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UMA ORIZICULTURA SUSTENTAVEL PARA UM PRODUTO
SEGURO E DE QUALIDADE.

B * CAMPANHA FINANCIADA A UNIAO EUROPEIA APOIA
CAMARGUE E COM AUXILIO DA CAMPANHAS QUE PROMOVEM

UNIAO EUROPEIA 0 RESPEITO PELO MEIO AMBIENTE.




Cormo de faz para recontecer um atwg bom,
deqaa&%i’e, dequro e alento ao ambiente?

N&o é necessario obrigatoriamente ser um especialista, basta s6

prestar atencdo a sua origem.

Se um arroz foi produzido na Europa, ndo pense duas vezes:
coloque-o no carrinho!

Conhecer a origem do arroz fornece algumas indicagdes Uteis
sobre a sua sustentabilidade, qualidade e seguranca alimentar.

O arroz europeu se identifica com o tipo Japonica, cultivado
sobretudo nos climas mediterraneos e comercializado com
nomes de variedades que apresentam um grao redondo, médio
ou longo, ideais para milhares de receitas. Nao faltam porém
os cultivos dos tipos de arroz indica, longo e afilado, eles
também estdo a disposi¢do do consumidor para os pratos mais
rebuscados.

Itdlia, Franca, Espanha e Portugal estdo entre os principais
Paises europeus produtores de arroz Japonica e garantem ao
consumidor um produto de qualidade e dentro do respeito do
ambiente.

Entretanto, o arroz europeu fala também muito mais.



Com o atvwy ewroper, o ambiente so'vi

Quando se escolhe o arroz europeu, fica-se do lado do ambiente
por uma série de razdes:

Tutela dos recursos hidricos, porque a &gua utilizada para o
cultivo do arroz entra no sistema de canais, alaga os arrozais e
entdo retorna ao débito natural.

Protecdo da biodiversidade, porque os arrozais representam
um rico ecossistema, com tantas espécies animais e vegetais que
encontram o seu habitat nas amplas extensdes de dgua.

Salvaguarda do ambiente, porque a utilizagdo de técnicas agricolas
sustentaveis contribui para a conservagdo do equilibrio ecolégico
das zonas himidas, desde sempre, um dos fatores determinantes
no contraste as mudancas climaticas.

Ajuda da preservacao das paisagens rurais, porque a cultura
do arroz ajuda a manter vivo um ambiente onde continuam a viver
a histéria e a tradicéo.
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Levar para cada a qualidade e a sequrarncayou

Ao escolher o arroz europeu, protege-se o nosso ambiente, ao
mesmo tempo que leva-se a nossa cozinha também um produto
excelente sob diversos aspectos.

As variedades cultivadas na Itdlia, Portugal e Franca tém
caracteristicas organoléticas Unicas que se prestam a mil receitas.

As técnicas de cultivo e produgdo do arroz europeu respondem aos
altos padrées de qualidade para garantir a absoluta seguranca
dos produtos. As operagdes exclusivamente mecanicas as quais o
arroz recolhido é submetido a transformac&o industrial de arroz para
ser processado deixam inalterado o valor natural e as caracteristicas
organoléticas do produto. Sdo entdo as andlises e controlos que
garantem a qualidade e a seguranca do produto que encontra-se
nas lojas. Muito importantes sdo os controlos sobre a salubridade
do arroz, que verificam o respeito dos limites de lei em relagdo a
qualidade, metais pesados e fitofarmacéuticos.

A exceléncia do setor de cultura de arroz europeu é confirmada
também pelas tantas variedades de marca IGP (Indicagéo
Geografica Protegida) e DOP (Denominacado de Origem Protegida)
que podem ser encontradas no comércio.




Colocar na meda a datide e wn dabo’ dnico

O arroz europeu que se adquire é sindbnimo de sabor e de qualidade
nutricional. O arroz pode ser definido como “cereal da saude”
pela sua digestibilidade e os seus elevados valores nutricionais
que o tornam um perfeito aliado do seu bem estar. O arroz, e a
farinha que é obtida, é particularmente indicado também no caso
de intolerancia ao gliten, que ndo é absolutamente encontrado no
cereal.

O arroz europeu revela-se muito versatil na cozinha, ideal quer
para preparar os pratos tipicos quer as receitas mais modernas
e procuradas. As grandes tradi¢des culinarias europeias, de fato,
encontram no arroz um ingrediente perfeito para preparar pratos
onde a qualidade est4 sempre junto, ao lado, de um sabor inimitavel.

Ha tantas receitas que pode-se tentar preparar com o arroz europeu,
entre as quais propde-se: Arroz com améijas e ‘galletti’ “bulhdo
pato”, Risoto de vinho tinto com linguica e creme de feijdo borlotti,
Risoto com cogumelos ao vinho do Porto, Arroz e marisco, Riz au lait.
Para descobrir a preparagao dessas receitas, va ao sitio
www.sustainableEUrice.eu
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Arrog ewropelt, bom para ad peddoas, preciods para o amblente.
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O contelido desta campanha de promogao representa as opinides do autor
e é da sua exclusiva responsabilidade. A Comissao Europeia e a
Agéncia de Execugdo Europeia da Investigacdo (doravante «REA») ndo assumem qualquer
responsabilidade pela utilizagdo que possa ser feita das informagées neste contetido.



