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Profumo e Sapore

Profumo fragrante aromatico, lievemente
di vino, che accompagna gradevolmen-
te gli aromi fipici del formaggio affinato.
Sapore aromatico, piu © meno piccante,
molto invitante, del tutto particolare, con
note marcate di vino utilizzato per I'ubria-
catura.,

Lavorazione

La peculiaritd del prodotto deriva dall‘af-
finamento e dalla maturazione attuati
con metodiche particolari, secondo un
procedimento consolidato nel tempo,
che prevede I'immersione delle forme in
vinaccia con mosto /o vino.

Stagionatura
Da un minimo di 60 giorni a oltre un anno
Valori nutrizionali

Calorie/100g 400-450, Umiditd 40% massi-

mo, Grassi 32% minimo, Proteine superiori al

23%. Produzione tipica del trevigiano che
Calendario e area di produzione avrebbe trovato origine durante la prima
Laffinamento avviene durante il pe-  guerra mondiale. Per nascondere le forme,
riodo appena successivo dlla ven-  gji agricoltori della zona del Piave, sembra
demmia. B’ prodotto nell'intera pro-  avessero provveduto a coprirle con uno
vincia di Treviso ed in alcune localitd  strato di vinacce della recente vinificazio-

del Veneto. . ne. Estratte in segreto le forme, queste ap-
q_" e parvero diverse nell’aspetto dai formaggi
/ /f’ d'origine e dotate di qualitd infrinseche
\n,n...:‘\. molto pregevoli, tanto che, I'ubriacatura si

- FE tramando ed affermé sempre pid.

" \\.\,ﬁ\ Aspetto

o ey 2 Forme cilindriche. altezza da & a 8 cm, dia-
U e N (Tl metro da 25 a 30 cm, peso da 2.5 a 5 kg.
[reem {'"r-m- Crosta sempre presente, di colore da gial-
e 1‘\\ lo paglierine ad aranciato se le vinacce, il
& 1D vino ed il mosto in cui avviene I'immersio-

ne derivano da uve bianche, da violetto
paonazzo a viola scuro se vengono utiliz-
 TRa ? zati vinacce, vino e mosto di uve rosse.



