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dia 12 de setembro,
{\) uma mestre queijeira de
Cacapava ganhou cinco

medalhas em um dos principais
concursos de gueijo do mundo,
o Mondial du Fromage et des
Produits Laitiers que acontece
na cidade de Tours na Franca.
Camila Almeida, mestre queijeira
e proprietdria da Fazenda
Estancia Silvania, teve trés de
seus queijos premiados: queijo
de lavanda e envolto flores
comestiveis, queijo com cerveja
de macadamia produzida na
Serra da Mantiqueira e queijo
recheado com I¢ca. Neste final
de semana, durante a 5° Edicado
Mondial du Fromage et des
Produits Laitiers, Camila ganhou
duas medalhas de Ouro e uma
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de Bronze com seus queijos e
mais duas medalhas de prata
com o trabalho de maturadora.

O queijo Primavera Silvania
foi o primeiro a levar o ouro. Ele
tem a massa prensada e n&o
cozida. Durante seu preparo ele
é composto por éleo de lavanda
e na maturacado é envolto com
flores comestiveis. O segundo
ouro foi para o queijo Serrinha
Lavado na Cerveja Silvania.
Também tem a massa prensada,
n&o cozida, com cerveja artesanal
de Macadamia e 40 dias de
maturacdo. Depois de 15 dias de
maturacao, a mestre queijeira
banha o queijo com a cerveja

A mais nova criacao e aposta
de Camila Almeida para o
concurso, o queijo Taiada

GANHA MEDALHAS COM
QUENOS DE LAVANDA, GERVEJA
IGA EM CONCURSO NA FRANGA

Silvania, levou o bronze. O
queijo é de massa prensada,
ndo cozida e tem 60 dias de
maturacdo. O ingrediente
principal é a formiga I¢a.

“Este queijo criamos apenas
para o concurso e colocamos
toda nossa representatividade
e cultura dentro dele. [...] Aica
€ uma iguaria brasileira e muito
forte na culindria do Vale do
Paraiba. O seu consumo vem da
cultura indigena”, explica Camila.

O Mondial du Fromage et des
Produits Laitiers € considerado
0 concurso de queijo mais
importante do mundo. Ao todo,
952 queijos foram inscritos, 200
expositores e 48 paises. Mais
de 3.000 pessoas visitaram o
evento durante trés dias. m
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