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CASTELMAGNO DOP

Castelmagno DOP este una dintre branzeturile din nordul ltaliei cu o poveste extrem de veche si
fascinanta. S-a nascut in muntii piemontezi si a cucerit imediat bucatariile nationale si europene
cu aroma sa intensa, care tinde spre picant. Castelmagno DOP este o branza bogata si
gustoasd, care sintetizeaza traditia si cunostintele stravechi care s-au transmis de-a lungul
secolelor. in bucétarie, se poate folosi atat ca ingredient, dar este ideal si pentru aperitive, feluri
intai, feluri principale si garnituri, datorits versatilititii sale si a bogatiei gustului. intre branzeturile
piemonteze, Castelmagno DOP se remarca ca o branza semi-tare, grasa si cu maturare medie.
Primele urme ale existentei sale dateaza din 1277, din zona pasunilor oraselor Castelmagno si
Celle di Macra. A capatat maxima notorietate in secolul al XIX-lea, fiind prezent in toate meniurile
celor mai importante bucatarii englezesti si franceze. Astazi, Castelmagno DOP este considerata
una dintre branzeturile tipice italiene impreuna cu Gorgonzola DOP. Aceasta branza apartine
categoriei asa-numitelor branzeturi albastre sau albastre. Aceastd denumire (DOP) indica
branzeturile caracterizate prin prezenta mucegaiurilor din genul Penicillium, care confera branzei
venele sale caracteristice, a caror culoare tinde spre verde si albastru. Castelmagno este produs
din lapte de vaca, la care se adauga lapte de oaie sau de capra, pe baza unor procente bine
definite: intre 5% si 20%. Branza se prezinta consumatorului intr-o forma cilindrica, cu diametrul
cuprins intre 15 si 25 cm, Tnaltime de 12 - 20 cm si o greutate cuprinsa intre 2 si 7 kg. Coaja este
subtire si creata si are o culoare galbena, cu tendinta spre rosu, care se inchide treptat, in functie
de varsta de maturare a branzei. Castelmagno DOP are o aroma care variaza in intensitate de la
una mai delicata la una mai picantd, pe masurd ce perioada de maturare creste. Existd doud
tipuri de Castelmagno DOP: ,produs Castelmagno din munti”, cu eticheta albastré care indica
zona de productie montana; ,Castelmagno di Alpeggio”, cu etichetd verde care indica zona de
productie la o altitudine de peste 1000 m. in bucatarie, Castelmagno DOP este folosit ca Si
condiment pentru gnocchi, risotto, tortelloni si placinte sarate si este, de asemenea, un ingredient
ideal pentru feluri principale: de la sufleuri cu branza la placinte cu cartofi sau feluri de méncare
pe baza de legume.



Puteti gusta Castelmagno DOP incercand urmatoarea reteta:
https://www.cucchiaio.it/ricetta/gnocchi-al-castelmagno/

https://www.assolatte.it/itthome/salute_benessere_detail/1433415726016/1563274543470

SUPERCOMPUTERUL LEONARDO VA ADUCE EUROPA iN ERA CUANTICA

Unul dintre primele sisteme cuantice din Europa va fi instalat in ltalia si, foarte probabil, in centrul
tehnic Cineca din Bologna, la Consortiul interuniversitar italian pentru calcul automat, unde este gata
de functionare supercomputerul Leonardo, "creierul” pus la punct de Atos, societate care figureaza
in primele trei pozitii in Top500 mondial dedicat supercomputerelor. Avantajul pentru Italia este cel de
a fi aleasa, impreuna cu alte cinci tari, de catre European High Performance Computing Joint
Undertaking (EuroHPC JU), entitatea care se ocupd de sa incurajeze si sa dezvolte calculul de
fnalta performanta pe Batranul Continent, este semnificativ din cel putin doua motive: pe de o parte,
ar permite tehnologiei italiene sa fie implicata intr-un proiect care va asigura integrarea computerelor
cuantice in infrastructurile existente pentru a actiona ca acceleratori ai noilor aplicatii in domeniul
cercetarii in domeniile stiintific si industrial, al sanatatii si meteorologic; pe de altad parte, cercetatorii
italieni din sectorul public si privat vor avea la dispozitie inca un instrument pentru a efectua
experimente si a crea competente care vor influenta procesul de inovare a intregului sistem. Noua
masina cuantica va creste capacitatea actuald de procesare a lui Leonardo de 250 de trilioane de
operatiuni pe secunda.

https://www.ilsole24ore.com/art/il-supercomputer-bologna-portera-l-europa-nell-era-quantistica-
AE5mkDGC




NEMO’S GARDEN, O GRADINA INTR-UN LAC

Se vor transforma adéancurile marilor si ale lacurilor in noi redute pentru a raspunde provocarii
alimentare? Peste 70% din scoarta terestrd este acoperitd de apa, reprezentdnd un bazin cu
potential interesant, atat pentru identificarea de noi suprafete cultivabile, cat si pentru dezvoltarea de
solutii eco-durabile cu consum redus (sau zero) de energie pentru conservarea produselor si
combaterea schimbarilor climatice. Pariul pleaca de la un proiect inovator nascut in Noli Ligure. Este
vorba de Gradina lui Nemo, o ,gradina subacvatica” prezenta in adancurile lacului Nemo cu sere
independente, alimentate cu energie regenerabild, unde se cultiva diferite legume in hidroponie,
precum busuioc si capsuni. Mai mult, in aceste biosfere subacvatice plantele medicinale devin mai
parfumate, iar legumele mai gustoase. Deocamdatd este un experiment, dar ar putea deveni un
raspuns la diverse nevoi de productie. Lumea vinurilor este sectorul care se concentreaza cel mai
mult pe maturarea subacvatica, avand in vedere ca aceasta tehnica face posibila reducerea emisiilor
de CO2 si a costurilor energetice in pivnita. Alaturi de producatorii de vin in aceasta calatorie s-a
inscris si Jamin Portofino, un start-up specializat care a brevetat un sistem de pivnitd subacvatica
pentru vinuri si bauturi spirtoase si care construieste acum reteaua ,UnderWaterWines”: de la
productie pana la vanzare in magazinele si restaurantele sale.

https://www.ilsole24ore.com/art/serre-formaggio-olio-e-vino-produrre-sott-acqua-e-sostenibile-
AElybZHC




AGRICULTURA REGENERATIVA, REDUCEREA GAZELOR CU EFECT DE SERA

PRODUSE DE OREZARII

in orezariile din Pavia, s-a lansat un proiect pilot de agriculturd regenerativa, care deriva din
colaborarea dintre Knorr si Parboriz cu cercetéatori si profesori de la Universitatile din Torino, Pavia si
Milano si de la Innova-techKnorr. Scopul este adoptarea de practici agronomice inovatoare care sa
permita reducerea cu pana la o treime a emisiilor de gaze cu efect de sera daunatoare mediului, in
comparatie cu conditiile obisnuite de cultivare, cum ar fi scufundarea in timpul iernii. in acelasi timp,
este posibild imbunatatirea calitatii apei prin alegerea si utilizarea cu mai multd atentie a produselor
pentru apararea orezului, precum si printr-o gestionare adecvatad a apei din orezarii. In ceea ce
priveste calitatea solului, imbunatatirea fertilitatii se poate obtine, de exemplu, prin tehnica gunoiului
de grajd verde, care se bazeaza pe semanarea unei culturi in succesiune cu recoltarea orezului si
apoi ingroparea acesteia inaintea unui nou ciclu de cultivare a orezului. Cresterea biodiversitatii in
zona orezariilor se va realiza printr-o serie de interventii care vor permite cresterea prezentei
insectelor polenizatoare, a amfibienilor si a pasarilor, in special acvatice. Abordarea ,regenerativa”
st la baza marelui obiectiv global al Knorr, care este acela de a oferi alimente de buna calitate
pentru 7 miliarde de oameni prin implementarea a 50 de proiecte de agriculturd regenerativa care
vor acoperi 80% din ingredientele cheie ale produselor sale in urmatorii 4 ani.

https://www.ilsole24ore.com/art/agricoltura-rigenerativa-risiere-possibile-30percento-meno-gas-
serra-AEgPhkLC
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Hai ricevuto questo messaggio perché sei iscritto al gruppo "ICE Bucarest" di Google Gruppi.
Per visualizzare questa discussione sul Web, visita https://groups.google.com/a/ice.it/d/msgid/bucarest/
2b6096a8bafb48cbbc3b064eec9be8fe%4079987756.



