cisio-Ossola e Vercelli).

Caracteristicas: nas versdes Gorgonzola DOP Piccante e Gorgonzola DOP Dolce. Trata-se de queijos mofados,
gordos, de massa crua e mole.

Leite: bovino, integral e pasteurizado.

Crosta: ndo comestivel, de cor cinza e/ou rosada.

Maturacio: de 50 a 150 dias no caso do Gorgonzola Dolce, de 80 a 270 dias no caso do Gorgonzola Piccante e
de 60 a 200 dias no caso das formas pequenas de Gorgonzola Piccante.

Producdo: anual.

Embora incerta sua primeira aparicdo na histdria, tem origem bem definida e ligada ao nome da cidade milanés de
Gorgonzola, famosa por ter sido um importante entreposto comercial € um ponto de passagem dos rebanhos. Segundo
contos locais, no passado distante esse queijo era chamado de “stracching”, pois eram produzidos com leite de vacas
“stracche”, ou “stanche” (cansadas), ao refornar do periodo de pastoreio nas montanhas. A versio dolce, ao contrério do
que se pode pensar, ndo tem adicto de acicar, mas é apenas e tdo somente uma variagio mais suave do queijo que,
quanto mais maturado, ganha sabores mais acentuados, ou piccanti (outro termo cujo sentido & diferente do empregado no
portugués falado no Brasil).
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Grana Padano DOP

Regidio produtora: Piemonte (provincias de Alessandria, Asti, Biella, Cineo, Novara, Turim, Verbania e Vercelli),
Lombardia (provincias de Bérgamo, Brescia, Como, Cremona, Lecco, Lodi, Mantova, Mildo, Monza, Pavic,
Sondrio e Varese), Trentino Alto-Adige (provincias de Trento e Bolzano), Véneto (provincias de Padova, Rovigo,
Treviso, Veneza, Verona e Vicenza), Emilia-Romanha (provincias de Bolonha, Ferrara, Forli Cesena, Piacenza,
Ravena e Rimini).

Caracteristicas: queijo semigordo, de massa cozida, dura, com estrutura finamente granulosa e olhaduras quase
imperceptiveis.

Leite: bovino, cru, parcialmente desnatado por afloramento natural.

Crosta: dura e lisa, com espessura entre 4 a 8 mm.

Maturaco: de pelo menos 9 meses. Existem variacGes do produto com 16 e até 24 meses de maturacdio,
recebendo esta dltima a denominagdo de Grana Padano Riserva (reserva).

Producéo: anual.

0 Grana Padano foi criado pelos monges cistersenses da abadia de Chiaravalle. No inicio do segundo milénio, as obras por
eles realizadas entre o rio PG, ao sul, e Mildo, ao Norte, delimitadas pelos rios Adda e Mincio, estimulou o aumento dos
rebanhos que, em pouco tempo, produziam uma quantidade excessivamente grande de leite. Para usufruir desse excedente,
0s monges inventaram o Grana Padano.
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Denominacdo:

Montasio DOP

Regidio produtora: Fridli-Veneza Giulia, Véneto (provincias de Belluno, Treviso, Pddova e Veneza).

Caracteristicas: queijo prensado, de massa cozida, dura, com pequenas olhaduras. Gordura minima de 40%.

Leite: bovino cru.

Crosta: lisa, regular, eldstica e eventualmente tratada.

Maturacio: de pelo menos 60 dias na versdo Fresco, 120 dias na versio “mezzano”, 10 meses na
versiio maturado e 18 meses na versiio extra maturado.

Producéo: anual.

0 Montasio & um queijo muito antigo, cujas origens remontam ao século X, quando os monges beneditinos da Abadia
de Moggio Udinese criaram-no com leite proveniente de animais alimentados nos pastos de montanha. O registro
histdrico mais antigo & de 1775 e consiste num tarifdrio, existente em San Daniele del Friuli, no qual é dtado com um
preco bem superior ao de outros queijos da mesma categoria.
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Denominacdo:

Monte Ueronese DOP

Regido produtora: Véneto (provincia de Verona).

Caracteristicas: queijo gordo, de massa semicozida, com olhaduras finas e difusas (versdo produzida o
partir de leite integral, denominada Monte Veronese Latte Infero) e semigordo, de massa semicozida,
com olhaduras esparsas, com didmetro de 2 a 3 mm (versiio produzida a partir de leite semidesnatado,
denominada Monte Veronese d'Allevo).

Leife: bovino inteiro, no caso do Monte Veronese Latte Intero, e bovino semidesnatado, no caso do Monte
Veronese d'Allevo.

Crosta: fina e eldstica, de cor amarelo palha claro para ambas as variaces do produto.

Maturacio: pelo menos 25 dias, no caso do Monte Veronese Latte Intero, e de 90 dias, no caso do Monte
Veronese d'Allevo (pelo menos 6 meses quando usado para ralar).

Producdo: anual ou nos meses de verdo, no caso de pastoreio nas regides montanhosas.

Tem-se noticia que esse queijo era usado no inicio do ano 1.000 como moeda. O nome deriva do dialeto Veronese
“monta”, ou “mungitura”, que significa ordenha.

25



Denominacdo:

Mozzarella di Bufala Campana DOP

Regidio produtora: Camptnia (provincias de Benevento, Caserta, Ndpoles e Salemo), Ldzio (provincias de
Frosinone, Latina e Roma), Puglia (provincia de Foggia), Molise (provincia de Isérnia).

Caracteristicas: queijo gordo de massa filada, crua, mole, sem olhaduras. Pode ser defumado e, neste caso
assume a denominacdo Mozzarella di Bufala Campana DOP Affumicata.

Leite: bufalino, integral, fresco, cru, terminado ou pasteurizado.

Crosta: muito fina, com cerca de Tmm de espessura. Superficie lisa, jamais viscosa ou quebradica.

Maturacio: ndo é requerida. Deve ser conservada no seu liquido de produgdo.

Producéo: anual.

Ao que tudo indica, foram os normandos que trouxeram da Sicilia para a Campéinia os primeiros rebanhos de bifalos.
0 termo “mozzarella” deriva do verbo “mozzare”, que significa cortar, e diz respeito ao corte manual realizado na
massa desse tipo de queijo, efetuado entre os dedos e o polegar.
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Denominacdo:

Mozzarella de Gioia del Cole DOP

Regidio produtora: Puglia (provincias de Bari e Matera), Basilicata (provincia de Tdranto).

<

Caracteristicas: queijo fresco, de massa filada, com sabor delicadomente dcido.

Leite: bovino, integral, cru ou eventualmente termizado ou pasteurizado.

(rosfa: muito fina, liso ou levemente fibrosa, brilhante, ndo viscosa ou com escamas.

Maturacdo: ndo é requerida.
Producéo: anual.

Seu nome deriva da técnica usada — “mozzatura” - para dar forma ds bolas de massa filada que caracterizam o produto,
assim como da pequena cidade de Gioia, na Puglia, & qual esse queijo & associado desde a metade do século passado.
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Denominacdo:

Murazzano DOP

Regidio produtora: Piemonte (provincia de Cineo).

Caracteristicas: queijo gordo, de massa crua, mole e com eventuais olhaduras.

Leife: ovino ou misto (60% ovino e 40% bovino).

Crosfa: A superficie externa tem cor branca, nas formas frescas, e amarelo palha claro, nas formas maturadas.
Maturacdo: de 4 a 10 dias. £ lovado diariamente com dgua quente.

Producéo: anual.

0 Murazzano & um queijo que era em parte produzido e comercializado por mulheres. Eram elas que se ocupavam de
todo o processo, desde a ordenha, e que, uma vez com o queijo pronto, deslocavam-se a pé, ou em bicicleta, aos centros
comerciais das Langhe e, sobretudo, de Murazzano, onde o vendiam aos comerciais locais.
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Denominacdo:

Nostrano Ualtrompia DOP

Regidio produtora: Lombardia (provincia de Bréscia).

Caracteristicas: queijo semigordo, de massa prensada, cozida, dura e que pode apresentar olhaduras, finas ou
médias, uniformemente distribuidas.

Leite: bovino, cru, parcialmente desnatado e com adigio de aafrdo.
(rosfo: dura e tratada com Gleo de linhaca, com coloraco que varia do amarelo escuro ao avermelhado.
Maturaco: de pelo menos 12 meses.

Producdio: anual ou nos meses de veriio, no caso de pastoreio nas regides montanhosus.

A histéria desse queijo tipico da Valtrdmpia remonta aos anos 1400. O leite utilizado era de vacas da raca Bruna, muito
presentes nessa regido de montanha. O nome deriva do dialeto local “nostra”, que significa feito na nossa regio.
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Denominacdo:

Ossolano DOP

Regido produtora: Piemonte (provincia de Verbano-Cisio-Ossola).

Caracteristicas: nas versoes Ossolano DOP e Ossolano d’Alpe DOP. Queijo prensado, de massa
semicozida, com olhaduras irregulares e de pequenas dimenses. Gordura minima de 40%.

Leife: bovino, integral, cru ou pasteurizado.

Crosta: lisa, regular, de cor amarelo palha claro que tende a se torar mais escura quanto
maior o fempo de maturacdo. Pode ser tratada com éleo.

Maturaco: de pelo menos 60 dias.

Producéo: anual ou nos meses de verdo, no caso de pastoreio nas regides montanhosas.

Seu nome deriva de Gssola, porciio do territdrio que vai do lado italiano dos Alpes Peninos, no Vale d'Aosta, do
Monte Rosa ao Monte Gries. Trata-se de um produto extremamente enraizado ds tradicdes locais, que tem origem
nos assentamentos da populaciio Walser, emigrada da vizinha Suica para o teritdrio montanhés ossolano. Os Walser,
em functo das condicges dlimdticas do local, introduziram ao processo produtiva o fase de “semi cozimento” que,
juntamente & prensagem, caracterizam o Ossolano DOP.
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Eng%igiano Reggiano DOP

Regido produtora: Emilia- Romanha (provincias de Bolonha, Mddena, Parma e Régio-Emflia),
Lombardia (provincia de Mantova).

Caracteristicas: queijo semigordo, de massa prensada, dura, cozida, com estrutura finamente granulada.

Leite: bovino, cru e parcialmente desnatado por afloramento natural.

Crosta: fina e eldstica, de cor amarelo palha claro para ambas as variaces do produto.

Maturacio: de pelo menos 12 meses. Depois de 18 meses de maturacio, queijos que atendem determinados
ritérios recebem a designacdo Export. Jd os que superam os 24 meses de maturacdo e determinados padrdes
de qualidade recebem a denominacto “Premium”.

Producdo: anual.

A histéria desse queijo remonta ao século XIl, periodo no qual os monges emilianos iniciaram a produzi-lo nas suas anfigas
versdes e, 00 que tudo indica, nos monastérios beneditinos de Séo Jodo, em Parma, e de Sdo Prdspero, em Régio. Foram
diversos os escritores e arfistas que reverenciaram essa iguaria em suas obras, entre os quais Giovanni Boccaccio que, no
romance “Calandrino e o heliotrdpio”, cita uma montanha feita de parmigiano reggiano ralado.

31



Denominacdo:

Pecorino Crotonese DOP

Regido produtora: Caldbria (provincias de Crotone, Catanzano e Cosenza).

'

s

Caracteristicas: queijo gordo, de massa prensada, semicozida, semidura e dura.

Leife: ovino, integral, cru, termizado ou pasteurizado.

Crosfa: no caso do Pecorino Crotonese Fresco, ela & fina e de cor branca ou amarelo palha claro. No Pecorino
Semiduro, a crosta é espessa e discretamente marrom. Jd no Pecorino Crotonese Stagionato (envelhecido), a
crosta & dura, marrom ¢ tratada com azeite de oliva. A coalhada, jd nas formas, & mergulhada em soro quente
para favorecer a formacdo.

Maturacdo: entre 60 e 90 dias, no caso do Pecorino Semiduro, e de mais de 90 dias, no caso do Pecorino
(rotonese Stagionato.

Producéo: anual.

A productio & realizada desde 1390, quando o territério era chamado de Marquesado de Crotone. A forte ligaciio desse
queijo as tradicdes locais é muito claramente percebida pela importtincia do mestre queijeiro no processo produtivo, de
grande conotacdio manual: é somente ele que sabe o ponto certo de corte da coalhada com o “miscu”, um apetrecho
local que reduz a coalhada em mindsculos grdos do tamanho de um grdo de arroz.

32



Denominacdo:

Pecorino delle Balze Uolterrane DOP

Regido produtora: Toscana (provincia de Pisa).

<

Caracteristicas: queijo gordo, de massa crua, semidura, com eventuais olhaduras irregularmente distribuidas.

Leite: ovino, cru, integral.

Crosta: de colorago que varia do amarelo palha claro ao amarelo infenso. Depois do tratamento com azeite de
oliva e cinzas apresenta coloragdo cinza.

Maturacio: de 7 a 44 dias (fresco); de 45 dias o 6 meses (semimaturado); de 6 a 12 meses (maturado); mais
de 12 meses (reserva).

Producdo: anual.

0 Pecorino delle Balze Volterrane DOP diferencia-se dos demais queijos produzidos com leite de ovelha em especial por
conta do coalho utilizado, obtido a partir das flores de cardo selvagem, muito difusa no territério de producio dessa
iguaria. O coalho vegetal e o tipo de pasto utilizado conferem a esse DOP um sabor suave, com notas de ervas e flores.
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Denominacdo:

Pecorino del Monte Poro DOP

Regido produtora: Calabria (provincia de Vibo Valentia).

'x

Caracteristicas: queijo gordo, de massa mole quando fresco e com maior consisténcia com o passar da
maturacdo. Estrutura compacta, com eventuais olhaduras irregularmente distribuidas.

Leife: ovino, cru, integral.

Crosta: dura, rugosa, de colorado dourada, no produto fresco, a amendoada, no caso dos queijos maturados,
tendendo ao avermelhado para aqueles tratados com pimenta e azeite de oliva.

Maturacio: de 20 a 60 dias (fresco); de 61 dias a 6 meses (semimaturado); de 6 a 24 meses (maturado).

Producdo: anual.

Conhecido desde 1500, o Pecorino del Monte Poro é um antigo queijo calabrés, cujo nome é vinculado @ regido de
produgio, localizada nas cidadezinhas do entorno do Monte Poro, formagdo montanhosa de arenito e granito, na provincia
de Vibo Valentia, voltada para ao Mar Tirreno e caracterizada por uma biodiversidade Gnica.
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Denominacéo:

Pecorino di Filano DOP

Regidio produfora: Basilicata (provincia de Potenza).

b

Caracteristicas: queijo de massa crua, dura, com olhaduras muito pequenas e ndo uniformemente distribuidas.
Gordura minima de 30%.

Leife: ovino, infegral, cru.

Crosta: de coloragio que varia do dourado ao marrom claro, nas formas tratadas com azeite extravirgem da
Basilicata e vinagre de vinho, apds serem banhadas em dgua quente.

Maturacéo: pelo menos 180 dias.
Producéo: anual.

0 termo “Filiano” parece estar ligado & grande quantidade de I fiada pelas mulheres do teritério, rico em rebanhos de
ovelhas desde 1600, periodo dos primeiros textos que falam desse queijo. A maturactio ocorre hoje como hd séculos, em
grutas naturais de tufo vulcanico que ddo ao produto frescor e as caracteristicas organolépticas que Ihe sdo tipicas.
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Denominacdo:

Pecorino di Picinisco DOP

Regidio produtora: Lazio (provincia de Frosinone).

ry

Caracteristicas: queijo gordo, de massa crua e semidura, na versdo Scamosciato, e dura, na versdo
Stagionato, com pequenas olhaduras. As formas podem eventualmente ser mergulhadas em dgua fervente.

Leife: ovino, aru, integral.

Crosta: fina e rugosa, de coloragio amarelo palha claro. As vezes é tratada com azeite de oliva e vinagre de
vinho.

Maturacdo: entre 30 e 60 dias, na versio Scamosciato, e com mais de 90 dias na
versdo Stagionato.

Producdo: anual ou nos meses de verdo, no caso de pastoreio nas regides montanhosas.

Ha no arquivo da Prefeitura de Picinisco diversos escritos e documentos, como faturas, licencas de venda e recibos de
pagamento, que mencionam esse queijo, produzido num territério no qual é muito difusa a atividade de pastoreio, em
especial de variedades autdctones de ovinos e caprinos ainda hoje existentes na regido.
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Denominacdo:

Pecorino Romano DOP

Regidio produtora: Sardenha, Ldzio e Toscana (provincia de Grosseto).

N

Caracteristicas: queijo de massa cozida, dura, com discretas olhaduras. Gordura minima de 36%.

Leite: ovino, integral, cru ou termizado.

Crosta: ndo comestivel, fina, de cor marfim ou amarelo palha, ds vezes envolvida por uma capa protetora.

Maturacio: de no minimo 5 meses, no caso do queijo de mesa, e de pelo menos 8 meses, no caso do queijo
para ser ralado.

Producéo: de outubro a julho.

Os primeiros registros historicos do Pecorino Romano datam da época do Império Romano. Era muito apreciado nos
grandes banquetes e também compunha a alimentagdo bésica dos legiondrios: a cada dia, 27 gramas desse queijo
eram distribuidas aos soldados, juntamente com a racio didria de sopa de farro e pdo. A partir do século XX, era o
queijo que os imigrantes levaram para as Américas e que, para garantir que ndo estragasse durante a longa viagem, era
abundantemente salgado, caracteristica que acabou por ser incorporada ao produto.
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Denominacdo:

Pecorino Sardo DOP

Regido produtora: Sardenha.

Caracteristicas: queijo de massa prensada, semicozida, semidura, com olhaduras esparsas e finas e gordura de
pelo menos 40% (Pecorino Sardo Dolce); queijo de massa semicozida, dura e gordura de pelo menos 35%, no
caso do Pecorino Sardo Maturo.

Leife: ovino, integral, cru, termizado ou pasteurizado.

Crosfo: ndo comestivel, lisa, macia, de cor branca ou amarelo palha, no caso do Pecorino Sardo Dolce, e lisa,
consistente, de cor amarelo palha ou marrom claro, no caso do Pecorino Sardo Maturo. Pode ser tratada com
substdincias antimofo e/ou com azeite.

Maturacio: de 20 a 60 dias, no caso do Pecorino Sardo Dolce, e de pelo menos 2 meses, no caso do Pecorino
Sardo Maturo.

Producio: de dezembro a julho.

Figura entre os queijos mais antigos da Sardenha, provavelmente remontando aos tempos dos nurdguicos, povo que habitou
a ilha desde o século XVIII ac até a colonizacdio romana, no final do século Il ac, e que sempre foi mais propensa ao
pastoreio do que & agricultura. Vestigios historicos documentados, porém, datam somente do ano 1700, quando se falava
do Rosso Fino e do Affumicato, espécies de antepassados desse DOP.
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Denominacdo:

Pecorino Siciliano DOP

Regido produtora: Sicilia.

P

Caracteristicas: queijo gordo, de massa crua, dura, com olhaduras muito esparsas. E banhado em dgua quente.

Leife: ovino, infegral, cru.

Crosfa: branco amarelada, com marcas da forma de vime usada na conformagdio do queijo, revestida por azeite
ou fumo de azeite.

Maturacio: de pelo menos 4 meses.
Producdo: de outubro a junho.

Produzido com técnicas tradicionais, o Pecorino Siciliano é um dos queijos mais antigos da Itdlia. SGo indmeros os
documentos que atestam sua antiguidade, entre os quais um “menu de queijos” redigido na época da Grécia Cldssica e um
ranking dos melhores queijos nacionais e estrangeiros, preparado por Plinio, e que cita os pecorinos de Agrigento.
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Denominacdo:

Pecorino Toscano DOP

Regido produfora: Toscana, Umbria (cidodes de Allerona e Castiglione del Lago) e Lazio (cidades de
Acquapendente, Onano, San Lorenzo Nuovo, Grotte di Castro, Gradoli, Valentano, Farnese, Ischia di Castro,
Montefiascone, Bolsena e Capodimonte).

J‘\

Coracteristicas: queijo gordo, de massa crua, macia ou semidura, com eventuais olhaduras pequenas e
distribuidas irregularmente.

Leife: ovino, integral, cru ou pasteurizado.

Crosta: ndo comestivel, de cor amarela, com vdrias tonalidades, desde o claro ao mais infenso. Pode ser tratada
com antimofos.

Maturaco: de pelo menos 20 dias, no caso do Pecorino Toscano Tenero, e de pelo menos 4 meses, no caso do
Pecorino Toscano Stagionato.

Producdo: de setembro a junho.

Entre os documentos que contam a histéria do Pecorino Toscano, figura o “Manuale del Pecoraio”, ou manual do criador
de ovelhas, redigido em 1832 por Ignazio Malenotti, membro da sociedade dos fiadores de I de Paris. O tratado rende
homenagem a esse queijo, citando pela primeira vez seus dois tipos: o de sabor mais intenso e o mais suave.

0 final dos anos 1800 e inicio dos anos 1900 foi um periodo de grande producdio, gracas a refomada da criacio de
ovelhas na regido, que diminuiu a partir dos anos 1930, quando se deu maior impulso & agricultura. Sucessivamente, nos
anos 1970, a ovinocultura é novamente retomada com forca, desta vez gracas @ chegada na Toscana de criadores sardos,
trazendo consigo suas afividades e tradicdes, entra as quais a producio de queijos.
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Denominacdo:

Piacentinu Ennese DOP

Regido produtora: Sicilia (provincia de Enna).

-3

Caracteristicas: queijo gordo, de massa semicozida, dura e com olhaduras finas ou médias e esparsas.

Leite: ovino (racas Comisana, Pinzirita e Valle del Belice), integral e cru.

Crosfa: ndo comestivel, de cor amarela mais ou menos intensa, por conta do acafrdo, com a presenca de griios
inteiros de pimenta prefa e marcada por sinais do molde usado na conformaciio. Pode ser revestida com dleo
ou fumaca de dleo.

Maturacdo: de pelo menos 60 dias.

Producdo: anual.

0 termo “piacentinu” provavelmente deriva de “piacenti”, termo no dialeto siciliano que quer dizer algo que agrada,
ligando o nome desse queijo ao prazer de consumi-lo. Diz a lenda que Ruggero, o Normando, com o obietivo de aliviar
a depressio da esposa, que adorava queijos, teria solicitado aos queijeiros locais que preparassem um produto com dotes
miraculosos. Foi entdio que o agafriio, famoso por suas qualidades energizantes e estimulantes, passou ser adicionado ao
queijo por eles produzidos.
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Denominacdo:

Piaue DOP

Regido produtora: Véneto (provincia de Belluno).

Caracteristicas: queijo semigordo, de massa gorda, dura e sem olhaduras.

Leife: bovino, semidesnatado e pasteurizado.

(rosta: ndo comestivel, macia e clara, no caso do Piave Fresco. Com o passar da maturado, a espessura e
consisténcia viio gradativamente aumentando e a casca torna-se dura e progressivamente escura, com fons de
ocre (Piave Vecchio, Piave Vecchio Selezione Oro e Piave Vecchio Riserva).

Maturacio: de 20 a 60 dias, no caso do Piave Fresco; de 60 a 180 dias, no caso do Piave Mezzano; de 6 a
12 meses, no caso do Piave Vecchio; de 12 a 18 meses, no caso do Piave Vecchio Selezione Oro; mais de 18
meses, no caso do Piave Riserva.

Producéo: anual.
Seu nome deriva do nome do rio que atravessa o territério belunense. Sua produgdo tem origem no século XIX, com o
surgimento dos primeiros laticiios de montanha da Itdlia, ainda que a denominacdio Piave tenha surgido apenas nos anos

1960, quando cerca de 1,5 toneladas de leite por dia, fornecidos pela Cooperativa della Vallata Feltrin, passaram a ser
destinados a producdo de Piave e Fior di Latte.
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Denominacdo:

Prouola dei llebrodi DOP

Regido produtora: Sicilia (provincias de Catéinia, Enna e Messina).

-0
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Caracteristicas: queijo semigordo, de massa filada e macia, na versio fresca, e semidura o dura, nas versdes
maturadas. Presenca de eventuais olhaduras de pequenas dimensdes.

Leite: bovino, infegral e cru.

Crosta: lisa, fing, compacta, sem quaisquer ondulacGes ou marcas, de cor amarelada, tendente o palha, que
tende ao amarelo infenso com o andar da maturagdo.

Maturacdio: menos de 30 dias, no caso do Provola dei Nebrodi DOP fresco, de 30 a 120 dias, no caso do
Provola dei Nebrodi DOP Semimaturado, de pelo menos 5 meses, no caso do Provola dei Nebrodi DOP Sfoglia, e
de pelo menos 90 dias, no caso do Provola dei Nebrodi DOP com Limdo Verde.

Producéo: anual.
0 Provola dei Nebrodi DOP ¢ um dos queijos mais antigos da Sicilia. Seu processo produtivo tem sido transmitido
oralmente, de geragdo para geraciio, desde o inicio do século XIX. Os escritos do Padre Gaetano Salomone, de 1870 e

1872, descrevem as técnicas tradicionais de producdio desse produto, também citado em obras mais recentes, de Antonio
Uccello (Bovari, Pecorai, Curatuli: cultura leiteira da Sicilia) e Giusppe Martorana (O Vistiamara).
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Denominacdo:

Prouolone del Monaco DOP

Regidio produtora: Campénia (provincia de Napoles).

'y

Caracteristicas: queijo gordo, de massa filada, cozida, semidura, com olhaduras de média dimensdo presentes
mais frequentemente no centro.

Leife: bovino, integral e cru.

(rosta: fina, de coloracGio amarelo, com tons mais escuros, quase lisa, com algumas marcas ao longo do
comprimento decorrentes do encordoamento de rdfia utilizado.

Maturacio: de pelo menos 6 meses.
Producéo: anual.

Porque no inicio do século XX o queijo era considerado um alimento muito caro para os habitantes da regio, os produtores
locais resolveram produzir queijos mais maturados, de modo a poder comercializd-los em cidades maiores, como Népoles.
0s provolones eram transportados no lombo de mulas até a zona costeira, para entdio continuar a viagem por mar. Uma vez
que os homens que os transporfavam vestiam-se com grandes ponches para se protegerem da chuva e do frio, semelhantes
s vestes de monges, os habitantes de Napoles passaram a chamd-los de Monaco (monge) e o queijo que transportavam
de Provolone del Monaco (Provolone do Monge).
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Denominacdo:

Prouolone Ualpadana DOP

Regido produtora: Lombardia (provincias de Cremona, Brescia, Bérgamo, Méntova e Lodi), Véneto (provincias
de Verona, Vicenza, Padova e Rovigo), Emilia-Romanha (provincia de Piacenza) e Trentino Alto-Adige (provincia
de Trento).

Caracteristicas: queijo gordo, de massa filada, cozida, semidura, com olhaduras de dimensdes pequenas e
médias, distribuidas uniformemente ao longo de toda a massa.

Leife: bovino, integral e cru.

Crosfa: ndo comestivel, lisa, fina, de cor amarelo claro a dourado (as vezes marrom). A versiio “dolce”, mais
suave e que ¢ fracionada e sucessivamente embalada, pode no ter crosta. A versiio Piccante, de sabor mais
acentuado e destinada a longa maturacio, tem a crosta fratada com resinas pldsticas antimofo e cera.

Maturaco: até 6kg, de pelo menos 10 dias; mais de 6kg, de pelo menos 30 dias; mais de 15 kg da versdo
Piccante, pelo menos 90 dias; mais de 30kg e com a marcaggio PVS Piccante, pelo menos 8 meses.

Producéo: anual.

0 termo “Provolone” é usado pela primeira vez na regito do Pé em tomo de 1871, quando dois queijeiros locais — os
irmdos Margiotta, origindrios de Montelucano — transferem-se para o norte e iniciam a producio de queijos de massa
filada dura, posteriormente ampliada gracas & grande disponibilidade de leite na Planicie Padana, fovorecida pelas
caracteristicas geogrdficas do local e pela capacidade técnica dos produtores da regido.

45



Denominacdo:

Puzzone di Moena ou
Spretz Tzaori DOP

Regido produfora: Trentino Alto-Adige (provincias de Trento e Bolzano).

Caracteristicas: queijo gordo de massa semicozida, semidura, com olhaduras pequenas a médias e distribuidas
de maneira uniforme.

Leife: bovino, integral ou parcialmente desnatado, cru, proveniente de vacas das racas Bruna, Frisona, Pezzata
Rossa, Grigio Alpina, Rendena e Pinzgau.

Crosfa: ndo comestivel, lisa ou um pouco rugosa, oleosa, de cor amarelo amarronzado, marrom claro e
avermelhada. Mais ou menos seca.

Maturacio: de pelo menos 90 dias. Adma de 150 dias pode ser considerado um queijo maturado.
Producéo: anual.

0 nome deriva do aroma muito infenso e, como indica seu nome ladino, Spretz Tzaori, ou seja, queijo saboroso. £ bastante
apreciado entre os habitantes da montanha, pois torna seus pratos, @ base de batatas ou polenta, mais saborosos. Tem
como “antepassado” o Nostrano Fossano.
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Denominacéo:

Quartirolo Lombardo DOP

Regidio produtora: Lombardia (provincias de Brescia, Bérgamo, Como, Lecco, Cremona, Mildo, Lodi,
Monza e Brianza, Pavia e Varese).

Caracteristicas: queijo de massa crua, mole e que se desmancha ao toque, sem olhaduras, semigordo ou
gordo.

Leife: bovino, cru ou pasteurizado.

Crosta: fina e macia, branco rosada (no caso da versdo fresca), ou cinza esverdeado-rosada (no caso do
Quartirolo Lombardo Stagionato).

Maturacio: de 2 a 30 dias, no caso do produto fresco. A partir de 30 dias, é comercializado como Quartirolo
Lombardo maturado (Stagionato).

Producéo: anual.

Durante a transumdncia, os pastores, fambém chamados de “bergamini”, levavam o rebanho para alfitudes maiores
durante o verdo, para trazé-lo de volta ds planicies pouco antes do outono. Refornadas ds planicies, as vacas se
alimentavam dos dltimos tragos de vegetagio crescidos depois do terceiro corte de feno: frata-se da chamada “vegetaciio
quartirola”, carregada de perfumes do verdio que acaba de terminar. Por essa razdo, o queijo produzido com o leite dessas
vacas era chamado de Quartirolo e, algumas vezes, também de Stracchino, que deriva de “stracch”, palavra do dialeto
lombardo para stanco (cansado), uma vez que sua produgdo era a Gltima tarefa do dia, quando o trabalhador jd se
encontrava cansado.
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Denominacdo:

Ragusano D0OP

Regidio produtora: Sicilia (provincios de Ragusa e Siracusa).

N
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Caracteristicas: queijo gordo, de massa filada, cozida, dura, com olhaduras pequenas e rarefeitas. Presentes
destacamentos de massa (escamas).

Leite: bovino, integral, cru, proveniente de vacas das ragas Modicana ou Ragusana, que se alimentam vegetacio
muito rica de flores do planalto ibleo.

Crosta: lisa, fina, compacta, de cora amarelo dourado ou amarelo palha, tendendo o marrom com o andar da
maturaco, requerida para os queijos que serdo ralados. Pode ser fratada com azeite de oliva.

Maturacdo: entre 4 e 12 meses.

Producéo: anual.

Historicamente chamado de “Caciocavallo Ragusano”, ndo tanto pela forma, mas pelo antigo costumo de dependurd-lo
durante a maturagio, o Ragusano & ainda hoje chamado de “Scaluni” (degrau) ou “Quattro Facci” (quatro faces), por
confa de seu formato que lembra um degrau ou fijolo. Muito comercializado na idade antiga, conforme reportado num
texto de Carmelo Trasselli, Ferdinando, o Catélico e Carlo V, que versa sobre os impostos que incidiam sobre esse queijo.
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Denominacdo:

Raschera DOP

Regidio produtora: Piemonte (provincia de (ineo).

Caracteristicas: queijo semigordo ou gordo, de massa crug, semidura, com olhaduras pequenas e médias bem
distribuidos.

Leite: bovino, eventualmente termizado, com adiciio de pequenas quantidades de leite ovino e/ou caprino, s
vezes parcialmente desnatado por afloramento, bem como de fermentos ldticos e/ou culturas starters naturais.

(rosta: ndo comestivel, fina, de cor cinza e/ou avermelhada, com nuances eventuais de amarelo. £ eldstica, lisa
e reqular, tendo s vezes manchas avermelhadas nas laterais, acentuadas com a maturacgo.

Maturacdio: pelo menos 1 més.

Producdo: anual ou nos meses de verdo, no caso de pastoreio nas regides montanhosas.

0 primeiro registro desse queijo data de 1400, quando o senhorio de um imével exigiu o pagamento do aluguel por meio
do entrega de “algumas rodas do bom queijo feito 6 em cima”, por pastores que alimentam suas vacas com a vegetacio
dos campos de Raschera. Seu nome, portanto, deriva do Alpe Raschera, localizado nas proximidades do Monte Mongioie, a
cidade de Magliano Alpi.
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Denominacdo:

Roccauerano DOP

Regido produtora: Piemonte (provincias de Asti e Alessandria).

Caracteristicas: queijo gordo, de massa crua, mole e sem olhaduras.

Leife: caprino, das racas Roccaverano e Camosciata Alping, infegral e cru.

Crosfa: com leve presenca de mofos naturais, que também pode nio se apresentar, de cor branca ou amarelo
claro (Roccaverano Fresco); leve presenca de mofos naturais, cor branca a creme, amarelo claro ou sutilmente
avermelhada (Roccaverano Affinato).

Maturacio: de 4 a 10 dias, no caso do Roccaverano Fresco, e mais de 11 dias, no caso do Roccaverano
Affinato.

Producéo: anual.

0 registro historico mais antigo desse queijo data de 1899 e constitui-se de um manuscrito assinado pelo Sacerdote
Pistone, que conta a histéria da pardguia de Roccaverano entre 960 ¢ 1860. Em tal documento, fala-se das cinco feiras
anuais realizadas em Roccaverano, citando as exportacdes de “excelentes queijos”. A fama do Roccaverano, portanto, ndo
se circunscrevia @ prépria cidade de origem, mas ultrapassava fronteiras, com especial destaque @ Franca.
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Denominacdo:

Salua Cremasco DOP

Regidio produtora: Lombardia (provincias de Bérgamo, Brescia, Cremona, Lecco, Lodi e Mildo).

Caracteristicas: queijo gordo, de massa crua, mole e que se desfaz ao toque, com olhaduras inexistentes ou
esparsas e de pequenas dimensdes.

Leife: bovino, integral.

Crosta: fina, lisa, as vezes com formacGo de fungos, de consisténcia média. Presenca de microflora caracteristica.
Non & permitido nenhum tratamento, com exceciio das normais lavagens com dgua e soluciio salina, éleos
alimentares, vinagres e ervas aromaticas.

Maturagdio: de pelo menos 75 dias.

Producéo: anual.

0 nome deriva da funcdio desse queijo de “salvar” o excesso de leite produzido na primavera. Suas origens sdo anfigas:
fragmentos de utensilios usados na produciio de queijos, encontrados em Montecchio di Vidolasco, testemunham a
florescente atividade de processamento do leite que existio na regido. Em 1466, Bartolomeo Colleoni foi presenteado,
durante uma visita a Crema, com duas rodas de queijo maturado, provavelmente da qualidade Salva Cremasco.
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Denominacdo:

Silter DOP

Regidio produtora: Lombardia (provincia de Brescia).

Caracteristicas: queijo de massa prensada, semicozida ou cozida, dura, com olhaduras pequenas e médias
distribuidas uniformemente. Gordura entre 27% e 45%.

Leife: bovino, cru, parcialmente desnatado por afloramento natural.

Crosta: natural, liso, de cor amarelo palha tendente ao marrom claro depois do tratamento com dleos naturais
¢ do maturago.

Maturacio: de pelo menos 100 dias.

Producdio: anual ou nos meses de veriio, no caso de pastoreio nas regides montanhosus.

Seu nome fem provdvel origem celta e, em italiano, corresponde a “casera”, que indica o local onde ocorre a maturacdo.
0s primeiros documentos encontrados e que falam desse queijo datam de 1600.
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Denominacdo:

Spressa delle Giudicarie DOP

Regido produtora: Trentino Alto-Adige (provincia de Trento).

Caracteristicas: queijo semigordo, de massa semicozida e semidura, com olhaduras pequenas ou médias
distribuidas ao longo da massa.

Leife: bovino, cru, parcialmente desnatado por afloramento natural.

Crosto: irregular, eldstica, de cor cinza, com tonalidades de marrom.

Maturaco: de pelo menos 3 meses, no caso do Spressa delle Giudicarie Giovane (jovem), e de pelo menos
6 meses, no caso do Spressa delle Giudicarie Stagionato (maturado).

Producéo: de setembro a junho.

0 nome deriva de “spress”, ou espremida, que tem origem no antigo hdbito de desnatar o leite o mdximo possivel para
obter maiores quantidades de manteiga, produto que tinha um valor de venda maior. O queijo resultante, portanto, era
muito magro e era basicamente usado na alimentacio dos produtores, sendo pouco comercializado. Sto de 1915-1916 os
primeiros documentos que fazem menciio a esse tipo de queio.
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Denominacdo:

Squacquerone di Romagna DOP

Regidio produtora: Emilia-Romanha (provincias de Ravenna, Forli-Cesana, Rimini, Bolonha e parte da provincia
de Ferrara).

Caracteristicas: queijo gordo, de massa crua e mole.

Leife: bovino, integral, pasteurizado ou termizado.

Crosta: ausente.
Maturacio: de 1 a 4 dias.
Producdio: anual.

Seu nome tem origem no dialeto local e estd ligado & consisténcia desse queijo, cuja producio era tida como uma
atividade marginal, realizada com o objetivo de complementar a renda familiar, baseada principalmente na agricultura. Um
dos documentos mais antigos que mencionam o Squacquerone data de 15 de fevereiro de 1800. Trata-se de uma carta

do bispo de Cesena lamentando-se ao vigdrio geral de sua diocese pelo fato do pedido de queijos realizado ndo ter isso
entreque: “Até o momento, nada sei sobre os Squacquerones. De todo modo, ainda esta manhi Franciscone verificard o que
estd acontecendo”.
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Denominacdo:

Steluio ou Stilfser DOP

Regido produtora: Trentino Alto-Adige (provincia de Bolzano).

Caracteristicas: queijo gordo, de massa prensada, crua, semidura, com olhaduras pequenas a médias
¢ imegulares.

Leite: bovino, parcialmente desnatado.

Crosta: lisa, coberta por uma pétina criada pela microflora autdctone, com coloragio que varia entre o amarelo,
0 laranja e o marrom.

Maturaco: de pelo menos 60 dias.
Producéo: anual.

A producdio desse queijo & registrada em alguns documentos do laticinio de Stilf (Stelvio), datados de 1914. Sua producio,
entretanto, é bem mais antiga: livros-caixa dos séculos XIIl e XVI registram o uso desse queijo como moeda de troca, o que
atesta a sua importdncia para a economia da regido.
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Denominacdo:

Strachitunt DOP

Regidio produtora: Lombardia (provincia de Bérgamo).

Caracteristicas: queijo gordo, de massa mole e crua, podendo apresentar formactio de bolores.

Leife: bovino, integral, pasteurizado ou termizado.

Crosfa: ndo comestivel, rugosa e fina, de consisténcia mediana, podendo apresentar formacgio de bolores. £
amarelada, tendendo ao cinza com o passar da maturacio. Pode eventualmente ser fratada com dgua e sal.

Maturacio: de pelo menos 75 dias.

Producéo: anual ou nos meses de verdo, no caso de pastoreio nas regides montanhosas.

Sua produgdo tem inicio no final dos anos 1700, periodo no qual a producio de verdo de queijos de montanha &
gradualmente abandonada, talvez por ser mais complexa e menos rentdvel, em favor de uma maior producio de “stracchini
quadri”. Na ocasido, surge o interesse pelo Strachitunt que, no dialeto local, quer dizer “stracchino redondo”, como
evidenciado posteriormente num relatério da Camara de Comércio da regio, datado de 1889, que descreve quanto o
produto é apreciado, especialmente em Londres.
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Taleggio DOP

Regidio produtora: Lombardia (provincias de Bérgamo, Brescia, Como, Cremona, Mildo e Pavia), Véneto
(provincia de Treviso) e Piemonte (provincia de Novara).

Caracteristicas: queijo gordo, de massa crua, mole, sem olhaduras ou com olhaduras eventuais distribuidas
imegularmente e com crosta lavada.

Leife: bovino, integral, cru ou pasteurizado.

(rosta: fina, macia e rosada.

Maturacdio: de pelo menos 40 dias em caixas suspensas em vardes de madeira.

Producéo: anual.

Assim como ocorreu a outros queijos, o Taleggio também foi usado, desde os séculas X e XI, como moeda de troca e era
identificado como “Stracchino” ou “Stracchino quadro di Milano”. A alcunha ndo era exclusiva do Taleggio, mas estandio-se
a todos os queijos produzidos a partir do leite de vacas que eram trazidas das montanhas, onde pastoreavam durante os
meses de verdo, até as planicies. Porque que chegavam “stracch”, ou cansadas do percurso, seus queijos recebiam essa
alcunha. Somente em 1918 surge a denominacio Taleggio no Moderno Diciondrio, de Alfredo Panzini. Até entiio, esse
queijo era chamado de “Stracchino di Val Taleggio”, ou Stracchino do Vale Taleggio.
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Denominacdo:

Toma Piemontese DOP

Regido produtora: Piemonte (provincias de Novara, Vercelli, Biella, Turim, Cineo, Alessindria e Asti).

Caracteristicas: queijo gordo, de massa mole e semicozida, no caso do Toma Piemontese a Latte Intero (de
leite integral), e semigordo, de massa semidura e semicozida, no caso do Toma Piemontese Semigraddo
(Semi gordo).

Leife: bovino, integral.

Crosfa: ndo comestivel, eldstica e lisa, de cor amarelo palha claro ou marrom avermelhado, conforme a
maturacdo (Toma Piemontese a Latte Intero); pouco eldstica, de aspecto ristico e coloraco que vai do amarelo
palha intenso ao marrom avermelhado (Toma Piemontese Semigrasso).

Maturacio: de pelo menos 60 dias para as rodas com peso superior a 6kg e de 15 dias para as de peso
inferior.

Producéo: anual ou nos meses de verdo, no caso de pastoreio nas regides montanhosas.

0 termo “toma”, usado na Franca, Sicilia, Valle d’Aosta e Piemonte, parece derivar do termo francés arcaico “tumer”, que
significa cair, e refere-se co momento da queda da caseina durante a coagulacio. Registros histéricos contam que esse
queijo era usado como complemento na alimentacdo das faixas menos ricas da populacdo. De fato, naquela época os
queijos de sabor mais intenso eram chamados de “queijos dos pobres”, uma vez que esse sabor mais intenso dispensava o
uso de outros temperos e favorecia o consumo de pequenas quantidades de cada vez.
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Denominacdo:

Ualle d'Aosta Fromadzo ou
Uallée d'Aosta Fromadzo DOP

Regido produtora: Valle d'Aosta.

Caracieristicas: queijo semigordo ou magro, de massa semidura e semicozida.

Leite: bovino, com eventual adicio minima de leite caprino, parcialmente desnatado, cru.

(rosta: suficientemente consistente, de cor amarelo palha que, com o andar da maturacio, tende ao cinza com
eventuais manchas avermelhadas.

Maturaco: de pelo menos 60 dias até um maximo de 8-10 meses.

Producdo: anual.

0 primeiro registro histdrico consta no Summa Lacticiniorum, de Pantaleone da Confidenza, obra escrita no século XV e que
cita um tipo de queijo de média dimensdo, com crosta espessa e pasta compacta e densa. Em outro documento, de 1695,
o historiador J.B. De Tillier conta que o Conselho de Commis, por conta do elevado consumo de géneros alimenticios do
exército francés que passava pela planicie padana em diregtio aos acampamentos do Vale d’Aosta, obrigava os produtores
da regido a ndo produzirem Fonfina, mas manteiga e queijos magros, como & o caso do Fromadzo.
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Denominacdo:

Ualtellina Casera DOP

Regidio produtora: Lombardia (provincia de Sandrio).

Caracferisticas: queijo semigordo, de massa semidura, semicozida, com olhaduras finas distribuidas de
maneira ndo uniforme.

Leife: bovino, parcialmente desnatado e cru.

Crosta: ligeiramente dspera, podendo apresentar residuos de mofo.

Maturacio: de pelo menos 70 dias.

Producéo: anual.

0 nome deriva de “casera”, local em que o queijo é tradicionalmente maturado. Sua difusdo é ligada ao advento das
cooperativas sociais da provincia de Sondrio nos idos de 1500, cujo conceito estendeu-se a diversos paises. Habitualmente,
o Valtellina Casera, de producio invernal, era um produto complementar ao Bitto e que era produzido nas montanhas, nos
meses de verdo.
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Denominacdo:

Uastedda della Ualle del Belice DOP

Regidio produtora: Sicilia (provincias de Agrigento, Trdpani e Palermo).

m
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Caracteristicas: queijo gordo, de massa mole e crua. Sem olhaduras.

Leife: ovino, infegral, cru.

(rosta: ausente.

Maturagdio: de 12 a 48 horas.

Producéo: de maio a outubro.

Diz a lenda que um pastor, apds o ordenha, produziu pecorino a partir do leite obtivo. Um vento quente manteve alta a
temperatura da massa colocada nas formas que, antes da salga, torna-se dcida. O pastor teria, entdo, colocado o queijo
coalhado no “piddiaturi” (espécie de balde de madeira) com dgua quente, misturado tudo com a “viria” (vara) e obtendo
uma massa que, na sequéncia, comecou a filar. A seguir, eliminou a parte liquida e colocou a massa em pratos, tendo,
assim, criado o Vastedda.
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