
« LO SCIORTINO » – Fromage Bleu de vache affiné au Rhum et à la Poire

Un fromage très complexe pour expliquer ses caractéristiques de production, puisqu’il n’est pas fabriqué avec de la présure animale, mais
avec un coagulant microbien de champignon (cèpe), on n’y ajoute pas de moules nobles, mais le persillage provient de l’aide technologique
pour le caillage. La croûte, dans la première phase de maturation fait une floraison spontanée de penicillium candidum, puis on plonge pendant
longtemps ce fromage dans un bain de rhum et de poire avec des cubes de poires confites pour donner arôme et saveur à ce fromage.

Le résultat est un petit fromage bleu à déguster en fin de repas, mais aussi sur un plateau de fromage, car sa connotation gustative
mélangeant saveur et douceur le rend bien équilibré et très agréable.

Croûte comestible.

En 2017, lors du concours national de fromages INFINITI BLU consacré aux fromages à pâte persillée qui se tient chaque année à 
Gorgonzola, il a reçu le prix de la qualité.


