
Provolone

Description

Conseils d’utilisation

Nos produits

Code 011200

Provolone doux 5kg env.

Code 015200

Provolone Salamino 1kg env.

Le Provolone est un fromage italien au lait de vache produit dans le Nord 
de l’Italie, dans les régions de la Lombardie, du Piémont et la Vénétie.

Il se décline en deux sortes : le Provolone fort (ou piquant) et le Provolone 
doux. Le Provolone fort est affiné pendant plus de 16 mois tandis que le 
Provolone doux est affiné pendant « seulement » 4 mois.

C’est un fromage qui se distingue par son goût mais surtout par sa forme. 
On peut en effet retrouver du Provolone sous la forme d’un saucisson ou 
encore en grappe.

D’une texture souple et crémeuse, le Provolone développera de nouvelles 
saveurs recherchées par certains consommateurs, en fonction de son 
temps de conservation et son fumage (doux, piquant corsé...)

Le Provolone est très apprécié et utilisé dans les mets italiens. Son excellente 
fonte le rend parfait pour certains types de préparations culinaires. 

Il accompagne également très bien les légumes et le pain de campagne, 
mais peut tout aussi bien être dégusté à la fin des repas, servi sur un 
plateau de fromages. 
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Italie
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