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Codice prodotto: 11140

Gobbo di Picche

L’affinatore ha creato una nuova alchimia.... un formaggio che deve il suo nome alla crosta particolarmente non piatta, ma piena di curve ed avvallamenti, poi

perché é tutta nera, pertanto ha acquisito questo nome caratteristico.

Formaggio erborinato realizzato con tre differenti tipologie di latte (vaccino, ovino e caprino) fatto maturare per circa 2 mesi, poi viene spaccato a meta e
farcito con carbone vegetale, affinato nuovamente affinché le due meta si riuniscano a formare un unico corpo e poi trattato in crosta con carbone vegetale.
Interessante & vedere il risultato, ovvero la caratteristica colorazione, dato che & un bl con una striatura nera orizzontale centrale, cromaticamente ha
decisamente un effetto che incuriosisce. E se alla vista incuriosisce, all'assaggio stupisce!

Crosta non edibile.

Nel 2014 ha ottenuto un duplice successo:

al’ALMA CASEUS una menzione speciale tra i formaggi di emozione e il PREMIO QUALITA’ al concorso caseario nazionale INFINITI BLU, dedicato

ai formaggi erborinati che si tiene ogni anno a Gorgonzola.

Categoria

Formaggi
Affinati
Erborinati

Tipo Di Latte

Latte di vacca

Latte di pecora

Latte di capra

Misto 3 Latti
Trattamento Latte

Latte pastorizzato
Reperibilita

Occasionale
Limitata/Raro

Caglio
Animale
Edibilita Crosta
Crosta edibile
Formaggi Premiati

Premiati

Unita di misura/ Unit of measurement / Unité de mesure:
Kilo

Tipo di confezione / Package Type / Type d'emballage:
Forma intera incartata con foglio alluminio

Peso per confezione / Weight per piece / Poids par piece:
Circa 1,5 kg

Confezioni per collo / Pieces per box / Pieces par colis:
2 forme

Conservazione / Storage conditions / Conservation:
In frigorifero da 0°C a +4°C

Mezzo di trasporto / Transportation / Transport:
Refrigerato da 0°C a +4°C

Durata del prodotto / Product life in sealed package / Dureé du produit
emballé:
30 giorni

Ordine minimo / Minimum order quantity / Commande minimum:
1 forma



