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Conciato romano

El queso afinado en tinajas

egustarlo es una verdadera experien-
Dcia antropoldgica, su origen podria

remontarse a los Samanitas, una civi-
lizacion pre-roma-
na, lo que hace de
este queso uno de
los mas antiguos de
Italia. Su elabora-
cion, que habia si-
do abandonada, se
ha recuperado re-
cientemente y aho-
ra es baluarte de
Slow Food. Produ-
cido con cuajo de
cabrito a partir de leche de oveja y vaca, una
vez prensado, su elaboracién prevé una fa-
se de conciatura (curtido) con el agua de coc-
cion de una pasta local llamada pettole que
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deja en la corteza del queso una capa de al-
midon. Entonces las piezas estaran listas pa-
ra ser afinadas dentro de pequeiias tinajas de
barro donde pasa-
ran un proceso de
maduracién de has-
ta dos afos. Se con-
sigue asi un queso
con gran persona-
lidad y caracteristi-
cas organolépticas
excepcionales: fuer-
te reduccion olfati-
va, sensaciones al-
cohdlicas y aromas
a fruta madura. Puede llegar a ser muy pican-
te, por lo que marida muy bien con confituras
de limon o higos, miel de madrofio o castano
o con dulce de membrillo.
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KRIOS

Krios, cerveza de garbanzos

n Italia no hay pizza sin cerveza. Y
E Franco Pepe ha encargado a la cerve-

ceria artesanal Karma la realizacion
de una cerveza especial para su Pizza km 0:
una cerveza también de km 0 realizada con
garbanzos de las colinas Caiatine, a pocos
kilometros de Napoles. Se trata de Krios,
una edicion limitada de cerveza producida
con garbanzos ligeramente tostados y mez-
clados con agua para conseguir una gelati-
nizaciéon. Los almidones de los garbanzos
se trasformaran en alcohol durante la fer-
mentacion y su refermentacion en botella
es provocada por medio de azicar de cana
ecosolidaria. Se consigue asi una cerveza
de alta fermentacién muy especial, clara y
muy aromatica.




