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Branzi

Formaggio a pasta semicotta, prodotto con latte intero di vacca, proveniente per il 90% almeno darazza Bruna
Alpinae aggiuntadi siero di vitello. Trattasi di un formaggio grasso che prende il nome dall’'omonimo e
rinomato centro turistico dell'AltaValle Brembana, dove in passato si svolgeva uno dei piu importanti mercati di
formaggio e di bovini della bergamasca. Grande risorsa e merce di scambio di indubbio rilievo in passato, il
branzi € uno dei formaggi piu conosciuti dell'arte casearia bergamasca ed e tutt'oggi estremamente ricercato e
usato in molti piatti della cucinatradizionale.

Prodotto un tempo solo durante |'alpeggio estivo, oggi viene prodotto durante tutto I'anno, con I'utilizzo del latte
raccolto nelle stalle di fondovalle e anche di caseifici che, seppur legati a territorio di Bergamo, sono ubicati in
zone diverse daquelle di origine.

Larealizzazione inizia con lafase di coagulazione del |atte, con I'aggiunta di caglio formaggioloranzinknown
liquido di vitello cosi da ottenere il coagulo. Si procede quindi alla rottura della cagliatain modo da ottenere
grumi caseosi, cagliata che viene di seguito scaldata fino a unatemperatura di 45-46 gradi.

Inizia cosi un'operazione delicata che richiede che il tutto venga rimescolato in continuazione e in modo
costante, tramite larotellatradizionale o con I'utilizzo di attrezzature moderne. Al termine della cotturasi estrae
la cagliata con apposite tele e lasi depositain fascere di legno. Si svolge infine la pressatura e la sal atura.

Caratteristiche

Dal sapore dolce e delicato questo formaggio tende a piccante con I'invecchiamento. Il suo aroma caratteristico
e determinato in larga misura dalle essenze vegetali presenti nel foraggi. La crosta é sottile, la sua pasta é
morbidadal color giallo paglierino.
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