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   Branza telemea

Se caracterizeaza printr-o tehnologie specifica de prelucrare a laptelui ,de maturare si pastrare in saramura ,dupa o reteta traditionala.


Numele de telemea vine din limba turca si anume din cuvantul ‘telmi’=felie sau ‘telme’=branza cu gauri.


Spre deosebire de celelalte sortimente de branzeturi coagulul nu este maruntit in cazan ci este scos cu causul in felii si asezat pe crinta ,in rame sub forma de solzi asigurand in masa branzei o structura compacta fara goluri de asezate.

Produsele obtinute se pot depozita maxim 6 luni la o anumita concentratie a saramurii si temperatura constanta specifica .


Telemeaua poate fi servita ca apritiv sau in prepararea a numeroase tipuri de mancaruri .


Nu in ultimul rand trebuie precizat ca este un aliment 100% natural si ca nu ar trebui sa lipseasca din alimentatia zilnica.
