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    Non, l’agri n’est pas une légende !  

 

    Il s’agit simplement d’un tout petit fromage italien, en forme de tonneau, qui 

ne se fabrique que dans une seule laiterie de la péninsule, celle de Valtorta, dans 

la haute vallée brembanèse.  

    Ce fromage, un pur délice, doit se consommer assez jeune. Sans cela son goût 

un peu acide, le petit-lait entre dans sa composition, se renforce pour atteindre une 

acidité et une amertume par trop conséquente, comme par ailleurs un peu toutes 

ces pâtes molles que l’on garde trop longtemps. En plus l’odeur se renforce elle 

aussi pour atteindre un stade où il ne serait plus possible d’ouvrir votre frigo si 

vous laissiez de tels fromages sans les conditionner dans une boîte bien fermée !  

    Expérience faite, il vaut mieux modérer le nombre lors de vos achats et 

consommer les agri assez rapidement. Alors, accompagné d’un pain savoureux et 

d’un rouge somptueux, ce fromage si particulier  sera une pure merveille.  
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Valtorta, Ecomuseo e museo et etnografico di Valtorta, 2010. 
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Précisions figurant sur la boîte plastique contenant une vingtaine d’agri.  

 


