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Fornitore: Bernardi

Provenienza: Dobbiaco, Alto Adige
Tipologia: pasta da taglio

Ingredienti: latte, sale, caglio, lisozima d'uova
Allergeni: latte, lisozima d'uova
Conservazione; conservare a +4°- +7°C

ESAME ORGANOLETTICO

Olfatto: lattico, affumicato
Texture: burrosa-elastica

Gusto: dolce-acidulo

Aromi: burro fuso, fumo, affumicato

DESCRIZIONE

Si tratta di un formaggio dalle intense note di
affumicato e legno, affumicato dalla macelleria
K. BERNARDI di Brunico. Questo antico
metodo di conservazione rende la crosta del
formaggio leggermente marrone-rossastra.

SUGGERIMENTI

Formaggio ideale per una merenda o quale
elemento in un piatto di formaggi.
Bevande: bianchi aromatici, Pinot nero, birra

affumicata

Lieferant: Bernardi

Herkunft: Toblach, Sudtirol

Typologie: Schnittkase

Zutaten: Milch, Salz, Lab, Lysozym aus Ei
Allergene: Milch, Lysozym aus Ei
Konservierung: Bei +4° - +7° lagern

GESCHMACKSGUTACHTEN

Geruch: milchig, gerduchert

Textur: buttrig-elastisch
Geschmack: stiR-sauerlich

Aroma: geschmolzene Butter, Rauch,
Gerduchertes

BESCHREIBUNG

Ein K&se mit intensiven Raucher- und
Holznoten, gerduchert von der Metzgerei
K.BERNARDI aus Bruneck. Das Rauchern ist
eine antike Konservierungsmethode, welche
die Rinde des Kases leicht braun-rétlich farbt.

SERVIERVORSCHLAGE

Idealer Kase fiir eine Marende oder auf einem
Kaseteller;

Getranke: aromatische WeiRweine,
Blauburgunder, Rauchbier

Supplier: Bernardi

Origin: Puster Valley, South Tyrol

Type: semi-hard cheese

Ingredients: milk, salt, rennet, lysozyme of egg
Allergens: milk, lysozyme of egg
Conservation: store at +4°- +7°C

TASTING

Odour: lactic, smoked

Texture: buttery-elastic

Flavour; sweet-acidulous

Aroma: melted butter, smoke, smoked

DESCRIPTION

A cheese with intense smoky and woody notes,
smoked by the K.BERNARDI butcher's shop in
Bruneck. Smoking is an ancient preservation
method that gives the rind of the cheese a light
brown-reddish colour.

SERVING SUGGESTION

Ideal cheese for a typical snack (“Marende”) or
on a cheese platter;
Drinks: aromatic white wines, Pinot Noir,

smoked beer
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