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Mussarela	de	bufalo

Bem-vindos,	entusiastas	da	gastronomia,	a	este	guia	especial	sobre	como	fazer	mussarela	de	búfala	em	casa!	Neste	artigo,	vamos	explorar	juntos	o	processo	artesanal	de	produção	desse	queijo	tão	apreciado,	desde	a	seleção	dos	ingredientes	até	as	técnicas	de	preparo.	A	mussarela	de	búfala	é	um	queijo	único	e	delicioso,	conhecido	por	sua	textura
cremosa,	sabor	suave	e	leveza.	Feito	tradicionalmente	a	partir	do	leite	de	búfala,	esse	queijo	é	uma	verdadeira	iguaria	que	pode	transformar	suas	receitas	em	algo	extraordinário.	Fazer	mussarela	de	búfala	em	casa	não	apenas	permite	que	você	tenha	controle	total	sobre	a	qualidade	dos	ingredientes,	mas	também	proporciona	uma	experiência
gratificante	e	artesanal.	Além	disso,	o	sabor	fresco	e	autêntico	da	mussarela	feita	em	casa	é	incomparável!	Neste	guia,	vamos	fornecer	a	você	todas	as	informações	necessárias,	desde	a	lista	de	ingredientes	até	o	passo	a	passo	detalhado,	para	que	você	possa	se	aventurar	na	produção	da	sua	própria	mussarela	de	búfala.	Siga	conosco	nesta	jornada
gastronômica	e	descubra	o	prazer	de	criar	seu	próprio	queijo	em	casa!	Seja	bem-vindo,	entusiasta	da	gastronomia,	a	este	espaço	dedicado	aos	prazeres	da	culinária!	Aqui,	mergulharemos	juntos	no	fascinante	universo	da	comida	e	das	delícias	que	podemos	criar	com	nossas	próprias	mãos.	Neste	ambiente,	vamos	explorar	os	segredos	da	gastronomia,
desvendar	técnicas	tradicionais	e	inovadoras,	e	compartilhar	experiências	que	nos	fazem	apaixonar	cada	vez	mais	pela	arte	de	cozinhar.	Aqui,	você	encontrará	valiosas	dicas	e	truques	para	aprimorar	suas	habilidades	culinárias,	seja	na	preparação	de	pratos	simples	do	dia	a	dia	ou	na	execução	de	receitas	mais	elaboradas.	A	importância	de
ingredientes	frescos	e	de	qualidade	não	será	subestimada.	Descubra	como	escolher	os	melhores	produtos	e	como	isso	faz	toda	a	diferença	no	resultado	final	de	suas	criações	gastronômicas.	Neste	espaço,	a	paixão	pela	comida	se	encontra	com	a	excelência	na	preparação.	Prepare-se	para	se	surpreender,	aprender	e,	acima	de	tudo,	saborear	cada
momento	desta	jornada	culinária	conosco!	A	mussarela	de	búfala	é	um	tipo	de	queijo	fresco	e	macio,	conhecido	por	sua	textura	delicada	e	sabor	suave.	Feita	a	partir	do	leite	de	búfalas,	essa	iguaria	italiana	conquistou	paladares	ao	redor	do	mundo.	Vamos	explorar	um	pouco	mais	sobre	essa	delícia	gastronômica!	A	mussarela	de	búfala	é	um	queijo
feito	tradicionalmente	com	leite	de	búfalas.	Possui	uma	consistência	macia	e	cremosa,	sendo	muito	apreciada	em	saladas,	sanduíches	e	pratos	gourmet.	A	mussarela	de	búfala	tem	suas	raízes	na	região	da	Campânia,	na	Itália,	onde	é	produzida	desde	o	século	XII.	Sua	história	está	intimamente	ligada	à	tradição	da	culinária	italiana	e	ao	processo
artesanal	de	fabricação	de	queijos.	Sabor	suave:	a	mussarela	de	búfala	possui	um	sabor	suave	e	levemente	adocicado,	que	a	torna	versátil	para	diversas	receitas.	Textura	delicada:	sua	textura	macia	e	cremosa	derrete	na	boca,	proporcionando	uma	experiência	gastronômica	única.	Benefícios	nutricionais:	rica	em	proteínas,	cálcio	e	outros	nutrientes
essenciais,	a	mussarela	de	búfala	pode	ser	uma	opção	saudável	para	incluir	na	dieta.	“A	mussarela	de	búfala	é	conhecida	por	sua	versatilidade	na	culinária,	podendo	ser	utilizada	em	pratos	frios	e	quentes,	sempre	adicionando	um	toque	de	sofisticação.”	–	Chef	renomado	Explorar	os	segredos	e	os	sabores	da	mussarela	de	búfala	é	mergulhar	em	uma
tradição	gastronômica	que	encanta	os	mais	exigentes	apreciadores	de	queijos	especiais.	Aproveite	para	experimentar	e	se	deliciar	com	essa	iguaria	italiana!	A	preparação	de	uma	mussarela	de	búfala	deliciosa	requer	ingredientes	de	qualidade	e	frescos.	Aqui	estão	os	componentes	essenciais	que	você	vai	precisar:	Mussarela	de	leite	de	búfala	Coalho
líquido	Cloreto	de	Cálcio	Sal	É	fundamental	garantir	que	a	mussarela	de	leite	de	búfala	seja	fresca	e	de	boa	procedência	para	obter	o	melhor	sabor	e	textura	no	resultado	final.	O	uso	de	coalho	líquido	e	cloreto	de	cálcio	contribui	para	a	correta	coagulação	do	leite,	resultando	em	uma	mussarela	consistente	e	saborosa.	Quando	se	trata	de	fazer
**mussarela	de	búfala**,	o	leite	de	búfala	desempenha	um	papel	fundamental.	Conheça	mais	sobre	essa	incrível	matéria-prima:	O	leite	de	búfala	é	conhecido	como	o	“ouro	branco	da	Itália”	devido	à	sua	qualidade	superior	na	produção	de	queijos,	especialmente	a	mussarela	de	búfala.	Com	uma	textura	cremosa	e	sabor	mais	intenso,	o	leite	de	búfala	é
apreciado	por	chefs	e	entusiastas	da	gastronomia	em	todo	o	mundo.	Além	do	seu	sabor	excepcional,	o	leite	de	búfala	é	mais	rico	em	gorduras	e	proteínas	do	que	o	leite	de	vaca,	tornando	a	mussarela	de	búfala	mais	cremosa	e	indulgente.	Também	é	uma	excelente	fonte	de	cálcio,	essencial	para	ossos	fortes	e	saúde	geral.	“O	segredo	de	uma	boa
mussarela	de	búfala	está	no	leite	de	qualidade.	É	o	que	confere	aquele	sabor	autêntico	e	inconfundível	que	todos	amamos.”	Quando	se	fala	em	queijo,	o	coalho	é	um	ingrediente	fundamental	na	produção	de	diversas	variedades,	incluindo	a	deliciosa	mussarela	de	búfala.	Descubra	mais	sobre	esse	coagulante	e	sua	importância	na	fabricação	de	queijos.
O	coalho	é	uma	enzima	coagulante	de	origem	animal,	geralmente	proveniente	do	estômago	de	filhotes	de	bovinos.	Essa	substância	é	essencial	para	transformar	o	leite	em	coalhada,	o	primeiro	passo	na	produção	de	queijos.	Ao	adicionar	o	coalho	ao	leite,	ocorre	a	coagulação	das	proteínas,	formando	uma	estrutura	sólida	conhecida	como	coalhada.	Esse
processo	é	crucial	para	a	posterior	obtenção	do	soro	e	da	massa	do	queijo.	Existem	diferentes	tipos	de	coalho	disponíveis	no	mercado,	como	o	tradicional	de	origem	animal	e	opções	vegetais	para	os	adeptos	do	vegetarianismo.	Cada	variedade	pode	influenciar	no	sabor	e	na	textura	final	do	queijo.	Em	resumo,	o	coalho	é	o	elemento-chave	para	a
fabricação	de	diversos	queijos,	desempenhando	um	papel	fundamental	no	processo	de	coagulação	do	leite.	Sua	correta	utilização	garante	a	obtenção	de	queijos	saborosos	e	de	qualidade	inigualável.	Se	você	é	um	entusiasta	da	gastronomia,	é	provável	que	já	tenha	ouvido	falar	do	cloreto	de	cálcio.	Esse	ingrediente	pode	ser	muito	útil	na	produção	de
queijos,	em	especial	na	mussarela	de	búfala.	Vamos	explorar	um	pouco	mais	sobre	sua	importância	e	utilização!	O	cloreto	de	cálcio	é	um	composto	químico	que	desempenha	um	papel	crucial	na	produção	de	queijos.	Ele	ajuda	a	fortalecer	a	coagulação	do	leite,	garantindo	uma	textura	firme	e	melhorando	a	rendimento	do	queijo.	Coagulação:	O	cloreto
de	cálcio	auxilia	na	coagulação	do	leite,	resultando	em	um	processo	mais	eficiente.	Textura:	Contribui	para	uma	textura	mais	consistente	e	uniforme	no	queijo	final.	Rendimento:	Ao	melhorar	a	coagulação,	ajuda	a	aumentar	o	rendimento	da	produção	de	queijo.	A	mussarela	de	búfala	é	um	queijo	conhecido	por	sua	maciez	e	sabor	suave.	O	uso	de
cloreto	de	cálcio	na	fabricação	desse	queijo	pode	potencializar	essas	características,	resultando	em	um	produto	final	de	alta	qualidade.	“O	cloreto	de	cálcio	é	como	o	segredo	por	trás	da	magia	da	mussarela	de	búfala,	garantindo	sua	textura	e	sabor	únicos.”	É	importante	seguir	as	instruções	e	doses	recomendadas	ao	utilizar	cloreto	de	cálcio	na
produção	de	queijos,	garantindo	os	melhores	resultados	e	evitando	alterações	indesejadas.	O	sal	é	um	ingrediente	fundamental	na	culinária,	capaz	de	realçar	os	sabores	dos	alimentos	e	equilibrar	os	pratos	de	forma	sublime.	Vamos	explorar	um	pouco	mais	sobre	esse	tesouro	da	cozinha!	O	sal	é	muito	mais	do	que	simplesmente	um	tempero.	Ele
desempenha	um	papel	crucial	na	culinária,	sendo	essencial	para	realçar	os	sabores	naturais	dos	alimentos	e	harmonizar	os	pratos.	Salmoura:	Ideal	para	marinar	carnes,	pois	ajuda	a	manter	a	suculência	e	potencializa	os	sabores.	Flor	de	sal:	Uma	opção	mais	sofisticada,	perfeita	para	finalizar	pratos	e	agregar	textura	crocante.	Sal	grosso:	Indicado
para	grelhados	e	churrascos,	formando	uma	crosta	saborosa	na	superfície	dos	alimentos.	Sal	marinho:	Versátil	e	utilizado	em	diversas	preparações,	seja	em	pratos	quentes	ou	frios.	“O	segredo	está	na	dosagem	certa	de	sal.	Experimente	aos	poucos	e	prove	sempre	antes	de	finalizar	o	prato.”	Além	disso,	vale	lembrar	que	menos	é	mais	quando	se	trata
de	sal.	Um	toque	sutil	muitas	vezes	é	mais	eficaz	do	que	uma	quantidade	excessiva	que	mascare	os	sabores	naturais.	Para	produzir	uma	mussarela	de	búfala	com	qualidade	excepcional,	é	essencial	contar	com	os	equipamentos	corretos.	Aqui	estão	algumas	ferramentas	que	não	podem	faltar	na	sua	cozinha:	Utilize	um	termômetro	de	cozinha	para
garantir	que	a	temperatura	do	leite	seja	precisa	durante	o	processo	de	fabricação.	Manter	o	controle	da	temperatura	é	fundamental	para	obter	uma	textura	perfeita	na	mussarela.	As	formas	de	drenagem	são	essenciais	para	moldar	e	drenar	o	queijo	durante	o	processo	de	fabricação.	Certifique-se	de	escolher	formas	de	qualidade	e	adequadas	ao
volume	de	produção	desejado.	O	pano	de	musselina	é	ideal	para	envolver	e	drenar	a	coalhada,	ajudando	a	dar	a	forma	final	à	mussarela.	Tenha	sempre	panos	limpos	e	de	boa	qualidade	à	disposição.	Uma	panela	de	aço	inoxidável	de	tamanho	adequado	é	fundamental	para	aquecer	o	leite	de	forma	homogênea	e	evitar	qualquer	reação	com	o	material	da
panela	que	possa	comprometer	o	sabor	do	queijo.	Com	esses	equipamentos	essenciais	em	mãos,	você	estará	pronto	para	iniciar	a	sua	jornada	na	produção	artesanal	de	mussarela	de	búfala.	Lembre-se	sempre	de	seguir	as	melhores	práticas	e	dedicar	atenção	aos	detalhes	em	cada	etapa.	Se	você	é	um	entusiasta	da	gastronomia,	certamente	já	ouviu
falar	da	panela,	um	utensílio	essencial	na	cozinha	de	qualquer	apaixonado	por	culinária.	A	panela	é	um	item	versátil	e	fundamental	para	o	preparo	de	uma	infinidade	de	pratos	deliciosos.	Vamos	explorar	um	pouco	mais	sobre	esse	item	tão	importante	na	arte	de	cozinhar.	Uma	panela	é	um	recipiente	utilizado	para	cozinhar	alimentos.	Geralmente	feita
de	materiais	como	alumínio,	aço	inoxidável,	cobre	ou	ferro,	as	panelas	vêm	em	diferentes	tamanhos	e	formatos	para	atender	às	mais	diversas	necessidades	na	cozinha.	Existem	vários	tipos	de	panelas	disponíveis	no	mercado,	cada	uma	com	suas	próprias	características	e	benefícios.	Alguns	dos	tipos	mais	comuns	incluem:	Panelas	de	ferro:	Ideais	para
grelhados	e	refogados	devido	à	sua	capacidade	de	reter	o	calor	de	forma	uniforme.	Panelas	de	aço	inoxidável:	Duráveis	e	fáceis	de	limpar,	são	ótimas	para	o	preparo	de	uma	variedade	de	pratos.	Panelas	de	alumínio:	Leves	e	excelentes	condutores	de	calor,	ideais	para	receitas	que	requerem	cozimento	rápido	e	uniforme.	Para	garantir	a	durabilidade	e
eficácia	das	suas	panelas,	é	importante	adotar	alguns	cuidados	básicos,	como:	Lavar	as	panelas	com	água	morna	e	sabão	após	o	uso.	Evitar	utilizar	utensílios	abrasivos	que	possam	danificar	a	superfície	das	panelas.	Secar	bem	as	panelas	antes	de	guardá-las	para	evitar	a	proliferação	de	fungos	e	bactérias.	“A	arte	de	cozinhar	começa	na	escolha	certa
da	panela.	Com	os	ingredientes	adequados	e	a	paixão	pela	culinária,	qualquer	prato	se	torna	uma	obra-prima.”	–	Chef	renomado	Se	você	é	um	entusiasta	da	gastronomia,	provavelmente	já	ouviu	falar	da	importância	de	utilizar	um	termômetro	culinário	em	suas	preparações.	Este	pequeno	dispositivo	pode	fazer	uma	grande	diferença	no	resultado	final
dos	seus	pratos.	Precisão:	Um	termômetro	culinário	garante	que	sua	comida	atinja	a	temperatura	ideal	para	segurança	e	perfeição	do	ponto	de	cocção.	Consistência:	Cozinhar	com	base	em	temperaturas	precisas	garante	consistência	no	resultado	final.	Versatilidade:	Pode	ser	utilizado	em	diferentes	tipos	de	alimentos,	como	carnes,	doces	e	frituras.
Termômetro	de	vareta:	Ideal	para	medir	a	temperatura	interna	de	alimentos	sólidos,	como	carnes.	Termômetro	de	forno:	Permite	monitorar	a	temperatura	interna	de	pratos	enquanto	estão	no	forno.	Termômetro	infravermelho:	Ótimo	para	medir	a	temperatura	de	superfícies	sem	contato	direto.	Utilize	o	termômetro	conforme	as	indicações	do
fabricante	e	limpe-o	adequadamente	após	cada	uso	para	garantir	sua	precisão.	Lembre-se,	um	chef	precavido	vale	por	dois!	Se	você	é	um	entusiasta	da	gastronomia,	sabe	da	importância	de	utilizar	os	melhores	ingredientes	e	técnicas	em	suas	receitas.	E	quando	se	trata	de	preparar	pratos	que	exigem	texturas	precisas,	como	a	mussarela	de	búfala,	a
utilização	de	uma	peneira	pode	fazer	toda	a	diferença.	Nesta	seção,	vamos	explorar	como	a	peneira	pode	ser	uma	aliada	valiosa	em	sua	jornada	culinária.	Filtragem	Sutil:	A	peneira	permite	uma	filtragem	delicada,	separando	o	soro	do	leite	de	búfala	do	coalho	de	forma	controlada,	resultando	em	uma	textura	mais	suave	e	homogênea.	Eliminação	de
Impurezas:	Com	a	peneira,	é	possível	remover	quaisquer	impurezas	indesejadas	no	processo	de	fabricação	da	mussarela,	garantindo	um	produto	final	de	excelência.	Controle	da	Drenagem:	Controlar	a	drenagem	do	líquido	é	essencial	para	a	consistência	correta	da	mussarela,	e	a	peneira	proporciona	esse	controle	de	maneira	eficaz.	Ao	selecionar	uma
peneira	para	a	produção	de	mussarela	de	búfala,	leve	em	consideração	o	tamanho	dos	orifícios,	o	material	de	fabricação	e	a	resistência	do	utensílio.	Opte	por	uma	peneira	fina	e	durável,	que	possa	ser	facilmente	higienizada	para	garantir	a	qualidade	do	seu	queijo.	Utilize	movimentos	suaves	e	circulares	ao	drenar	o	soro	do	leite	de	búfala.	Evite
pressionar	com	muita	força,	para	não	comprometer	a	textura	final	da	mussarela.	Lembre-se	de	sempre	limpar	e	secar	adequadamente	a	peneira	após	o	uso,	para	evitar	a	proliferação	de	bactérias	e	garantir	sua	durabilidade.	Com	cuidado	e	atenção	aos	detalhes,	a	peneira	se	tornará	sua	aliada	indispensável	na	produção	de	mussarela	de	búfala
artesanal.	Se	você	é	um	entusiasta	da	gastronomia,	sabe	que	as	tigelas	são	mais	do	que	simples	recipientes.	Elas	são	o	palco	perfeito	para	criar	pratos	que	são	verdadeiras	obras	de	arte	culinárias.	Aqui	estão	algumas	dicas	para	trazer	suas	criações	para	o	próximo	nível:	Tamanho:	Escolha	uma	tigela	que	seja	proporcional	à	quantidade	de	alimentos
que	você	planeja	servir.	Não	deixe	muito	espaço	vazio	para	manter	a	apresentação	visualmente	atraente.	Material:	Tigelas	de	cerâmica	são	ótimas	para	manter	a	temperatura	dos	alimentos,	enquanto	tigelas	de	vidro	ou	acrílico	são	ideais	para	saladas	e	sobremesas.	Design:	Opte	por	tigelas	que	complementem	o	estilo	do	prato	que	será	servido.	Um
design	simples	pode	realçar	alimentos	coloridos,	enquanto	tigelas	mais	elaboradas	podem	adicionar	sofisticação.	Use	a	tigela	como	uma	tela	em	branco	para	criar	composições	que	encantam	os	olhos	antes	mesmo	do	primeiro	sabor.	Brinque	com	cores,	texturas	e	alturas	para	uma	apresentação	visualmente	impactante.	“As	tigelas	não	são	apenas	para
servir	alimentos,	mas	para	criar	uma	experiência	sensorial	completa.”	Além	de	servir	saladas,	massas	e	sobremesas,	experimente	servir	caldos,	smoothies	e	até	mesmo	pratos	quentes	em	tigelas	para	uma	abordagem	moderna	e	versátil.	Aprender	a	fazer	mussarela	de	búfala	em	casa	pode	ser	uma	atividade	gratificante	para	os	entusiastas	da
gastronomia.	Siga	os	passos	abaixo	e	delicie-se	com	o	sabor	fresco	e	autêntico	deste	queijo	tão	apreciado.	1	litro	de	leite	de	búfala	1/4	de	colher	de	chá	de	cloreto	de	cálcio	1/4	de	colher	de	chá	de	coalho	líquido	Sal	a	gosto	Aqueça	o	leite	de	búfala	em	fogo	baixo	até	atingir	a	temperatura	de	cerca	de	35°C.	Adicione	o	cloreto	de	cálcio	diluído	em	um
pouco	de	água	e	o	coalho	líquido	ao	leite,	mexendo	suavemente	por	alguns	segundos.	Deixe	a	mistura	repousar	por	aproximadamente	45	minutos,	até	que	forme	uma	coalhada	firme.	Corte	a	coalhada	em	pedaços	pequenos	e	mexa	delicadamente,	deixando-a	descansar	por	mais	10	minutos.	Com	uma	concha	perfurada,	retire	a	coalhada	e	coloque	em
formas,	adicionando	sal	a	gosto	entre	as	camadas.	Deixe	as	formas	descansarem	em	local	quente	por	aproximadamente	30	minutos,	virando	as	peças	na	metade	do	tempo.	Após	a	fermentação,	leve	as	formas	à	geladeira	por	pelo	menos	12	horas	antes	de	consumir	sua	mussarela	de	búfala	caseira.	Antes	de	seguir	adiante	com	a	produção	da	deliciosa
mussarela	de	búfala,	é	essencial	preparar	a	coalhada	com	cuidado.	Esta	etapa	é	crucial	para	garantir	a	textura	e	sabor	característicos	do	queijo.	Vamos	mergulhar	nesse	processo!	Para	garantir	uma	coalhada	de	qualidade,	certifique-se	de	utilizar	ingredientes	frescos	e	de	boa	procedência.	Opte	por	leite	fresco	de	búfala	ou	de	alta	qualidade	e	um
coagulante	adequado,	como	o	coalho,	para	obter	os	melhores	resultados.	Aqueça	o	leite	em	fogo	baixo	até	atingir	a	temperatura	indicada	na	receita.	Evite	ferver	o	leite,	pois	isso	pode	alterar	suas	propriedades	e	prejudicar	a	formação	da	coalhada.	Utilize	um	termômetro	culinário	para	verificar	a	temperatura	com	precisão.	Após	atingir	a	temperatura
ideal,	adicione	o	coagulante	ao	leite	e	mexa	suavemente	para	distribuí-lo	de	maneira	homogênea.	Deixe	a	mistura	descansar	por	alguns	minutos	para	permitir	que	a	coalhada	se	forme	de	maneira	adequada.	Quando	a	coalhada	estiver	pronta,	corte-a	em	pedaços	uniformes	utilizando	uma	faca	de	cozinha.	O	tamanho	dos	pedaços	pode	variar	de	acordo
com	a	textura	desejada	para	a	mussarela	de	búfala	final.	Com	essas	etapas	bem	executadas,	sua	coalhada	estará	pronta	para	ser	moldada	e	dar	origem	a	um	queijo	de	sabor	inigualável.	Aprecie	cada	momento	desse	processo	artesanal	e	delicie-se	com	o	resultado	final!	Moldar	a	mussarela	de	búfala	é	uma	etapa	crucial	para	garantir	a	sua	forma
característica	e	textura	desejada.	Aqui	estão	algumas	dicas	e	orientações	para	ajudar	você	a	moldar	sua	própria	mussarela	em	casa.	Antes	de	começar	a	moldar	a	mussarela,	certifique-se	de	que	ela	está	na	temperatura	correta	e	pronta	para	ser	trabalhada.	O	ideal	é	que	a	mussarela	esteja	levemente	aquecida,	facilitando	o	processo	de	moldagem.
Para	moldar	a	mussarela,	comece	pressionando	suavemente	a	massa	com	as	mãos	para	dar	a	forma	desejada.	Lembre-se	de	trabalhar	de	maneira	delicada	para	não	perder	a	textura	cremosa	característica	deste	queijo.	Para	fazer	as	clássicas	bolas	de	mussarela	de	búfala,	enrole	a	massa	em	suas	mãos,	formando	bolas	uniformes	e	sem	muita	pressão.	A
consistência	deve	ficar	firme,	mas	ainda	assim	macia.	Após	moldar	a	mussarela,	armazene-a	em	um	recipiente	hermético	ou	em	um	saquinho	plástico,	garantindo	que	ela	não	perca	sua	umidade	e	sabor.	Consuma	dentro	do	prazo	recomendado	para	melhor	qualidade.	Com	essas	dicas	simples,	você	estará	pronto	para	moldar	sua	própria	mussarela	de
búfala	com	sucesso,	desfrutando	do	prazer	de	criar	um	queijo	fresco	e	delicioso	em	sua	própria	cozinha.	A	filagem	é	uma	etapa	crucial	na	produção	da	mussarela	de	búfala,	responsável	por	conferir	a	textura	única	e	perfeita	elasticidade	a	esse	queijo	tão	apreciado.	Vamos	mergulhar	nesse	processo	fascinante	e	descobrir	o	segredo	por	trás	da	filagem
perfeita.	O	primeiro	passo	para	a	filagem	é	preparar	o	coalho,	que	é	essencial	para	a	coagulação	do	leite.	É	importante	seguir	as	instruções	com	precisão	para	garantir	o	resultado	desejado.	O	leite	de	búfala	é	aquecido	a	uma	temperatura	específica	para	ativar	o	coalho	e	começar	o	processo	de	coagulação.	Esse	é	um	momento	crucial	que	requer
atenção	e	cuidado.	Após	o	leite	coagular,	é	hora	de	cortá-lo	em	pequenos	pedaços.	Esse	processo	ajuda	a	liberar	o	soro	e	a	preparar	a	massa	para	a	etapa	seguinte	da	filagem.	Com	a	massa	preparada,	inicia-se	a	filagem.	Esse	é	o	momento	em	que	a	massa	é	mergulhada	em	água	quente	e,	com	movimentos	precisos,	é	transformada	na	deliciosa
mussarela	de	búfala	que	conhecemos.	A	filagem	requer	prática	e	habilidade	para	atingir	a	consistência	e	textura	ideais.	É	um	verdadeiro	processo	artesanal	que	valoriza	a	tradição	e	a	qualidade	do	produto	final.	A	qualidade	dos	ingredientes	é	fundamental	para	fazer	uma	excelente	mussarela	de	búfala.	Opte	por	ingredientes	frescos	e	de	alta
qualidade	para	garantir	o	melhor	sabor	e	textura.	Ao	preparar	mussarela	de	búfala,	tenha	à	mão	os	equipamentos	corretos,	como	termômetro	de	cozinha,	formas	apropriadas	e	panos	de	musselina	para	drenagem.	Aquecimento	do	leite:	Aqueça	o	leite	de	búfala	até	atingir	a	temperatura	ideal	para	adicionar	o	coalho.	Adição	do	coalho:	Adicione	o	coalho
ao	leite	e	deixe	descansar	para	coagular.	Corte	da	coalhada:	Corte	a	coalhada	em	pedaços	e	mexa	suavemente	para	liberar	o	soro.	Modelagem	e	moldagem:	Modele	a	massa	da	mussarela	e	molde	de	acordo	com	a	sua	preferência.	Armazene	a	mussarela	de	búfala	em	recipiente	hermético	e	mantenha	na	geladeira	para	preservar	sua	frescura	por	mais
tempo.	A	qualidade	do	leite	é	essencial	para	a	produção	de	mussarela	de	búfala	de	excelência.	Aqui	estão	algumas	informações	importantes	sobre	o	leite	que	você	deve	conhecer:	O	leite	utilizado	na	fabricação	da	mussarela	de	búfala	deve	ser	fresco	e	de	alta	qualidade.	Dê	preferência	a	laticínios	locais	ou	fornecedores	confiáveis	para	garantir	a
procedência	do	leite.	O	teor	de	gordura	no	leite	de	búfala	impacta	diretamente	na	cremosidade	e	sabor	da	mussarela.	Opte	por	leites	com	teor	de	gordura	adequado	para	obter	um	resultado	mais	rico	e	saboroso.	A	pasteurização	correta	do	leite	é	fundamental	para	garantir	a	segurança	alimentar.	Certifique-se	de	que	o	leite	esteja	devidamente
pasteurizado	antes	de	iniciar	o	processo	de	fabricação	da	mussarela	de	búfala.	O	leite	fresco	é	essencial	para	a	qualidade	final	do	produto.	Armazene	o	leite	adequadamente,	respeitando	as	condições	de	temperatura	e	prazo	de	validade,	para	preservar	sua	integridade	e	sabor.	Agora	que	você	entende	a	importância	da	qualidade	do	leite,	poderá
produzir	mussarela	de	búfala	incrível	em	sua	própria	cozinha.	Aproveite	todos	os	benefícios	de	um	ingrediente	tão	fundamental	para	esse	delicioso	queijo!	Quando	se	trata	de	fazer	mussarela	de	búfala,	a	temperatura	da	água	desempenha	um	papel	crucial	no	resultado	final.	Aqui	estão	algumas	informações	importantes	a	considerar:	A	temperatura	da
água	afeta	diretamente	a	textura	e	o	sabor	da	mussarela	de	búfala.	Água	fria	ajuda	a	preservar	a	umidade	do	queijo,	resultando	em	uma	textura	mais	macia,	ideal	para	saladas	e	aperitivos.	Por	outro	lado,	água	quente	pode	levar	a	uma	mussarela	mais	firme,	perfeita	para	derreter	em	pizzas	e	pratos	quentes.	O	ponto	ideal	da	água	para	fazer	mussarela
de	búfala	geralmente	fica	em	torno	de	75°C	a	85°C.	Essa	temperatura	permite	que	a	coalhada	derreta	uniformemente,	resultando	em	um	queijo	delicioso	e	elástico.	“Mantenha	um	termômetro	de	cozinha	à	mão	para	garantir	que	a	água	esteja	sempre	na	temperatura	ideal.	Pequenos	detalhes	fazem	grande	diferença	na	hora	de	preparar	um	prato	de
alta	qualidade.”	Armazenar	sua	mussarela	de	búfala	corretamente	é	essencial	para	preservar	seu	sabor	e	textura.	Aqui	estão	algumas	dicas	simples	para	garantir	a	qualidade	do	seu	queijo	fresco:	Mantenha	a	mussarela	de	búfala	em	baixas	temperaturas,	preferencialmente	entre	1-4°C,	para	evitar	a	proliferação	de	bactérias.	Evite	congelar	o	queijo,
pois	isso	pode	alterar	sua	consistência.	Armazene	a	mussarela	de	búfala	em	sua	embalagem	original	ou	em	um	recipiente	hermético.	Evite	expor	o	queijo	ao	ar,	pois	isso	pode	ressecá-lo	e	alterar	seu	sabor.	Verifique	sempre	a	data	de	validade	da	mussarela	de	búfala.	Consuma	o	queijo	dentro	do	prazo	recomendado	para	garantir	sua	frescura.	Guarde	a
mussarela	de	búfala	em	uma	prateleira	intermediária	na	geladeira,	longe	de	alimentos	com	odores	fortes	que	possam	ser	absorvidos	pelo	queijo.	Seguindo	essas	orientações	simples,	você	poderá	desfrutar	da	deliciosa	mussarela	de	búfala	por	mais	tempo,	mantendo	seu	sabor	autêntico	e	sua	textura	cremosa.	Descubra	agora	algumas	curiosidades
fascinantes	sobre	a	mussarela	de	búfala	que	irão	aguçar	ainda	mais	seu	apetite	e	conhecimento	culinário:	A	mussarela	de	búfala	tem	suas	raízes	na	região	italiana	da	Campânia,	onde	era	tradicionalmente	feita	com	leite	de	búfala.	“A	arte	de	fazer	mussarela	de	búfala	foi	reconhecida	em	1993	pela	União	Europeia”	Muitas	vezes,	a	produção	da
mussarela	de	búfala	é	um	verdadeiro	ritual	artesanal,	onde	a	habilidade	e	a	dedicação	dos	queijeiros	são	essenciais	para	garantir	a	qualidade	do	produto	final.	“A	mussarela	de	búfala,	em	comparação	com	a	mussarela	tradicional,	possui	uma	quantidade	ligeiramente	menor	de	gordura	e	colesterol,	sendo	uma	opção	mais	saudável	para	os	amantes	de
queijo”	Além	da	tradicional	mussarela	de	búfala	em	formato	de	bolas,	existem	versões	defumadas,	em	azeite	de	oliva	e	até	mesmo	temperadas	com	ervas	diversas,	proporcionando	uma	gama	diversificada	de	sabores.	A	origem	da	mussarela	de	búfala	remonta	às	vastas	planícies	italianas,	onde	a	tradição	que	conhecemos	hoje	teve	início.	A	mozzarella	di
bufala	é	um	queijo	ancestral	que	tem	suas	raízes	na	região	da	Campânia,	sul	de	Itália.	Seu	processo	artesanal	garante	um	sabor	único	e	marcante.	O	leite	de	búfala,	principal	ingrediente	desse	queijo,	é	coagulado	e	moldado	pelas	habilidosas	mãos	dos	queijeiros,	resultando	em	bolinhas	macias	e	deliciosas.	Cada	fase	da	produção	da	mussarela	de
búfala	é	cuidadosamente	supervisionada	para	garantir	a	excelência	do	produto	final.	Ao	longo	dos	séculos,	os	mestres	queijeiros	italianos	aprimoraram	as	técnicas	de	produção,	transmitindo	seu	conhecimento	de	geração	em	geração.	A	mussarela	de	búfala	e	a	mussarela	tradicional	têm	suas	distinções	que	podem	impactar	no	sabor	e	textura	dos
pratos.	É	importante	conhecer	as	características	de	cada	uma	para	escolher	a	melhor	opção	para	suas	receitas.	Mussarela	de	Búfala:	Feita	com	leite	de	búfala,	possui	sabor	mais	suave	e	levemente	adocicado.	Sua	origem	remonta	à	região	da	Campânia,	na	Itália.	Mussarela	Tradicional:	Elaborada	com	leite	de	vaca,	tem	um	sabor	mais	pronunciado	e
textura	mais	elástica.	É	amplamente	utilizada	em	diversas	culinárias	ao	redor	do	mundo.	A	mussarela	de	búfala	é	conhecida	por	sua	textura	macia	e	cremosa,	ideal	para	saladas	e	pratos	mais	leves.	Já	a	mussarela	tradicional	tende	a	derreter	de	forma	mais	homogênea,	sendo	perfeita	para	pizzas	e	pratos	gratinados.	A	escolha	entre	a	mussarela	de
búfala	e	a	mussarela	tradicional	pode	variar	de	acordo	com	o	prato	que	você	está	preparando.	Enquanto	a	primeira	combina	bem	com	saladas	caprese	e	bruschettas,	a	segunda	é	a	preferida	para	pizzas	e	lasanhas	tradicionais.	Agora	que	você	conhece	as	diferenças	entre	esses	dois	tipos	de	mussarela,	experimente	cada	uma	em	suas	receitas	favoritas
e	descubra	as	nuances	de	sabores	que	podem	transformar	seus	pratos!	Caros	entusiastas	da	gastronomia,	chegamos	ao	fim	desta	jornada	de	descoberta	e	aprendizado	sobre	como	fazer	mussarela	de	búfala.	Ao	longo	deste	guia,	exploramos	os	diferentes	passos	e	técnicas	necessárias	para	produzir	essa	iguaria	tão	apreciada.	Qualidade	dos
Ingredientes:	Utilize	sempre	ingredientes	frescos	e	de	alta	qualidade	para	garantir	o	melhor	sabor.	Atenção	aos	Detalhes:	Cada	etapa	do	processo	é	importante,	por	isso,	esteja	atento	aos	detalhes	para	obter	um	resultado	excelente.	Experimente	e	Ajuste:	Não	tenha	medo	de	experimentar	e	fazer	ajustes	no	processo	para	encontrar	o	seu	próprio	toque
pessoal	na	receita.	A	culinária	é	uma	forma	de	arte	que	nos	permite	explorar	sabores,	texturas	e	aromas	de	maneira	única.	Ao	preparar	a	sua	própria	mussarela	de	búfala,	você	não	apenas	desfruta	de	um	alimento	delicioso,	mas	também	mergulha	em	uma	experiência	sensorial	enriquecedora.	Não	deixe	de	compartilhar	a	sua	criação	com	amigos	e
familiares.	A	gastronomia	tem	o	poder	de	unir	as	pessoas	e	criar	momentos	inesquecíveis	ao	redor	da	mesa.	A	sua	mussarela	de	búfala	feita	em	casa	certamente	será	apreciada	e	celebrada	por	todos.	Parabéns,	entusiasta	da	gastronomia!	Você	agora	tem	em	mãos	uma	deliciosa	mussarela	de	búfala	feita	por	você	mesmo.	Siga	estas	dicas	finais	para
desfrutar	ao	máximo	dessa	iguaria:	**Fatias	finas**:	Aprecie	a	suavidade	e	cremosidade	da	mussarela	de	búfala	em	fatias	delicadas.	Salada	Caprese**:	Combine	com	tomates	frescos,	manjericão	e	um	fio	de	azeite	para	uma	experiência	clássica	italiana.	**Acompanhada	de	pão**:	Experimente	com	um	bom	pão	italiano,	torradas	ou	mesmo	em
sanduíches.	Para	manter	a	qualidade	da	sua	mussarela	de	búfala	caseira,	lembre-se	de	armazená-la	adequadamente,	preferencialmente	em	um	recipiente	hermético	na	geladeira.	Consuma	dentro	de	alguns	dias	para	garantir	a	frescura	do	produto.	Nada	como	saborear	algo	feito	com	carinho	e	dedicação.	Celebre	cada	pedaço	dessa	mussarela	de
búfala	que	você	mesmo	preparou,	e	compartilhe	com	amigos	e	familiares	o	resultado	do	seu	trabalho	culinário.	Aproveite	cada	momento	e	cada	sabor	da	sua	criação,	e	esteja	sempre	aberto	a	novas	experiências	gastronômicas.	Bon	appétit!	Isabela	Almeida	é	uma	entusiasta	autêntica	quando	o	assunto	é	queijo.	Sua	paixão	por	essas	deliciosas	iguarias
é	palpável	em	cada	palavra	que	pronuncia.	Ela	não	apenas	aprecia	profundamente	os	sabores	únicos	de	diversas	variedades	de	queijos,	mas	também	se	dedica	incansavelmente	a	aprofundar	seu	conhecimento	sobre	suas	origens,	técnicas	de	produção	e	as	melhores	harmonizações	com	vinhos	e	outros	alimentos.	Isabela	é	reconhecida	como	uma
verdadeira	mestra	das	degustações	de	queijos,		ela	compartilha	seu	vasto	conhecimento	com	entusiasmo,	tornando	cada	encontro	uma	experiência	verdadeiramente	deliciosa	e	cativante.	Il	Consorzio	di	Tutela	della	Mozzarella	di	Bufala	Campana,	nato	nel	1981,	è	l'unico	organismo	riconosciuto	dal	Ministero	delle	Politiche	Agricole,	Alimentari	e
Forestali	per	la	tutela,	la	vigilanza,	la	valorizzazione	e	la	promozione	di	questo	straordinario	formaggio	del	Centro-Sud	Italia,	apprezzato	in	tutto	il	mondo.	La	nostra	mozzarella	è	l’unica	in	commercio	ad	aver	ottenuto	il	riconoscimento	europeo	della	DOP.	Il	disciplinare	di	produzione	–	approvato	sia	dal	Ministero	Italiano	dell’Agricoltura	sia	dall’Unione
Europea	-	prevede	l’utilizzo	di	solo	latte	intero	di	bufala,	oltre	al	caglio	e	sale,	che	-	rispetto	al	latte	di	vacca	-	è	molto	più	ricco	in	proteine,	grassi	e	sali	minerali.	Un	ciclo	di	laboratori	per	condurre	i	bambini	e	le	loro	famiglie	alla	scoperta	della	mozzarella	di	bufala	campana	Dop	e	poi	talk,	degustazioni,	serate-evento.	Il	nostro	Consorzio	di	Tutela	della
Mozzarella	di	Bufala	Campana	Dop	sarà	protagonista	della	nuova	edizione	del	Festival	Economia	Trento,	organizzato	da	24	Ore	Eventi	e	Trentino	Marketing,	in	programma	dal	22	al	25	maggio.	L’edizione	2025	segna	il	ventennale	del	festival	e	ha	per	titolo	“Rischi	e	scelte	fatali.	L’Europa	al	bivio”.	I	temi	di	attualità	verranno	affrontati	da	oltre	650
relatori,	tra	personalità	dal	panorama	accademico	nazionale	e	internazionale,	economisti,	6	premi	Nobel,	rappresentanti	delle	istituzioni	e	della	business	community.	Il	22	maggio,	alle	ore	12	al	Cinema	Vittoria,	il	direttore	del	Consorzio,	Pier	Maria	Saccani,	parteciperà	al	talk	su	“Protezionismo	o	libero	mercato”	con	Fulvio	Giorgi	(Amministratore
Delegato,	IMQ);	Paolo	Gualtieri	(Università	Cattolica	del	Sacro	Cuore);	Yang	Yao	(China	Center	for	Economic	Research);	Andrea	Zoppini	(Università	degli	studi	Roma	Tre).	Novità	di	quest’anno	saranno	i	laboratori	per	bambini	“La	magia	del	latte”,	realizzati	in	collaborazione	con	Trentingrana.	Ogni	giorno,	dalle	ore	10	alle	17,	nell’area	esterna	del
Museo	delle	Scienze	di	Trento	(Muse),	i	più	piccoli	e	le	famiglie	saranno	guidati	alla	scoperta	della	Mozzarella	di	bufala	campana	Dop	e	del	Trentingrana	Consorzio	dei	Caseifici	Sociali	Trentini	sca,	con	filature	live	e	degustazioni.	Un	percorso	che	ha	l’obiettivo	di	valorizzare	la	materia	prima,	il	latte,	e	di	unire	in	un	racconto	corale	due	formaggi	e	due
territori	del	Belpaese	molto	diversi:	l’uno	fresco,	fatto	con	solo	latte	di	bufala	e	simbolo	del	Sud	Italia;	l’altro	stagionato,	fatto	con	latte	vaccino	e	simbolo	del	Nord	del	Paese.	Sarà	questo	il	cuore	pulsante	del	programma	“Fuori	festival”,	dedicato	ai	bimbi	e	alle	famiglie.	Nel	palinsesto,	infatti,	il	cibo	sarà	esplorato	in	tutte	le	sue	dimensioni,	sensoriali	e
scientifiche,	grazie	al	ciclo	di	laboratori	curati	dal	Muse	e	ai	maestri	casari	del	Consorzio	di	Tutela	Mozzarella	di	Bufala	Campana	Dop	e	del	Trentingrana,	che	porteranno	il	pubblico	a	conoscere	i	territori	e	i	processi	complessi	dai	quali	nasce	un	formaggio,	a	capire	che	il	cibo	ha	origine	da	procedimenti	di	lavorazione	della	materia	prima	per	arrivare
con	nuova	forma	e	consistenza	sulla	nostra	tavola.	È	la	“magia	del	latte”	appunto,	che	sarà	raccontata	e	declinata	durante	le	giornate	del	festival.	#mozzarelladop	#mozzarelladibufala	#bufalacampana	#trentingrana	#festivalEconomiaTrento	24	ORE	System	Il	Sole	24	Ore	È	stata	una	grande	emozione	e	un	vero	onore	salire	a	bordo	della	Nave
Amerigo	Vespucci,	nella	tappa	di	Napoli	del	Tour	Vespucci	ed	essere	premiati	come	eccellenza	del	territorio.	È	stato	proprio	un	incontro	tra	due	eccellenze	del	Made	in	Italy:	la	mozzarella	di	bufala	campana	Dop	a	bordo	della	nave	più	bella	del	mondo.	Il	nostro	Consorzio	di	Tutela	ha	voluto	rendere	omaggio	alla	gloriosa	storia	del	veliero,	realizzando
una	treccia	di	mozzarella	Dop	dedicata	alla	Nave	Scuola	della	Marina	Militare	e	omaggiando	l’equipaggio	di	una	fornitura	di	Bufala	Campana.	Il	presidente	del	Consorzio,	Domenico	Raimondo,	ha	incontrato	il	Capitano	di	Vascello	Giuseppe	Lai,	Comandante	di	Nave	Amerigo	Vespucci,	nella	Sala	del	Consiglio.	Abbiamo	voluto	accogliere	la	Nave	Scuola
facendo	assaporare	di	nuovo	il	gusto	di	casa	e	famiglia,	che	porta	con	sé	la	mozzarella	di	bufala	campana.	E	la	mozzarella	Dop	è	stata	anche	la	protagonista	dell’evento	di	ieri	sera	con	istituzioni	e	autorità,	organizzato	dal	Ministero	dell'Agricoltura,	della	Sovranità	alimentare	e	delle	Foreste,	nell’ambito	delle	iniziative	del	“Villaggio	IN	Italia”	per
promuovere	la	cucina	Italia	a	Patrimonio	Immateriale	dell’Unesco.	Un	evento	che	si	è	concluso	con	la	premiazione	del	presidente	Raimondo	come	esempio	dell’impegno	delle	eccellenze	del	Made	in	Italy.	#MozzarellaDOP	#bufalacampana	#TourVespucci	#mozzarelladibufala	Il	nostro	Consorzio	di	Tutela	ha	ottenuto	un	nuovo	riconoscimento	ai
“Formaggi&Consumi	Awards”,	organizzati	dal	gruppo	Tespi.	La	cerimonia	di	premiazione	si	è	tenuta	in	occasione	di	Tuttofood	a	Milano	e	il	Consorzio	ha	vinto	per	la	“miglior	campagna	di	comunicazione	per	la	valorizzazione	del	prodotto	tipico”,	grazie	alla	campagna	“Bufala	Campana	in	giro	per	la	costiera”,	promossa	nell’estate-autunno	del	2024.	I
tanti	turisti	che	affollano	ogni	anno	la	costiera	sorrentina	e	amalfitana	hanno	potuto	vedere	in	giro	i	bus	brandizzati	con	la	campagna	del	Consorzio	lungo	le	principali	e	magnifiche	strade	a	picco	sul	mare.	Il	riconoscimento	è	arrivato	da	una	giuria	composta	da	73	buyer	e	operatori	del	settore.	Il	premio	è	stato	consegnato	al	nostro	presidente,
Domenico	Raimondo,	da	Donatella	Prampolini,	presidente	della	Fida	(Federazione	Italiana	Dettaglianti	dell’Alimentazione)	e	vicepresidente	di	Confcommercio	Imprese	per	l’Italia.	Grazie	a	Tespi	Mediagroup,	orgogliosi	di	questo	prezioso	riconoscimento	al	lavoro	svolto!	#mozzarelladop	#bufalacampana	#awards	A	TUTTOFOOD	Milano	ragioneremo
sull'evoluzione	della	spesa,	ma	con	grande	concretezza	e	proponendo	un	"ready	to	eat"	all'insegna	della	qualità.	Il	nostro	Consorzio	rilancerà	l'alleanza	sia	con	il	Consorzio	di	Tutela	della	Ricotta	di	Bufala	Campana	Dop	sia	con	il	CONSORZIO	DI	TUTELA	DELLA	PASTA	DI	GRAGNANO	IGP.	Ci	presentiamo	uniti	con	uno	stand	in	comune	(Padiglione	1
stand	R05)	alla	fiera	di	riferimento	dell’agroalimentare,	in	programma	dal	5	all’8	maggio.	I	trend	di	consumo	segnalano	un	aumento	dell’acquisto	di	cibi	pronti,	ideali	per	pasti	veloci.	Secondo	i	dati	della	società	di	ricerca	Circana,	il	settore	del	“ready	to	eat”	rappresenta	il	3,5%	del	mercato	foodservice	in	Italia,	con	un	valore	di	2,5	miliardi	di	euro	e
una	crescita	del	comparto	del	15,3%	rispetto	al	2017.	E	se	quei	piatti	fossero	anche	all’insegna	dell’eccellenza	made	in	Italy?	Partendo	da	questo	interrogativo	proporremo	una	box	giornaliera	con	piatti	pronti,	ma	di	grande	qualità	e	ideati	in	funzione	anti-spreco.	A	ora	di	pranzo	si	svelerà	il	menu	del	giorno,	che	sarà	raccontato	sui	social	da	un	gruppo
di	influencer.	Si	va	dall’arancino	alla	Nerano,	realizzato	con	orzo	di	Gragnano	Igp	e	un	cuore	di	mozzarella	di	bufala	campana	Dop,	fino	al	tiramisù	fatto	con	una	cialda	di	lasagna	di	Gragnano	Igp	e	una	crema	di	ricotta	di	bufala	campana	Dop.	E	ancora	spazio	alle	ricette	di	“riciclo”.	Avanza	la	pasta	al	forno?	Ebbene,	si	può	trasformare	in	un	timballo
fritto	di	anellini	di	Gragnano	Igp	con	piselli	e	Bufala	Affumicata	Dop.	Da	non	perdere!	#mozzarelladop	#bufalacampana	#tuttofood	#mozzarella	#mozzarelladibufala	#pastadigragnano	#ricottadibufala	Nell'ultimo	numero	di	"Bufala	News	Magazine",	la	rivista	ufficiale	del	nostro	Consorzio,	si	fa	il	punto	sui	controlli	nella	filiera	della	#mozzarelladop.
Aumentano	i	controlli	online:	nell'ultimo	anno	sono	cresciuti	gli	accertamenti	per	difendere	la	qualità	e	l'originalità	del	marchio.	Spazio	all'evento	di	Smart	AgriFood:	il	digitale	sta	trasformando	il	settore,	tra	IA,	tracciabilità	e	sostenibilità.	Sul	versante	della	formazione,	si	è	concluso	il	corso	del	Consorzio	per	i	futuri	casari,	un	viaggio	tra	teoria	e
pratica.	Infine	si	è	discusso	di	nutrizione	innovativa	in	un	evento	ospitato	nella	sede	del	Consorzio:	le	nuove	applicazioni	dei	mangimi	liquidi	aprono	scenari	interessanti.	Buona	lettura!	I	dazi	Usa	sulla	mozzarella	di	bufala	campana	Dop	rischiano	di	vanificare	gli	sforzi	compiuti	in	questi	anni	per	conquistare	i	consumatori	americani	e	far	arrivare	lì	un
prodotto	certificato	e	fresco,	nonostante	le	difficoltà	della	logistica.	Il	mercato	Usa	per	la	mozzarella	di	bufala	campana	DOP	vale	circa	il	10%	dell'export	totale,	in	valore	assoluto	oltre	30	milioni	di	euro.	Al	di	là	dei	numeri	attuali,	i	dazi	penalizzano	le	potenzialità	di	sviluppo	del	comparto	negli	Usa,	soprattutto	nel	canale	horeca,	dove	la	mozzarella	Dop
è	percepita	come	prodotto	premium	che	viaggia	tra	i	60	e	gli	80	dollari	al	chilo	ed	è	apprezzata	anche	nei	ristoranti	dei	vip.	Il	Consorzio	guarda	ad	altri	mercati,	sia	quelli	già	consolidati	sia	altre	realtà	in	espansione,	che	hanno	già	dimostrato	di	apprezzare	il	nostro	prodotto,	ma	serve	una	incisiva	azione	diplomatica	per	scongiurare	danni	difficili	da
recuperare.	#mozzarelladop	#bufalacampana	#dazi	Visita	in	Campania,	in	provincia	di	Salerno,	della	Commissione	Parlamentare	anti	contraffazione,	guidata	dal	presidente	Jacopo	Morrone	,	che	oggi	ha	incontrato	il	presidente	del	nostro	Consorzio	di	Tutela	Domenico	Raimondo	.	Tanti	i	punti	toccati	durante	il	colloquio,	in	particolare	le	strategie	da
adottare	per	frenare	l'impatto	dell'Italian	Sounding	sull'autentica	#MozzarellaDOP	.	Un	grazie	ai	componenti	della	Commissione	per	la	loro	disponibilità	e	la	voglia	di	conoscere	davvero	la	filiera!


