
Taleggio AOP
Description

Conseils d’utilisation

Nos produits

Code 011381  
Taleggio AOP pièce 2,3kg

Nos idées 
recettes 

Le fromage Taleggio AOP est un gros pavé moelleux au lait de vache. 
Ce fromage AOP appartient à la famille des « stracchinos », ces produits 
italiens créés historiquement par les bergers alpins au retour des estives 
(comme le Robiola, par exemple).

Ce fromage à pâte molle se présente sous une forme rectangulaire, presque 
carrée. Sa texture fondante devient rapidement crémeuse. Son affinage 
minimal est de 35 jours. Sa pâte oscille entre le blanc et l’ivoire.

Elle est recouverte d’une fine croûte humide aux tonalités rosées et 
orangées, que les amateurs aiment conserver au moment de la dégustation. 
Le Taleggio est fabriqué aussi bien au lait cru que pasteurisé.

Il est préférable de consommer le Taleggio à température ambiante. 
Accompagnez-le de saveurs sucrées, comme des fruits frais ou de miel, de 
feuilles amères comme les endives, ou tartinez-le sur une tranche de pain 
italien.

Sa texture molle et son goût subtil font du Taleggio le parfait complice 
de vos recettes. Servez-vous-en comme base dans une sauce crémeuse 
pour pâtes, gnocchis ou risotto, ajoutez-le aux pizzas, ou utilisez-le pour 
remplacer la Mozzarella dans des lasagnes pour une variante crémeuse et 
audacieuse de vos classiques.

Avantages clés

 Fabrication traditionnelle
 Appellation valorisante
 Affinage naturel

Italie

Lait de vache

Caractéristiques


