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Burrata

  5,67 €  

                                    

El queso Burrata es un producto tÃ­pico de la regiÃ³n de Apulia (Italia). La maduraciÃ³n de este queso es de
entre 7 y 21 dÃ­as. Para su elaboraciÃ³n se utiliza leche pasteurizada de bÃºfala. Su sabor es suave. La
leche de bÃºfala es mÃ¡s rica en proteÃ­nas, su color tan blanco es debido que no contiene pigmentos de
caroteno en su composiciÃ³n. En Italia uno de los requisitos para poderlos llamar burrata o mozzarella es
que la leche sea de bÃºfalos de agua, exportados de Asia en el aÃ±o 1400. Su textura es muy cremosa y
suave. El nombre de Burrata viene de "burro", que quiere decir mantequilla, y burrata quiere decir
mantecoso.

 PaÃ­s:  Italia 
 RegiÃ³n/AutonomÃ­a:  Apulia 
 Zona:  - 
 Tipo de leche:  bÃºfala 
 MaduraciÃ³n:  entre 7 y 21 dÃ­as 
 Tipo de pasta:  - 
 PasteurizaciÃ³n:  Pasteurizada 
 Tipo de sabor:  suave 
 Materia Grasa:  graso 
 PresentaciÃ³n TÃ­pica:  bolas de 125 a 250 g en forma de sacos 
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