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LES PARMIGIANO-REGGIANO SONT DISPOSES EN LONGUES RANGEES
ET SE REPOSENT SUR DES PLANCHES EN BOIS.

ARV

RITUELS. L’histoire de ce fromage au lait cru de vache a texture
extra dure, seche et granuleuse, a la saveur unique, qualifié de «roi
des fromages italiens», remonte a I'époque médiévale. Aujourd’hui,
d’'une maniere traditionnelle, avec les mémes gestes rituels et avec
la méme passion, les maitres fromagers continuent a produire ce
fromage avec le lait d’environ 270 000 vaches, provenant de plus de
400 laiteries artisanales, de la présure naturelle et sans aucun addi-
tif. Pour fabriquer 1Kg de Parmigiano-Reggiano, il faut 16 litres de
lait, soit environ 600 litres pour réaliser une roue de parmesan. La
zone de production de lait et de la transformation en fromage, s’ef-
fectue exclusivement dans les provinces de Parme, Reggio Emilia,
Modene, Bologne (a la gauche du fleuve Reno) et de Mantoue (a la
droite du fleuve Po).

La fabrication de ce fromage d’appellation d’origine controlée s’ef-
fectue en 10 opérations. Le lait écrémé de la traite du soir est versé
dans des chaudrons en cuivre ot il est mélangé au lait entier de la
traite du matin, puis enrichi par de la présure naturelle et du lac-
tosérum, opération qui provoque la coagulation. A I'aide d’un outil
antique en forme de ballon appelé «spino», le caillé est fragmenté.
La cuisson lente, qui atteint 55° C, permet d’obtenir les granulés
qui vont former une masse unique au fond du chaudron, qui est
extraite et divisée en deux parties. Ces deux portions sont ensuite
placées dans un moule spécial ot le fromage se repose pendant 2 a
3 jours. Chaque meule de Parmigliano—Reg lano est identifiée par
une plaque de caséine appliquée a la surface%qui permet le controle
de la qualité apres la période d’affinage minimale de 12 mois), et
par la gravure de Parmigiano—Reggiano et DOP en pointillés, mois
et année de production, numéro de série de la laiterie, sur le talon.
Les fromages sont immergés dans un mélange d’eau et de sel natu-
rel durant 20 jours. Avec cette derniére étape s’achéve le cycle de
production du Parmigiano-Reggiano et débute celle de I'affinage.
12 mois aprés, chaque meule sera inspectée par un expert qui dé-
cidera -ou non- de?ui accorder la certification et de le marquer de
I'empreinte «Parmigiano-Reggiano consorzio tutela» et de I'année
de production. L’aftinage peut se poursuivre, plus de 18 mois, plus
de 22 mois et plus de 30 mois. 1l devient un extraordinaire produit
naturel, équilibré et nutritif.

e
LE PARMIGIANO-REGGIANO SE PRESENTE
S0US LA FORME D’UN GROS CYLINDRE

DE 35 4 40 cm DE DIAMETRE

ET DE 18 4 25 cM D’EPAISSEUR,

POUR UN POIDS VARIANT DE 24 4 40 K6

LE FROMAGE EST MARQUE DE L'EMPREINTE
«PARMIGIANO-REGGIANO CONSORZIO TUTELA»
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TRADITION. Le jambon cru est I'une des productions agro-alimen-
taires les plus importantes d’[talie, avec le jambon de Parme, de San
Daniele et de Modene. La zone de production de ce dernier se situe
aux abords des collines et des vallées ot coule la riviere Panaro.
jambon de Modéne D.O.P. est exclusivement obtenu avec des
cuisses fraiches de porcs d’élevages italiens sélectionnés. L'exces de
graisse éliminé, elles prennent leurs formes caractéristiques de poi-
res, avant de passer a la phase de salaison, en deux étapes, qui dure
environ une vingtaine de jours. Contrairement aux autres régions
ot le séchage s'effectue en milieu naturel exploitant des conditions
climatiques favorables, ici, les cuisses salées sont placées, pendant
60 jours environ, dans des piéces de repos appropriées, ot i’atmos—
phere, la température et le taux d’humidité sont contrdlés. Une fois
cette étape achevée, la cuisse est nettoyée pour la derniére fois et
séchée en deux fois. On passe ensuite a I'étape du pré-affinage, qui
consiste en une acclimatation des viandes a une température com-
prise entre 0° C et 20° C et a un taux d’humidité que I'on baisse
progressivement, puis a celle de I'affinage dans un milieu suffisam-
ment aéré. La durée g[lobale du processus de production, variable en
fonction de la taille des jambons, est généralement de douze mois,
au moins. Au terme de la maturation et apres différents controles,
les jambons regoivent diftérents cachets et I'apposition de la mar-
que de tutelle.
La sélection rigoureuse des viandes de porcs, I'ancienne tradition
qui oblige a utiliser comme seul conservateur le sel marin, savam-
ment dosé, et la longue maturation, assurent au jambon de Modéne
suavité et grandes qualités nutritionnelles.

Jamsons e Mobéne
CHEZ ProsciuriFicio Niv: GIANFRANCO
A SaviGNANO SuL PaNARO

LES cuUISSES SALEES SONT PLACEES
DANS DES PIECES DE REPOS

AU TERME DE LA MATURATION
ET APRES DIFFERENTS CONTROLES,
LES JAMBONS REGOIVENT

. DIFFERENTS CACHETS

email-gourmand | hors-série | avril 2011 | Page 4




A Opera 02 A LEvizzano o1 CASTELVETRG,
LE GRENIER 0U VIEILLISSENT LES TONNELETS
DE VINAIGRE BALSAMIQUE TRADITIONNEL DE MobENE

INAIGRE:BAL SAMIC .

ALCHIMIE. Ce nectar unique, dont I'ensemble de la production
mondiale dépasse a peine une dizaine d’hectolitres par an, est lié a
des pratiques ancestrales transmises de génération en génération.
Chaque phase de fabrication répond a un strict respect §e la régle-
mentation de I'appellation d’origine protégée, de la vendange des
raisins a la cuisson des mofts, qui doivent étre issus des cépages
Lambrusco, Ancellotta, Trebbiano, Sauvignon, Sgavetta, Berze-
mino, Occhio di Gatta et de toutes vignes reconnues dans la déno-
mination AOP de la province de Modéne, en passant par toutes les
opérations d’affinage et de vieillissement, prélévement, transvase-
ment et remise a niveaux des fiits.
Ces transformations microbiologiques naturelles s’effectuent len-
tement a l'intérieur de plusieurs flts en bois divers ((chataignier,
merisier, fréne, morier, chéne) de différentes grandeurs, rangés en
ordre décroissant et permettent d’obtenir le vinaigre balsamique
traditionnel de Modéne, qui est toujours prélevé du fiit le plus pe-
tit. Chaque année, afin de rétablir les niveaux de remplissage, la
petite quantité de vinaigre prélevée est savamment remplacée par
un transvasement, des tonnelets les plus grands, vers les tonnelets
les plus petits. Aprées au moins 12 années de vieillissement, le vinai-
ére est soutiré des fiits les plus petits et devient le fameux vinaigre
alsamique traditionnel de Modéne, et qualifié d’extra-vieux, si le
prélévement intervient aprés au moins 25 ans d’affinage.
La dédgustation s’impose pour apprécier les qualités organolepti-
ques du vinaigre balsamique traditionnel de Modeéne. I suffit d'une
outte de ce vinaigre brun sombre, sirupeux et lisse, pour saisir les
ragrances complexes, pénétrantes a I'acidité évidente, et se délec-
ter de sa saveur caractéristique, douce et amére a la fois, équilibrée,
veloutée, intense et persistante.
En conclusion, il faut bien faire la différence entre le vinaigre bal-
samique traditionnel de Modéne AOP, obtenu exclusivement de
100 % de mo(t de raisin cuit, sans aucune addition de substances
aromatiques, disponible uniquement dans la typique petite bouteille
de 100 ml et les soi-disant produits qui arborentql’adg)ectif balsami-
que, et sont, en définitif, qu'un mélange de diftérents ingrédients.
A Spilamberto, a quelques kilométres au Sud de Modéne, sur deux
étages et dans diftérentes salles, le musée du vinaigre balsamique
traditionnel vous permet de mieux comprendre la complexité de sa
fabrication.

DIFFERENTS VINAIGRES BALSAMIQUES
TRADITIONNELS DE MoDENE
p’AceTala DEL CRISTO

ET DE GIUSEPPE GIUSTI
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_ . Les viGnes o Criar 1860
4 CASTELVETRO

PETILLANT. Les amateurs de vin, sont un peu surpris en gofi-
tant ce vin rouge pétillant ou mousseux, d’'une couleur rouge ru-
bis brillante, produit dans les environs de Modéne et surtout de
Sorbara. Avec son étrange mousse de surface qui ceint le verre,
ses arébmes de cerise et son fort go(it de raisin, ce vin, dont la fer-
mentation est volontairement arrétée avant que tout le sucre ne
soit transformé en alcool, et que certains n’hésitent pas a comparer
a du Coca-Cola, est certainement le plus célébre des vins rouges
pétillants au monde. Il est également produit aujourd’hui en blanc
et rosé.

I1 existe quatre variétés de Lambrusco D.O.P, le Lambrusco di Sor-
bara, le plus clair et le plus léger, avec de douces nuances de jus de
framboise le Lambrusco Salamino di Santa Croce et le Lambrusco
Grasparossa di Castelvetro, le Lambrusco di Modena.

I1 est conseillé en apéritif, car léger et festif et s’accorde avec de
nombreux plats de la cuisine d’Emilie-Romagne, ainsi qu'avec les
patisseries typiques de Modéne.

T W Le Lamsrusco
SE CARACTERISE
PAR UNE MOUSSE
QUI CEINT LE VERRE

i .,I ;'I?'if‘f :l
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CUVERIE

DE LA CANTINA SOCIALE
ForMIGINE PEDEMONTANA
A CorLo b1 FoRMIGINE

Ermi Bagni,
DIRECTEUR DU
«CONSORZIO MARCHIO
STORICO

DET LAMBRUSCHI
MODENESI»
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I PARMIGIANO-REGGIANO

* Consortium du fromage Parmigiano-Reggiano

Via Kennedy, 18 - 42124 Reggio Emilia
Tél. +39 0522 307741
http://www.parmigiano-reggiano.it

* Coop. Casearia Castelnovese
Via Cavidole, 6 - 41051 Castelnuovo Rangone
Tél. +39 059 535364

Ouvert de 8h30 a 12030 et de 15h a 19h
(15h30 a 19h30 I'été)

Coor.
CASEARIA
CASTELNOVESE
A CASTELNUOVO
Rancone

Il JAMBON DE MODENE

* Consortium du jambon de Modéne

Viale Alfeo Corassors, 72 - 41124 Modéne

Tél +39 059 2923842
http://www.consorzioprosciuttomodena.it

* Prosciuttificio Nini Gianfranco

Via Sicilia, 61 - 41056 Savignano sul Panaro
Tél. +39 059 730103
http://www.prosciuttificionini.it

M VINAIGRE BALSAMIQUE TRADITIONNEL
DE MODENE

* Consortium des producteurs

de vinaigre traditionnel de Modeéne

Via Ganaceto, 134 - 41100 Modéne

Tél. +39 059 242565

* Muséo del balsamico tradizionale

Villa comunale Fabriani

Via Roncaty, 28 - 41057 Spilamberto

Ouvert du mardi au dimanche de 9h30 a 13l e

tde 15h d 19h

Tél. +39 059 781614
http://www.museodelbalsamicotradizionale.org

e Acetaia del Cristo

Via Badi, 41/4 - 41030 San Prospero
Tél. +39 059 907425
http://www.acetaiadelcristo.it

* Giuseppe Giusti

Strada &mﬂm Ville, 155 - 41123 Modéne
Tél. +39 059 840135
http://www.giusti.it

W LAMBRUSCO

* Consortium marque historique de la famille
du Lambrusco mogénais

Via Virgilio, 55 - 41123 Modeéne

Tél. +39 059 208610
http://www.lambrusco.net

e Chiarli 1860

Via Belvédeére, 8 - 41014 Castelvetro
Tél. +39 059 3163311
http://www.chiarli.it

* Cantina sociale Formigine Pedemontana

Via Radici in Piano, 228 - 41040 Corlo di Formigine
Tél. +39 059 558122
http://www.lambruscodoc.it

MusEo DEL BALSAMICO TRADIZIONALE
A SPILAMBERTO

Opera 02 A Levizzano b1 CASTELVETRO

M AGRI-TOURISME

* Opera 02

Di ca Montanari

Vins, vinaigre balsamique traditionnel de Modene.
Restaurant. Hotel,

Via Medusia, 32 - 41014 Levizzano di Castelveiro
Tél. +39 059 741019

http://www.opera02.it

W RESTAURANT BAR A VINS

¢ Osteria Stallo del Pomodoro
Cuistne traditionnelle émilienne revisitée
Largo Hannover, 63 - 41121 Modéne
Tél. +39 059 214664
http://www.stallodelpomodoro.it

B REMERCIEMENTS

¢ Chambre de commerce italienne

de Nice Sophia Antipolis Cote d’Azur
Michele Palmieri

¢ Chambre de commerce de Modéne
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