TANGALA PEYNIRLERI URUN SKALASI

INEK SUTU URUNLERIMIZ

URUNLER Saklama Doku/Tat Oneriler

AMBER Kendi UT tarihinden -Peynir tabaklarinda

P.candidium kif kaltard ile ambalajinda itibaren 6. -Salata ve

‘c’)/lglu(r)lgsitrlmr:I:sﬁtﬁ buzdolabinda Haftadan itibaren | sandviclerde

? 3-5derecede Camambert -Firinda 200derecede
) . -Ambalaji peynirinin eriterek

Esin kaynagimiz; actiktan sonra akiskanligina -Meyve kurulari ile

Camambert yagl kagidini ulasir. Taze ve birlikte sarkulteri

Raf Omrii : 4 ay

Ambalaj : 480gr ahsap kutuda

degistirerek
saklama kabinda
3-5 derecede

yumusak. Mantar
ve kif aromasi
yogundur

tabaklarinda

KULLU AMBER

Raf Omrii : 4 ay

Ambalaj : 340gr ahsap kutuda

Amber ile ayni

Amber ile ayni

-Peynir tabaklarinda
-Salata ve
sandviclerde
-Meyve kurulari ile
birlikte sarkilteri
tabaklarinda

ICEBERG PATMOL AMBER
Raf Omrii : 4 ay

1 adet : 480gr
Ambalaj : 480gr ahsap kutuda

Amber ile ayni

Elle sekil verilir.
Amber kadar
yumusayip
akiskanlasmaz

-Peynir tabaklarinda
-Salata ve
sandviclerde
-Meyve kurulari ile
birlikte sarkuteri
tabaklarinda

PATMOL AMBER
Raf Omrii : 4 ay

1 adet : 120gr
Ambalaj : 480gr ahsap kutuda

Amber ile ayni

Elle sekil verilir.
Amber kadar
yumusayip
akiskanlasmaz

-Peynir tabaklarinda
-Salata ve
sandviclerde
-Pizzalarda

-Meyve kurulari ile
birlikte sarkulteri
tabaklarinda

KULLU PATMOL AMBER

Raf Omrii : 4 ay

1 adet : 120gr
Ambalaj : 480gr ahsap kutuda

Amber ile ayni

Elle sekil verilir.
Amber kadar
yumusayip
akiskanlasmaz

-Peynir tabaklarinda
-Salata ve
sandviclerde
-Meyve kurulari ile
birlikte sarklteri
tabaklarinda




MERA

P.candidium kif kaltard ile
olgunlastirilr.

%100 inek suti

Esin kaynagimiz;
Brie

Raf Omrii : 4 ay

Ambalaj : 640gr ahsap kutuda

Kendi
ambalajinda
buzdolabinda
3-5derecede
-Ambalaji
actiktan sonra
yagli kagidini
degistirerek
saklama kabinda
3-5 derecede

UT tarihinden
itibaren 6.
Haftadan itibaren
peynirinin i¢
hacminde tavuk
gogsu kivaminda
bir yumusama
olur.
Akiskanlasmaz
Taze ve yari
yumusak. Mantar
ve kif aromasi

-Peynir tabaklarinda
-Salata ve
sandviclerde

-Firinda 200derecede
eriterek
-Kahvaltilarda
ozellikle meyve
recelleri ile

yogundur
KOLLU MERA Mera ile ayni Mera ile ayni -Peynir tabaklarinda
Raf Omrii : 4 ay -Salata ve
sandviclerde
Ambalaj : 640gr ahsap kutuda -Kahvaltilarda
ozellikle meyve
recelleri ile
MiNiK MERA Mera ile ayni Olgunlastikca -Peynir tabaklarinda
Raf Omrii : 4 ay sertlesir -Salata ve
L adet : 80 sandviclerde
Ar(:)bich'vj : 4%r0gr ahsap kutuda :Kah\./altllarda
ozellikle meyve
recelleri ile
KULLU MIiNiK MERA Mera ile ayni Olgunlastikca -Peynir tabaklarinda

Raf Omrii : 4 ay

ladet 80 gr
Porsiyon : 320 gr ahsap kutuda

sertlesir

-Salata ve
sandviclerde




MAHZEN

P.Roqueforti kif kiiltiiri ile
olgunlastirihr

%100 inek suti

Esin kaynagimiz;
Epoisses de Bourgogne

Raf Omrii : 6 ay

Porsiyon : 500gr
Ahsap kutuda

Kendi
ambalajinda
buzdolabinda
3-5derecede
-Ambalaji
actiktan sonra
yagli kagidini
degistirerek
saklama kabinda
3-5 derecede

Olgunlastikca
yumusar. Amber
kadar
akiskanlasmaz
ama oldukca
kremamsi bir hal
alir. Yogun kif ve
mahzen tadinda
keskin bir
peynirimizdir.

-Peynir tabaklarinda
-Salata ve
sandviclerde
-Meyve kurulari ile
birlikte sarkuteri
tabaklarinda

ICEBERG PATMOL MAHZEN | Kendi Olgunlastikca -Peynir tabaklarinda
P.Roqueforti kiif kltdrd ile ambalajinda yumusar. Amber | -Salata ve
OIgunlaﬁtm“r . buzdolabinda kadar sandviclerde
%100 inek siitii ,
3-5derecede akiskanlasmaz -Meyve kurulari ile
Raf Omril : 6 ay -Ambalaji ama oldukca birlikte sarkulteri
actiktan sonra kremamsi bir hal | tabaklarinda
Porsiyon : 500gr yagli kagidini alir. Yogun kuf ve
Ahsap kutuda degistirerek mahzen tadinda
saklama kabinda | keskin bir
3-5 derecede peynirimizdir.
Mahzenden farkl
olarak elle sekil
verilir. Patmol
teknigi ile
kaliplanir
TANGAZOLA Kendi Olgunlastikca -Peynir tabaklarinda
P.Roqueforti kif kilturd ile ambalajinda tadi sertlesir. -Salata ve
zlg””'as_t'”l'r o buzdolabinda Gencken sandviclerde
%100 inek siitd 3-5derecede Gorgonzola -Meyve kurular
. . -Ambalaiji Picante’ye, (6zellikle incir kurusu)
Esin kaynagimiz; actiktan sonra olgunlastikca ile birlikte sarkuteri
Gorgonzola yagl kagidini Stilton’a benzer | tabaklarinda

Raf Omrii: 12 ay

Tekerlek : 5 kg
Porsiyon : 600gr / 300 gr

degistirerek
saklama kabinda
3-5 derecede

-Makarna soslarinda
-Pizzalarda




PELIT
%100 inek siitu

Esin kaynagimiz;
Manchego

Raf Omrii : 12 ay

Tekerlek : 10 kg
Porsiyon : 500gr

Kendi
ambalajinda
buzdolabinda
3-5derecede
-Ambalaji
actiktan sonra
yagli kagidini
degistirerek
saklama kabinda
3-5 derecede

Minimum 5 aylik
ariin sevk edilir.
8.aydan itibaren
icinde kalsiyum
kristalleri
olusmaya baslar.
Olgunlastikca
tadi Permigiano
Reggiano’ya
benzer. Daha
gencken
Manchego’ya
benzetilebilir.

-Peynir tabaklarinda
-Salata ve
sandviclerde
-Meyve kurulari ile
birlikte sarkuteri
tabaklarinda
-Makarna soslarinda
-Pizzalarda

TLOS

P.Roqueforti kif kiiltiiri ile
olgunlastirihir

%100 inek siitii
Esin kaynagimiz;
Manchego

Raf Omrii: 12 ay

Tekerlek : 2,5 kg
Porsiyon : 500 gr

Kendi
ambalajinda
buzdolabinda
3-5derecede
-Ambalaji
actiktan sonra
yagl kagidini
degistirerek
saklama kabinda
3-5 derecede

Minimum 2 aylik
ariin sevk edilir.
Sert ve yesil kifli
olan bu
aranumuz
olgunlastikca
derin mahzen
aromasi ve kuf
tadi ile geriden
gelen
olgunlasmis yag
asitlerinin
getirdigi findiksi
aroma ile birlesir.

-Peynir tabaklarinda
-Salata ve
sandviclerde
-Meyve kurulariile
birlikte sarkiteri
tabaklarinda
-Makarna soslarinda
-Pizzalarda




KECi SUTU

URUNLERIMiz
CITLEMBIK Kendi Olgunlastikca -Peynir tabaklarinda
100% KECi SUTU ambalajinda sertlesir. 1,5 kg | -Salata ve

Raf Omrii : 12 ay

Tekerlek : 750-850gr

buzdolabinda
3-5derecede
-Ambalaji
actiktan sonra
yagli kagidini
degistirerek
saklama kabinda
3-5 derecede

ik ktiguk
tekerlekler olarak
Uretilir. 45gln
olgunlastiktan
sonra taze ve
sert kegi peyniri
olarak tuketici ile
bulusur

sandviclerde
-Meyve kurulariile
birlikte sarkuteri
tabaklarinda
-Makarna soslarinda
-Kahvaltilarda

PELIT Kegi Siitii
%100 Kegi suti

Esin kaynagimiz;
Manchego

Raf Omrii : 12 ay

Tekerlek : 10 kg
Porsiyon : 500 gr

Kendi
ambalajinda
buzdolabinda
3-5derecede
-Ambalaji
actiktan sonra
yagl kagidini
degistirerek
saklama kabinda
3-5 derecede

Olgunlastikca
yapisi sertlesir.
6.aydan itibaren
icinde kalsiyum
kristalleri
olusmaya baslar.
Olgunlastikca
Permigiano
Reggiano’ya
benzer. Daha
gencken
Manchego’ya
benzetilebilir.

-Peynir tabaklarinda
-Salata ve
sandviclerde
-Meyve kurulari ile
birlikte sarkuteri
tabaklarinda
-Makarna soslarinda
-Pizzalarda




KASTABARA
%100 Kegi siitii

P.Roqueforti kif kiiltiiri ile
olgunlastirihr

Esin kaynagimiz;
Manchego

Raf Omrii : 12 ay

Tekerlek : 2,5 kg
Porsiyon : 500 gr

Kendi
ambalajinda
buzdolabinda
3-5derecede
-Ambalaji
actiktan sonra
yagh kagidini
degistirerek
saklama kabinda
3-5 derecede

Olgunlastikca
yapisi sertlesir.
8.aydan itibaren
icinde kalsiyum
kristalleri
olusmaya baslar.
ici seyrek
damarlarla yesil
kif kullanilarak
olgunlastirilan

sert bir peynirdir.

Yogun kegi
aromasl ve
benzersiz lezzeti
ile ¢ok az Uretim
yapilan bir
cesidimizdir.

-Peynir tabaklarinda
-Salata ve
sandviclerde
-Meyve kurulariile
birlikte sarkuteri
tabaklarinda
-Makarna soslarinda
-Pizzalarda

TANGATIN
%100 Kegi siitii

P.Candidium kuf kilturd ile
olgunlastirihir

Esin kaynagimiz;
Crottin de Chavignol

Raf Omrii : 4 ay

Tekerlek : 450gr ahsap kutuda

Kendi
ambalajinda
buzdolabinda
3-5derecede
-Ambalaji
actiktan sonra
yagli kagidini
degistirerek
saklama kabinda
3-5 derecede

Olgunlastikca
yumusar. Amber
kadar
akiskanlasmaz
ama oldukca
kremamsi bir hal
alir. Yogun
kuf,mantar
tadinda keskin

bir peynirimizdir.

-Peynir tabaklarinda
-Salata ve
sandviclerde
-Meyve kurulari ile
birlikte sarkuteri
tabaklarinda
-Makarna soslarinda

mahzenden

B

sofraya




