Mugarela  de biifala ganha selo

Cada vez mais presente na mesa
do consumidor brasileiro, a mugare-
1a de bifala, como é chamada no Bra-
sil, ou simplesmente a mugarela, co-
mo & conhecida originalmente na Ité-
lia, & um queijo que conguistou o

mercado devido as suas caracteristi- -
 ra de escolher o produto certo. O se-

cas saudaveis em relagdo a outros ti-

pos de queijo feitos com leite de vaca. -

De textura agradavel ao paladar, ma
cia, sabor suave e, por isso mesmo,
facil de combinar com diversos tipos
de pratos, a mugarela também se tor-
nou uma vedete na alta gastronomia.

0 que o consumidor, formadores
de opinido e muitos chefs ndo sa-
bem & que, no mercado brasileiro a
mugarela de bufala presente nas
prateleiras e distribuida nos restau-
rantes & falslﬁmda con: tantemen-
te. Muitos produf ram lei-
te de vaca e branqueaﬂm:afs ao leite
de biifalas para diminuir custo de
produgéo, tarando assim as proprie-

dades da mugarela diante do consu-

‘midor desinformado, Por isso a As-

sociagdo Brasileira de Criadores de
Biifalos institutiu o selo de pureza
100% Bifalo que garante a produ-
¢do de mucarelas verdadeiras no
Brasil e ajuda o consumidor na ho-

1o & conferido aos produtores que
respeitam os padrdes de pureza ita-
lianos e utilizam apenas leite de bi-
falas no processamento.

0 leite de bufalas apresenta ca-

racteristicas peculiares, que o dife-
rem bastante do leite de vaca, princi-

-pa]melrtenoquedizrespeﬂoéquah

dade e beneficios 4 saude do homem.
A biifala  um animal mais ristico e
adaptavel que a vaca, por isso & mais

resistente as doencas, tendo um me-

nor contato com medicamentos, o

que proporciona a produgéo de um
leite muito mais saudavel e sem toxi-
nas. Com caracteristicas diferencia-

‘¢oes, & um in

das, essa éa matam—pnma ideal pa-

raa alaburacwde diversos tipos de

queijos, em particular a tradicional

-mugarela. Embora o leite de biifala

seja mm asua mucatela
¢ mais Jeve, pois ele possui um rendi-
mento muito maior que o de vaca pa-
ra produzir um quilo de mugcarela
sao precisos 12 litros de leite de vaca,
Para a mucarela de bifala, utiliza-se
seis litros. Por conta disso, a mucare-
la de bifala possui menos colesterol
queadevaca.

A mugarela de biifala é um pro-
duto natural e sem aditivos. Pode ser
usada na preparagio de pratos frios
ou quentes tais como pizzas, sandui-
ches, salm,egrnes grelhadas, mas-
sas e até sahmx. Pura ou combi-
nada com ano, manjeri-
céio, tomate seco, entre outras varia-
presenta no
cardapio dos restam'antes
domundo.



