
Medagliad’oroal caseificioComelliniperlo squacqueronedop
Il formaggiofrescoprodottoaCastellosbaraglialaconcorrenzaal World CheesAwards,concorsomondialesvoltosiinSpagna

CASTEL SAN PIETRO

Il Caseificio Comelliniè tra i vin-

citori del World CheeseAwards
svoltosi ad Oviedo, in Spagna.
Due i formaggi dello storico ca-

seificio di Castel SanPietro che

si sonodistinti tra la miriade di

prodotti caseari iscritti ed esa-

minati nel maestosoPalacio de
Exposicionesy Congresos,affa-

scinando alcuni tra i maggiori

espertial mondo: lo Squacque-

rone di RomagnaDopelo Strac-

chino degli Angeli, che hanno

gareggiatonella categoria‘For-

maggi freschi alatte vaccino’.
Comellini è stato premiato con

l’ambita medaglia d’oro per lo

Squacquerone di Romagna
Dop, il formaggio chesi ‘ squac-

quera’, dal coloremadreperla e
dalla singolarecremosità che

Comellini realizzacon latte fre-

schissimo, proveniente da otto

allevamentidella zona,e soprat-

tutto con l’utilizzo di fermenti
lattici autoctoni,coltivati nelle
quattro fermentiere del caseifi-

cio.

«Cinquant’anni di esperienzaci

hanno insegnato come l’alter-
narsi dellestagioni influenzi l’at-
tività dei nostri fermenti, e quali

adattamentidobbiamo apporta-

re alla ricetta di produzione per

sfruttare al meglio il lavoro di
questi preziosi alleati, checon-

feriscono al nostro Squacquero-
ne di RomagnaDop quellacarat-

teristica struttura deliquescen-
te, accompagnatada una dol-
cezza edaun aromadi lattecon

noteerbacee», commenta Luca

Comellini, amministratore dele-

gato di Caseificio Comellini

spa.

Allo Stracchinodegli Angeli è
andatala medaglia d’argento: il

formaggio molle da tavola - che
Comellini produceanchenella
versione senzalattosio - ha con-

vinto la giuria grazie al suo deli-

cato sapore di latte appena
munto.
La 33ª edizione del World

CheeseAwards è stata la più
grandee internazionalemai rea-

lizzata, con oltre 4.000iscrizio-

ni ottenuteper la prima volta. I

formaggi in competizione han-

no rappresentato45 paesidiver-

si, tra cui i paesirecentemente

aggiunti come India, Guatema-
la, Giappone e Colombia, non-

ché le nazioni produttrici affer-

mate comeFrancia, Italia, Spa-

gna, Svizzera e Regno Unito.

Tutti i prodotticaseari iscritti so-

no stati esaminati in una sola

giornata, e 250 espertiprove-

nienti da38paesidiversi nehan-

no valutato l’aspetto, la consi-

stenza, l’aroma eil sapore.
Nel 2020il Caseificio Comellini
hafatturato 10milioni di euro; la

suaproduzione è concentrata
sui formaggi freschi, come la
Casatella, lo Stracchinodegli

Angeli, il Formaggio di Castel

SanPietro e la Mousse di latte.
Insieme allarecente introduzio-

ne di una speciale linea senza

lattosio (meno di 0,01%)realiz-

zata con caglio vegetale,l’azien-
da arriva ad oltre 29 referenze
diverse per formato etipologia

di prodotto,sia a libero servizio

sia per il bancogastronomia.Il
focusdella produzione casearia

rimane però lo Squacquerone
di RomagnaDop,di cuiil Caseifi-

cio Comelliniè storico produtto-
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re, oltre che uno trai promotori

delle iniziative che hanno con-

dotto all’adozione del disciplina-

re di produzioneportato a com-

pimentonel 2012.

UN ALTRO RICONOSCIMENTO

In bacheca

è finito anche

un argento

grazie allo Stracchino

degli Angeli

Il personaledel caseificio Comellini nello stabilimentocastellano
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