i Latte crudo | Rohmilch | raw milk

dj pastorizzato | Pasteurisiert | pasteurized ’ latte pecora | Schafmilch | sheep milk

v Latte vaccino | Kuhmilch | cow milk

f Latte bufala | Biiffelmilch | bufalo milk

UG

@‘ Taglio a pezzi | Stuickweise | Cut pieces

v Latte di capra | Ziegenmilch | goat milk . Forma intera | Ganze Form | Whole cheese b

DEGUST
Affineur

1/4@%

Forestus
Valori nutrizionali su/Né&hrwerte pro/ Nutritional facts per 1009
Valore energetico/ Brennwert/ Energy 1385/331
Grassi/ Fett/Fet 279
-di cui saturi/davon geséttigte Fettsduren/of witch saturates 17¢g
Carboidrati/ Kohlenhydrate/ Carbohydrate <059
-di cui zuccheri/davon zucker/of which sugar <05¢g
Proteine/ Eiweif3/ Protein 23¢g
Sale/Salz/Salt 229
CODICE LATTE PESO DIMENSIONI STAGIONATURA M.G.SS VENDITA PEZZI BOX
KODE MILCH GEWICHT ABMESSUNG REIFEGRAD FiT VERKAUF STUCK BOX
CODE MILK WEIGHT DIMENSIONS SEASONING F.D.M SALE PIECES BOX
168 Y 13kg 222 cmH12cm 3099 65 % o 1

Provenienza: Francia (Normandia)

Tipologia: pasta molle

Affinamento: crema di funghi della varieta
“trombetta dei morti” (Craterellus
cornucopioides)

Ingredienti: latte, Creme Fraiche(5%), funghi di
bosco (min.3%), caglio, sale

Allergeni: latte

Conservazione: conservare a +4° - +7°

ESAME ORGANOLETTICO

Olfatto: lattico, vegetale

Texture: morbida-cremosa

Gusto: dolce-salato, umami, leggermente
acidulo

Aromi: panna fresca, sottobosco, funghi secchi

DESCRIZIONE

L'affinamento con una crema del fungo
“trombetta dei morti” esalta i profumi naturali
di funghi bianchi che sono tipici del camembert.
Ne risulta un formaggio cremoso dal gusto
pieno. Il suo nome & dovuto all'intenso aroma di
fungo e terreno di bosco.

SUGGERIMENTI

Perfetto come aperitivo o finger food, servito
semplicemente su un pezzo di pane di alta
qualita. Eventualmente anche con mirtilli e
nocciole.

Bevande: spumanti, birra IPA

Herkunft: Frankreich (Normandie)

Typologie: Weichkéase

Veredelung: Pilzcreme der “Totentrompete”
(Craterellus cornucopioides)

Zutaten: Milch, Creme Fraiche (5%), Waldpilze
(mind.3%), Lab,S alz

Allergene: Milch

Konservierung: bei +4 - +7° C lagern

GESCHMACKSGUTACHTEN

Geruch: milchig, pflanzlich

Textur: weich-cremig

Geschmack: sti3-salzig, umami, leicht sduerlich
Aroma: Aroma: frische Sahne, Unterholz,
getrocknete Pilze

BESCHREIBUNG

Die Verfeinerung mit Pilzcreme von der Art der
,Trompetenpilze” erhoht die natiirlichen Diifte
der weiBen Pilze, die typisch fir den Camembert
sind. Das Resultat ist ein cremiger Kése mit
vollem und rundem Geschmack. Seinen Namen
verdankt er dem intensiven Aroma der Pilze
und des Waldbodens.

SERVIERVORSCHLAGE

Perfekt als Aperitif- oder Finger-Food-Kése
lediglich auf einem hochwertigen Stiick Brot
serviert. Eventuell auch mit Schwarzbeeren und
Nissen.

Getranke: Schaumweine, Bier IPA

Origin: France (Normandy)

Type: soft cheese

Refinement: cream of the horn of plenty
mushroom, also called “trumpet of the dead”
(Craterellus cornucopioides)

Ingredients: milk, salt, rennet, creme fraiche,
plenty mushroom

Allergens: milk

Conservation: store at +4 - +7°C

TASTING

Odour: lactic, vegetal

Texture: soft-creamy

Flavour: sweet-salty, umami, slightly acidulous
Aroma: fresh cream, undergrowth, dried
mushrooms

DESCRIPTION

The refinement with mushroom cream of the
“trumpet mushroom" type enhances the
natural scents of the white mushrooms that are
typical of Camembert. The result is a creamy
cheese with a full and round taste. It owes its
name to the intense aroma of the mushrooms
and the forest soil.

SERVING SUGGESTION

Perfect as an aperitif or finger food cheese,
served simply on a high-quality piece of bread.
Perhaps also with blackberries and nuts.
Drinks: Sparkling wines, IPA beer
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