Hlalien
W W

TALEGGIO DOP TADDEI TOSI CA 2KG KO LAGRAD
SKU: 2093

Taleggio Taddei 26%

Gardslagrad 90 dgr. Tillverkad av komjolk.
ca 2 kg

Priset avser per kg

PRODUKT BESKRIVNING

Taleggio ar en salttvattad italiensk ost gjord pa komjélk. Den har en mild, latt syrlig
smak med gras- och svamptoner och ett kramigt vitt till ljusgult innanmate.

Taleggio ar en halvmijuk, kittost som fatt sitt namn efter dalen Val Taleggio i Lombardiet i norra
Italien. Osten har ett tunt skal och en kraftig arom, men smaken ar mild och férvanansvart fruktig.
Det ar en ost med rejala anor, och har funnits sedan antiken, och ar saledes en av de allra aldsta
mjuka ostarna vi kanner till. Redan den gamle tankaren Cicero namner osten i sina texter.
Taleggions skal ar atbart, i likhet med de flesta andra kittostar, men kan upplevas lite grusigt tack
vare den, minst sagt, omsorgsfulla salttvattningen. Sa tipset brukar vara att tvatta skalet lite innan
du ater det. Osten tillverkas varje host och vinter och lagras ungefar 25-50 dagar pa trahyllor eller i
grottor.

Tvattas med havsvatten

Osten tvattas en gang i veckan med salt havsvatten for att forhindra oonskad mogeltillvaxt och for
att osten ska bilda det saregna orangea eller rosa skalet. Idag gors taleggio av bade pastériserad
och opastériserad mjolk, bade pa mindre gardar och pa storre fabriker. Den fabrikstillverkade osten
ar i regel ljusare och mildare i smaken.

Taleggio har en ganska jordig doft, som enligt médnga paminner om svamp eller rentav jast. Den
pastoriserade varianten ar bade mildare och mindre komplex an den opastériserade. | och med sin
hoga fetthalt ar taleggion redigt kramig och graddig, med tydliga laktostoner och en svag beska i
eftersmaken. Den smakar (precis som de flesta andra ostar) bade mest och bast nar den ar
rumstempererad.

Att dricka till

Tack vare sina fina svamptoner ar taleggio en riktigt god ost att ata till 1. Valj da garna en lite
kraftigare och sotare ale eller ett gott klosterdl. Om du hellre dricker vin till dina ostar
rekommenderar vi dven har ett lite sétare och fruktigare vin, som far ostens smoriga toner att
kannas annu tydligare.

Att ata till

Taleggio ar god att &ta precis som den ar, som avslutning pa en maltid, eller som en ingrediens i
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matlagningen. Den passar valdigt fint med en sétare senap eller med honung eller en god
marmelad. Farsk frukt ar ocksa en fin smakkompis till taleggion, dar sétman star i bra kontrast till
ostens salta och hdga fetthalt. Den ar dven god att riva i sallader eller med kryddor och tomater pa
bruschetta. Tack vare sina fina smaltegenskaper &r den ocksa valdigt god i risotto, pasta eller riven

Over polenta.
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Ingredienser: pastériserad komjolk*, salt, lope. *Ursprungsland: Italien.

NARINGSDEKLARATION PER 100 g

Energi 1390 kJ / 315 kcal
Fett 26,29
- varav mattade fettsyror 16,8 g
Kolhydrater 09g
- varav sockerarter 09g
Protein 19,09
Salt 2,19

Taleggio Taddei DOP

Massimo Taddei har fatt erkdnnande fran "Accademia italiana della Cucina” for sin Taleggio.

Den tillverkas fortfarande for hand. D& osten &r DOP certifierad, stalls hoga krav pa mjolkens
kvalitet och den far endast komma fran en begrénsad area av regionen Lombardiet.

Mj6lken kommer fran kor som betar pa kullarna runt byn Fornovo San Giovanni, dar Massimo bor
och verkar, pa landet en liten bit utanfér Bergamo.

Massimo for vidare familjetraditionen. En tradition som stracker sig fran 700 ar. Ett fantastiskt -
hantverk dar man verkligen kanner skillnaden pa handgjort och industriellt.

Ialienska smaker sedan 1999
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Taleggio Taddei DOP - Grseificio Taikbe
Taleggio Taddei DOP

Massimo Taddei har fatt erkinnande frén "Accademia italiana della Cucina” fér sin Taleggio.

Dentillverkas fortfarande fiir hand. DA estan & DOP certifierad, stills hoga krav pd midlkens kvalitet
och den fir endast komma frdn en begrinsad area av regionen Lombardiet.

Miéilken kemmer frin kor som betar pé kullama runt byn Fomavo San Giovanni, dar Massimo bor
ochverkar, pd landet enliten bit utanfr Bergamo.

Massima fér vidare familjetraditionen. En tradition som strécker sig fran 700 &r. Ett fantastiskt
hantverk dar man verkligen kanner skilinaden pd handgjort och industrielt.

Vi oY =
Taleggio DOP [ 26,1% Caselficlo Taddel sl
ARTIKELNR: 2050
MBIk Koo
Typ av metod: Traditionellt, Gardslagrad | 50 dagar.
Flirg: Ljusgul med |usrod skorpa.

Aromatisk smak.
Servering: Rumstemperatur, Passar utmarkt il et e d |
ostbrickan med paron, rsotto achostfondue. &
Vikt: ca 2 kg
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https://www.ilmolino.se/wp-content/uploads/2020/11/Produktblad_2093_Taleggio.pdf

