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DEGUST
Affineur

Grancapra
F Valori nutrizionali su/Ndhrwerte pro/ Nutritional facts per 100g
. 351 KCAL
Valore energetico/ Brennwert/ Energy 1462 KJ
Grassi/ Fett/Fet 24G
-di cui saturi/davon gesattigte Fettsauren/of witch saturates 177G
Carboidrati/ Kohlenhydrate/ Carbohydrate 07G
-di cui zuccheri/davon zucker/of which sugar <0,5G
Proteine/ Eiweif3/ Protein 34G
Sale/Salz/Salt 1,4 G
CODICE LATTE PESO DIMENSIONI STAGIONATURA M.G.S.S VENDITA PEZZI BOX
KODE MILCH GEWICHT ABMESSUNG REIFEGRAD Fi.T VERKAUF STUCK BOX
CODE MILK WEIGHT DIMENSIONS SEASONING F.D.M SALE PIECES BOX
334 Y/ 10 kg 230 H 8cm 9M 45% o 1

Fornitore: 201

Provenienza: Lagundo, Alto Adige
Tipologia: pasta dura

Ingredienti: latte di capra, sale, caglio
Allergeni: latte

Conservazione: conservare a + 4°-+ 7°C

ESAME ORGANOLETTICO

Olfatto: vegetale, animale

Texture: compatta-friabile

Gusto: dolce-sapido, leggermente acido
Aromi: paglia, caprino

DESCRIZIONE

La latteria di Lagundo & la produttrice di
questo formaggio a pasta dura e bianco avorio,
dalla crosta liscia e marrone chiaro. Essa & una
cooperativa che lavora il latte del meranese e
della Val Passiria.

La struttura granulosa e friabile della pasta

unita al sottile aroma di mandorla
contraddistingue questo formaggio.

ABBINAMENTI

Vini consigliati: rossi leggeri, bianchi aromatici

Lieferant: 201

Herkunft: Algunder Sennerei
Typologie: Hartkase

Zutaten: Ziegenmilch, Salz, Lab
Allergene: Milch

Konservierung: bei +4°-+7° C lagern

GESCHAMCKSGUTACHTEN

Geruch: pflanzlich, tierisch

Textur: kompakt, mirb

Geschmack: suf$, schmackhaft, leicht siuerlich
Aroma: Stroh, Ziege

BESCHREIBUNG

Die Sennerei Algund produziert diesen
Hartkdse mit glatter, hellbrauner Rinde und
elfenbeinweiflem Teig. Diese Sennerei ist eine
Genossenschaft, welche die Milch vom
Meraner Raum und aus dem Passeiertal
verarbeitet.

Die kornige Struktur sowie die murbe Textur

und das subtile Mandelaroma zeichnen diesen
Kdse aus .

SERVIERVORSCHLAGE

Weinbegleitung: leichte Rotweine,
aromatische Weilweine

Supplier:

Origin: Lagundo, South Tyrol
Type: hard cheese

Ingredients: goat milk, salt, rennet
Allergens: milk

Conservation: store at +4 - +7° C

TASTING

Odour: vegetal, animal
Texture: compact-friable

Flavour: sweet-sapid, slightly acidulous
Aromas: straw, goaty

DESCRIPTION

The Algund Dairy produces this hard cheese
with a smooth, light brown rind and ivory-
white paste. This alpine dairy is a cooperative
that processes milk from the Merano area and
the Val Passiria.

PAIRINGS

Wine accompaniment: light red wines,
aromatic white wines
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