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ARRIGONI

Torregio, tutto il gusto della stagionatura
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Il Torregio Arrigoni è un formaggio la cui eccezionalità è dovuta alla prolungata stagionatura e alla duplice pasta, intensa e profumata vicino alla crosta, fresca e acidula all’interno.

Formaggio dalla caratteristica forma cilindrica dallo scalzo abbastanza alto, è prodotto secondo un’antica tecnica casearia che prevede una prolungata stagionatura in appositi locali, particolarmente visibile sulla crosta, screziata da una muffa che si scurisce e intensifica di più ogni giorno che passa. La pasta, cremosa vicino allo scalzo e gessata all’interno, riceve un sapore molto caratteristico, unico, che richiama i profumi del sottobosco.

Il Torregio fa infatti parte della linea Unici, che comprende prodotti che hanno come caratteristica comune quella dell’assoluta unicità perché pietre miliari della tradizione casearia italiana o perché frutto della capacità interpretativa dei casari e degli affinatori dell’azienda.

Caratteristiche del Torregio Arrigoni:

- Sapore: aromatico e intenso
- Pasta: morbida vicino alla crosta, friabile al centro
- Crosta: consistente con presenza di muffe grigio-giallastre sempre più intense al progredire della stagionatura
- Stagionatura: 150 giorni
- Ingredienti: latte vaccino pastorizzato, sale, caglio
- Dove si trova: nelle migliori gastronomie
LE RICETTE DEL RICETTARIO ARRIGONI & AICI

 “Zuf di coce” e fonduta di Torregio e noci
Ingredienti (per 6 persone):

500 g di zucca gialla

200 g di farina di mais gialla

5 dl di latte

5 dl di acqua

100 g di burro

sale q.b.

Per la fonduta:

300 g di Torregio Arrigoni
1 dl di latte

100 g di burro

50 g di farina di mais

50 g di noci o nocciole tritate
Procedimento:

Sbucciare la zucca, tagliarla a cubetti e lessarla con un pizzico di sale. Frullare bene tutto, aggiungere il latte, il burro e riportare a bollore. Aggiungere la farina, poco per volta, e portare a cottura mescolando sempre.

Preparare la fonduta, facendo fondere in un pentolino il Torregio tagliato a cubetti con il latte. Frullare tutto per ottenere una crema morbida. A parte sciogliere il burro in una padella, aggiungere la farina e far prendere un colore dorato. Unire anche le noci o nocciole e dorare ancora per qualche minuto.

Versare la crema di zucca nei piatti fondi o nelle ciotole e servire con la fonduta e il condimento alle noci.
Questa ricetta è stata realizzata dalle docenti AICI Licia Dentesano ed Emanuela Plazzotta per il ricettario che Arrigoni ha realizzato insieme all’AICI. Il ricettario è disponibile per il download sul sito di Arrigoni: http://www.arrigoniformaggi.it/ 
Arrigoni Battista S.p.A. �Via Treviglio 940�24040 Pagazzano (Bg)�tel. 0363-031203�www.arrigoniformaggi.it
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