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Un metodo

di produzionerodato
in centinaiadi anni

donaalTaleggioDOP

lesuequalità
organolettiche

straordinarie
e il suogustosapido

edequilibrato,che
rendonospecialequesto
formaggio nato
tra le prealpiorobiche

Il
Taleggio DOP è un formaggio

antichissimo e negli anni la sua

unicitàè stataconsolidatadaun

metododi produzioneestagionatura

specificichegli conferisconogli aro-

mi e le caratteristichechelo rendono

uniconel suogenere.
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Il Consorziodi Tutela Taleggio,

che vigila sull'autenticitàdel prodot-

to, imponeche ogni forma di Taleg-

gio DOPpesitra 1,5 e2,5kg, secondo

le condizionitecniche di produzione,

e abbia la formaquadrangolare,con

lati di 18-20 cm e altezzavariabile

dai 4ai 7 cm.

É un alimento 100% naturale:

nessunadditivo può essereimpie-

gato sia durante la sua produzione,

che durantela suastagionatura.Ca-

ratterizzato dalla particolareforma

squadratae dalla crosta sottile e

morbida di colore rosato,ha un sa-

pore aromatico, con un'equilibrata

sapidità.

La pastaè uniformee compatta,

più morbida sotto la crostae a fine

stagionatura,poiché la maturazione

avvienedall'esterno verso l'interno

(maturazione centripeta). Quello

chepuò quindi sembrareuno strato

di formaggioesternomoltograssoè

in realtàun formaggiopiù maturo.Il

colore dellapastavaria da bianco a

paglierino,conqualche piccolissima

occhiatura.
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Suuna facciapianadella formaè

riportato il marchio a quattro cerchi,

che deverisultare benvisibileanche

qualora il Taleggiosia venduto por-

zionato in quartio in altre pezzature.

Questomarchio è la garanziache il

formaggioè statoprodotto in piena

conformità congli standardprevisti.

Il marchio riporta 3 "T" e un nu-

mero che permettedi risalireal ca-

seificio di produzione.Il Consorzio

Tutela Taleggio assegnainfatti a

ciascuncaseificio o stagionatore

un numeroche lo identificaunivoca-

mente.

Le caratteristiche
del TaleggioDOP
Il Taleggioèun formaggionaturalee

vivo, lasuamaturazioneproseguein-

fatti fino aquandoviene consumato.

Deve perciòessereconservatocon

cura permanteneregradevoliil gusto,

l'aromae laconsistenza.Èopportuno

avvolgerlo in un telo umido percon-

servare la morbidezzadella crosta.È
un tipico formaggioda tavola:si può

gustarecome secondopiatto, oppu-

re afine pasto;in questocasoè otti-

mo ancheaccompagnatoalla frutta,

comemelee pere.

Deve essereservito a temperatura

ambiente,affinché saporeed aroma

sianoesaltatiappieno.

Il TaleggioDOP è anche un pre-

zioso ingredientenella preparazione

di primi piatti (paste,risotti, zuppe),

di secondipiatti (frittate),di insalatee
anchedi alcuni tipi di pizzaedi crèpes.

Le sueproprietàsonomolteplici e tut-

te legate alle qualità intrinsechedel

prodotto. 99592

ConsorzioTutelaTaleggio
** 036330 41 64

® www. taleggio.it

I valori nutrizionalidel TaleggioDOP
Le proprietànutritiverisultanoottime. Dal puntodi vista organoletticoil Ta-

leggio DOP èunalimentoenergetico,riccodi proteine,salimineralie vitami-

ne A eB2.La composizionedeigrassipresentinel Taleggioèequilibrata.Il

rapportotra la quantità di calcioe quelladi fosforocontenutanelTaleggioè

paria 1,32, ciò consenteun eccellenteassorbimentodi calcio a livello inte-

stinale e lafissazionedei sali nelleossa.Il formaggioè inoltrecaratterizzato

dabuonadigeribilitàcheaumentaconl'aumentaredella stagionatura.

Valori riferiti a7OOgdi prodotto

• Valoreenergetico:Kcal 311,6Kjoule1291,8

• Proteine19g

• Grassitotali26g

• di cui grassisaturi18g

• Carboidrati<0,5g

• Zuccherk0,5g

• Sale2,1 g
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