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Il quartirolo Lombardo DOP prpses
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Classificazione

Province

| gquartirolo Lombardo DOP s1 presenta con una forma o paralleiepipedo cor
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La storia

quando | mandriani soggiomare il bestiome in montagna

oo

lurante | mesi estivi. Al itormo a v le, gl animaiil trovano [u tirmo

erbo cresciutq, che prende il nome di "erba guartirold’™. Il formoggio di quaolitd
chicmaoto Quartirolo proprio per guesto motivo; finc allo metd

del secolo scorso o volte prendeva il nome anche di "Stracchino Quartirolo’

ricordo delle mucche che tornano cagl aipegaL

La produzione




Il quartirolo Lombarde DOP =i produce con latte provenients do due mungiture
conzecutive. Una volto raggiunta lo caglioto, guestultimao viene rotta due volte.
Lo pasta ottenuta viene messa nelle forme & sotfoposta o stufotura o 26-28 °C
per un periodo variobile do 4 a 24 ore o temperatura decrescente. 51 procede,

poi, alla solaturo e alla stagionaturg, che va doi 5 ai 30 glemi per il tipo fresco;

mentre va oltre i 30 giorni per il tipo moturo:

L'utilizzo in cucina

Il gquartirelo Lombardo DOP si conserva in uno straccic umido o in carta
stagnola. Essendo un formaggio do tavola viene seryito come secondo piatto
condito con olio 2 pepe. Ultimamente & diventato un ingrediente di molt piatti
tipici Lombardi come insalate, primi o anche dessart

LINK: https://www.alice.tv/bottega/il-quartirolo-lombardo-dop




