SAJTVALASZTEK

Minden, amit az olasz sajtokroél tudni érdemes




A Michelangelo markanév alatt olasz sajtkilonlegességeket

és egyéb élelmiszer alapanyagokat taldlnak vasarldink.

A DOP jelolés( termékekben megmutatkozik az eredeti olasz izvildg és a prémium mindség.
Célja, hogy megmutassa az olasz gasztrondmia legjavat, hogy egészen egyszer(

alapanyagokbdl milyen nagyszer ételeket lehet késziteni.

Prébalja ki On is a kizarélag nalunk kaphaté
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OLASZORSZAG

a sajtgyartas egyik nagyhatalma, teriiletén tobb, mint
450 féle sajtot allitanak eld. Az északi részén szeletelni
valo kemény sajtokat készitenek, a kdzepén és a déli
teriileteken juhsajtot, az orszag déli részén pedig lagy

sajtokat, féleg tésztara, pizzara vagy salatara valdkat.

Csoportositasat tekintve a sajt lehet friss vagy érlelt.
Friss sajtok kozé soroljuk (nem csak olasz sajtokat
emlitve) tobbek kozott a mascarpone-t, a tdrokat és
turokrémeket, a mozzarellat, gomolyat, vagy az ordat.
Az érlelt sajtok kozt megkilonboztetlink lagy sajto-
kat (camembert, brie, palpusztai), félkemény sajto-
kat (gouda, appenzeller, trappista, edami, gruyere),
kemény sajtokat (parmezan, ementali, cheddar) és

bels6penészes sajtokat (gorgonzola, rokfort, stilton).

DOP

EREDETVEDELEM

Az eredetvédelmi rendszer célja, hogy a vilag orszagai,
valamint azok bizonyos régioi hagyomanyos, vilagszerte
hires mez6gazdasagi és élelmiszeripari termékeit -
bort, sajtot, olivaolajat, sonkat stb. — az utangyartastoél
megovjak, illetve azok mindségét biztositsak. Az ere-
detvédelmet az adott termék csomagolasan jelzik a
megfeleld felirattal, valamint az oltalom alatt allo régio
sajat logojaval. Olaszorszagban ez a DOP (Denomina-
zione di Origine Protetta), magyarul ugyanez az OEM

(oltalom alatt allé eredetmegjeldlés).

DOP pecséttel ismert olasz kiilonlegességek: Parmigi-
ano Reggiano, Prosciutto di Parma, Mozzarella di bufala

és San Marzano paradicsom.



PARMIGIANO REGGIANO

A sajtok kiralya
H Tehéntejbdl “l ‘ Flves
készil 4 legeltetés

S Majus és szeptember
@ kozott készitik

14-15:liter tejre van sziikség
1 kg sajt elkészitéséhez

@ Nem tartalmaz hozzaadott adalékanyagot,
d tej és természetes baktérium alkotja

)

Minimum = X Akar 60-80 hénapos
DN 1 i érlelik ) erleissi

Az érlelt sajtokban lebomlik a laktdz, tehat id6sebb,
jo sajtokat a laktozérzékenyek is batran ehetnek!

FELHASZNALASI ES FOGYASZTASI JAVASLAT:

Vagasa kés helyett csak specidlis vagoeszkozzel javasolt, inkabb forgacsolni, reszelni, esetleg torni érdemes.
Inkabb flszer, mint 6nallé fogyasztasu sajt.

Kérgét akar izesitésre is hasznalhatjuk: kockara vagva a levesbe, martasba beletéve

nagyszerl izt ad az ételeknek.

Tésztaételekhez, salatdkra, pizzara javasoljuk.




PARMIGIANO REGGIANO
DOP PARMEZAN

cca. 1kg 22 hdnapos érlelésl




Trentino

Lombardia

Piemont

GRANA PADANO

A Parmigiano Reggiano kivald helyettesitoje
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Minimum &7 2 Riservafelirat a sajton azt jelenti,
9 honapig érlelik ﬁi‘ hogy legalabb 20 hdnapos érlelési

FELHASZNALASI ES FOGYASZTASI JAVASLAT:

e Kivaldan reszelhetd, szeletek helyett inkabb rénkoket lehet vagni beldle.

e Enyhébb és édeskés ize miatt kivald valasztas salatakhoz, tésztaételekhez, martasokba.




= GRANA PADANO
DOP
cca. kg

tobbféle érlelési id6vel kaphato
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PECORINO ;

Erlelt juhsajt

Toszkana

Juhtejbdl } ‘ Szabad legeltetés,
’ készil “ 4 minimalis takarmanyozas

Szardinia

b Oktober és
B85} g Kozt késaitik

Szicilia
Minimum 30-35%-0s
zsirtartalmu tejb6l készitik

Vorosborban vagy akar :
&;‘» olivaolajban is érlelhetik

m ize enyhén csipbs és sos, ‘
A S AN melyek az érlelés soran intenzivebbek lesznek.

FELHASZNALASI ES FOGYASZTASI JAVASLAT:

Remekil reszelhet6 sajt, ezért a tésztaételek izesitésére is hasznalhato.
Tobbnyire meglehetdsen sos, ezért csak mértékkel hasznaljuk.
Fogyasztasa leginkabb szobahomérsékleten ajanlott, akkor jonnek el igazan az izek.

Magas zsirtartalma miatt hosszan megmarad az ize a szajban.




PECORINO
ROMANO DOP

FORGACS
100g
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EREDETVEDETT FAJTAI

Pecorino Romano | Pecorino Sardo | Pecorino Siciliano | Pecorino Toscano
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Piemont

Lombardia

GORGONZOLA i

Olaszorszag leghiresebb kék sajtja
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- Dolce (lagy, sargasfehér szin() .
- Piccante (kemény, csip6s, erésebb iz(, kékes-zold foltok talalhatoak rajta)

Ebbél addoddan nagyon szigoruan szabalyozzak az eldallitasi folyamatot.

@ 1970 o6ta védelem alatt all, 1996 ota az EU altal is elismert DOP listan is szerepel.
Olaszorszaghan mindossze csak kb. 40 helyen gyartjak.

FELHASZNALASI ES FOGYASZTASI JAVASLAT:

o ize a gombara emlékeztet, jolillik hozza a kérte és a did.

e Megolvasztva akar polentaba és rizottéba is keverhet6.




GORGONZOLA

DOLCE DOP
cca. 1,5kg
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MOZZARELLA

Tehéntejbdl
készl

Minél frissebb,
annal finomabb

© 1

Sos lében
tartositjak

}

Nedvdus, belil krémes és laza,
édes illatu, szalakra szedheto

FELHASZNALASI ES FOGYASZTASI JAVASLAT:

e |eginkabb hidegen elterjedt a felhasznalasa, de természetesen melegen is hasznalhato.

e Salatakba, el6ételként, levesbetétként, tapas-hoz, pizzara siitve, piadina-hoz,
quesadilla-hoz, krémek készitéséhez kivaldan alkalmazhato.




MOZZARELLA

GOLYO
125¢

Boite 10,81 'ma

MOZZARELLA
1kg

N\OZZARELLA
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Lombardia

MASCARPONE =

Az eredeti tiramisu elengedhetetlen alapanyaga

Szarvasmarha tejének
tejszinjébdl készil
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Krémes, sotlan,
friss sajt

Halal tanusitvannyal rendelkez6 termék -
mentes a sertés DNS-t6l, etanoltdl és az iszlam altal tiltott anyagoktol.
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FELHASZNALASI ES FOGYASZTASI JAVASLAT:

e |eginkabb desszertek alapanyagaként ismert.
e Egyarant hasznalhato édes és sos ételekhez is, melyekben krémes, gazdag elemként szerepelhet.

e Adhatjuk még tésztakhoz, martasokhoz, levesekhez, gyimolcslevesekhez vagy friss fliszernovényeket

és fokhagymat keverve hozza egy remek martogatos késziilhet beldle.
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MASCARPONE DOP
2kg

MASCARPONE DOP
500g
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BURRATA

A sajttal toltott sajt

Tehéntejbol
H készil

A belsejében a stracciatella
nevl friss tejszines sajt van

Edes,
vajas iz

y \ Minél frissebb;,
annal jobb

FELHASZNALASI ES FOGYASZTASI JAVASLAT:

e Fogyasztasa hidegen javasolt.

e Olivaolajjal és paradicsommal igazi nyari eléétel lehet.

e Salatadkban, tésztaszdszokban is kivaléan hasznalhato.




BURRATA
1209




BIVALYMOZZARELLA

Krémes, lagy ize 6sszetéveszthetetlen

Vizi bivalytejb6l
H készil

Nedvdus, belul krémes és laza,
édes illatu, szalakra szedhet6

Sos'lében

tartositjak

y \ Minél frissebb;,
annal jobb

FELHASZNALASI ES FOGYASZTASI JAVASLAT:

El6ételekhez, salatakhoz és akar pizza feltétként ajanljuk.
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BIVALY BURRATA |

U
Bivalytejbol készult friss, olasz sajt

Murgia Barese
o g \\ fennsik
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Sima feluletd, nagyon vékony X i (j \/J
héju, porcelanfehér szinli paszta ”/Nﬂ\/;;g//ﬁij/
fzejel[egzetes,

aromas és illatos

@ Gyartastol szamitott els6 8-10 6raban

enyhén rugalmas, kés6bb jobban olvad

FELHASZNALASI ES FOGYASZTASI JAVASLAT:

o Eléételekhez, saldtdkhoz és akar pizza feltétként ajanljuk.




BIVALY BURRATA
125g
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