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Taleggio Taddei DOP - Caseficis Jucklec
Taleggio Taddei DOP

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

Den tillverkas fortfarande for hand. Da osten ar DOP certifierad, stalls hoga krav pa mjolkens kvalitet
och den far endast komma fran en begransad area av regionen Lombardiet.

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

Massimo for vidare familjetraditionen. En tradition som stracker sig fran 700 dr. Ett fantastiskt
hantverk dar man verkligen kanner skillnaden pa handgjort och industriellt.
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Taleggio DOP / 26,2% Asiago Formaggio DOP

ARTIKELNR: 2093

Mjolk: Ko.

Typ av metod: Traditionellt. Gardslagrad i 90 dagar.
Farg: Ljusgul med ljusrod skorpa.

Karaktar: Aromatisk smak.

Servering: Rumstemperatur. Passar utmarkt till |NARINGS DEKLARATION PER 100 G
. .. . ' X kel
ostbrickan med péaron, risotto och ostfondue. e LSRG
i, - varav méattade fettsyror 180g
Vikt: ca 2 kg Kolhydrater 04g
- varav sockerarter 04g
Ingredienser: pastoriserad komjolk, salt, [Gpe. E‘E,i‘iﬁn 12185
Forvaras kallt (+2°/+8° C). Bast fore: se férpackning Salt 21g
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