CASEIFI CIO dei BARBI

Eccellenze di Montalcino | Cacio al Tartufo bianchetto

cRaNp i“ Pecorino stagionato a pasta gessata, lavorato a freddo, di puro latte
i ANK;G“;T 205 RI.GYON di pecora, a cui viene aggiunto prezioso tartufo bianchetto a fette in
ARGENT . . . . . .
NG QJ SILVER cagliata; viene affinato 120 giorni su tavole di legno e trattato con cera

%m d'api. La sensazione al palato é quella di un pecorino molto piz maturo
del formaggio stagionato, con una forte nota di tartufo.

Fattoria dei Barbi . . . T
mﬂ s Buccia. Color giallo paglierino con fette di tartufo visibili.
i o ww:% )77}%“ CONSISTENZA. Pasta compatta.

CoLorE. Giallo paglierino.

consumare ento
CROSEDBILE GOLD

FRANDRE SAPORE. Ampm, le'ggeFmente gc1dulo, torna in primo piano il tartufo
IR con tutto il bagaglio di sentori autunnali.

GOLD AWARD

Prorumo. Sovrasta il tartufo; note di nocciola e sottobosco.
LAVORAZIONE. La lavorazione ¢ a freddo e viene aggiunto tartufo
bianchetto a fette in cagliata. Essendo la forma di piccola pezzatura
(330 g di media) occorrono almeno 120 giorni di stagionatura sulle
tavole e trattamento con cera d'api per arrivare ad una maturazione
eccellente.

AFFINAMENTO. 120 giorni.

TABELLA NUTRIZIONALE. Energia kj 1420, kcal 342, grassi g 25 di cui
acidi grassi saturi g 18, carboidrati g 2,4 di cui zuccheri g 2,4,
proteine g 26, sale g 2,7.

CONSIGLIO DI ABBINAMENTO. Brunello di Montalcino DOCG Vigna
del Fiore Fattoria dei Barbi.

ConrezIONI. Forme da 330 g di media.




