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CONSIGLY DI COTTURA
Portare la pastrn di cotlura  MAssime temperd-
tura, togliare il quadrelione m felte O spessoie
du B 5 12 mm, posizionario sull piasta [
quandd | formaggsn non raggunge una bella
doratura (circa un minoto) fvollare La fetla con
Vausiio ds una spotola. lasciarld silla plasua
pi ancora poch seconds, taghare con 18 spatola
iy verticale in 40 B quadretts (2 discrozione) &
servire il quadrelione darata ancora calda
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Fromage produtt avec du lait de la région montagneuse. Fromage mi-cuit de couleur jaune ivotre, au goiit intenve et
caraclérwtique factle a préparer pour une cutsson de bype plancha. La maturation est d'environ 60 jourd, le poids est

d'environ 5 kg, forme parallélépipédigue, longueur 25 x 10 x 10 cm.

CONSEILS DE CUISSON: Amenez la plaque de cutsson & température maximale, coupez le Quadrellone en tranches de 8 a 12 mm d épaisveur; placez-le
aur la plague jusqu'a ce qu'il soit bien brund (environ I minute), puts a l'aide d'une spatule retournez la tranche et laissez sawsir encore quelques secondes puis

coupez & la spatule verticalement en 4 ou 8 carrés (a votre convenance) et servez- le doré encore chaud.

Ingrédients %:ﬂie Affinage Caractéristiques nutritionnelles (pour 100 g de produit)
Energie 367,82 kcal /1526,44 kJ
STl ! Graisse 29 g dont saturée 17 g
PetibbiD ,VACHE’ ITALIE 60 jours environ HumEdlte (L.Q.): 40’9? I Glucides 0,5 g dont sucres 0,4 g
sel, présure Graisse (S.S.): 49,94% Dioie:
rotéines 25 g
Sel2,2 g

Fromages de woxtague

de la Caseificio. Poleni

Deputs le début du siécle dernter; ¢'est a
partir des péturages du mont Avaro que
la famille Paleni a transformé le lait de
montagne de la région. Awourd'hui
encore, dans le nouveau siége de
Cavazza, la Cavetficio Paleni perpétue
la tradition de ['époque avec la
production de fromages typigues des
vallées de Bergame.
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