¥

Italia

Piave Agriform

Ya desde sus primeros meses de maduracion, el

Piave demuestra una personalidad singular, dulce

y persistente, que se va haciendo mas compleja
conforme se alarga el tiempo en bodega. De pasta
dura cocida y textura desmenuzable y soluble, este
queso, a medida que madura, va enriqueciendo su
caracter claramente afrutado con notas vegetales vy
matices tostados, a frutos secos, logrando un bouquet
complejo, equilibrado y Unico, sin renunciar a su
dulzura original. Por su fidelidad a una elaboracion
tradicional a base de la apreciada leche alpina, sin
conservantes ni colorantes, el Piave obtuvo en 2010 la
Denominacion de Origen Protegida - D.O.P.

DULCE E INTENSO

SABOR
MEDIO ESPECIALIDAD D.O.P. ELABORADA MEDIANTE
METODOS TRADICIONALES

Aunqgue el Piave no adoptd ese nombre como definitivo
hasta 1960, se trata sin duda del queso mas popular del
valle de Belluno, con origen en la tradicion de las historicas
“malghe”, las granjas de la zona, ocupadas en transformar
en mantequilla y queso la abundante leche del ganado que
pasta en los valles de esta region pre alpina. Los granjeros
de la zona han mantenido durante siglos estos métodos
tradicionales de produccion y, organizados en cooperativas
desde el siglo XIX, siguen comprometidos con su historia.

Agriform, asociacion de productores ladcteos del nordeste
de Italia, comparte este objetivo y tiene como misién promover
los quesos y métodos tradicionales de elaboraciéon de ese
territorio, trabajando mano a mano con las cooperativas
lecheras mas importantes. Por eso, sus especialidades
son todas D.O.P. de estas regiones italianas: entre otras,
Parmigiano Reggiano, Grana Padano vy, claro estd, Piave.
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Originario de la provincia de
Belluno, la zona mas al norte de
la region del Véneto, este queso

toma el nombre del legendario
rio que discurre por ese paisaje:
el Piave. El relieve montafioso

y escarpado, con frecuentes
nevadas, tipicamente alpino, ha
favorecido desde la antigliedad

la cria de ganado lechero,

principal fuente de riqueza de

la zona desde que decrecid la

Rueda 6 Kg. explotacion forestal. Un espacio
privilegiado para elaborar

quesos a partir de una leche de

primerisima calidad.

MARIDAJE

frutas como la pera, o frutos secos,

COMO nueces.

vino tinto con largo envejecimiento e intensidad

media. (DOC Rioja Gran Reserva)

cerveza tipo Ale de abadia de estilo Dubbel,
redonda caramelosa y llena de notas afrutadas y de

especias.

pan de nueces o pan con especias.
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TIPO DE CORTE PREPARACION EN CALIENTE PREPARACION EN FRIO
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RECETAS

Polenta
¢ 100 g de queso e 2 cucharadas de ¢ 100 g de leche
INGREDIENTES Piave DOP vinagre de manzana * 100 g de agua
¢ 160 g de pera ¢ 2 cucharadas de aceite e Sal
Conference de oliva ¢ 60 g de polenta
¢ 1 hoja de laurel e Sal instantanea

¢ 10 g de mantequilla
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ELABORACION

Pelar la pera y cortarla a dados pequenos. Colocar la pera con una pizca de sal y la hoja de laurel en un
cazo con tapa y cocinar sobre fuego minimo durante 15 minutos. Retirar del fuego y agregar el vinagre
y el aceite. Enfriar.

Cortar el queso Piave a dados pequefios y mezclar con el escabeche, una vez frio. Dejar reposar por
una hora como minimo antes de servir. Romper las avellanas aplastandolas con un cuchillo.

PARA LA POLENTA

Calentar la leche con la mantequilla, un vaso de agua y un pizca de sal en un cazo y agregar la
polenta en forma de lluvia, removiendo constantemente. Cocinar sobre fuego medio hasta que
espese, por un minuto aproximadamente. Colocar la polenta en una bandeja de manera que quede
de un grosor de Tcm mas o menos. Una vez fria, cortar rectdngulos alargados vy reservar.

MONTAJE

Pasar los trozos de polenta por la plancha con un chorrito de aceite por ambos lados y servir con el
escabeche encima. Acabar con las avellanas rotas por arriba y alrededor.

NOTA
ESCABECHE SUAVE DE PIAVE Si dejamos reposar el escabeche por un dia antes de consumirlo, obtendremos un sabor méas
DOP AGRIFROM, CON PERAS, integrado.
POLENTA Y AVELLANAS TIP

Se puede reemplazar la polenta por un trozo de pan tostado.

* 200 g de queso Piave * 4 berenjenas * Aceite abundante para
INGREDIENTES DOP fresco e 2 huevos freir
* 100 de queso Piave ¢ Una taza de salsa de * Albahaca fresca,
Vecchio DOP rallado tomate ¢ Saly Pimienta
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ELABORACION

Lavar y cortar las berenjenas en rebanadas delgadas, a lo largo, y después secarlas ligeramente y
freir en aceite abundante. Freir solamente, por un lado, recoger con una espatula y poner sobre
papel de cocina para que dejen el exceso de aceite

Triturar la albahaca y mezclar con la salsa de tomate reducida, salpimentar

En una bandeja para asar, extender unas cucharadas de salsa de tomate y cubrir con berenjenas,
afladir el Piave DOP rallado sobre ellas y cubrir con una capa de Piave DOP fresco. Batir los
huevos y afadirlos sobre el queso.

Repetir el procedimiento con la salsa, las berenjenas, el Piave Vecchio, las lonchas de Piave Fresco
y los huevos batidos hasta que se hayan acabado todos los ingredientes, pero hay que acabar la
capa de arriba con salsa de tomate y Piave rallado.

Afadir unas gotas de aceite de oliva por encima y meter en el horno bien caliente a 1802 durante BERENJENAS
40 minutos aproximadamente. Cuando termine, apagar el horno y esperar 5 minutos mas antes de
cortar y servir. CON QUESO PIAVE DOP

VIDEO DE LAS RECETAS DISPONIBLES EN NUESTRA WEB Y EN NUESTRO CANAL
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