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Formaggto prodotto con latte montano delle Vallc Bfffyzrumz.:frbf appartiene alla categoria det
formaggt a pasta semicotta. Di forma cilindrica, con diametro Ji cirea 56/42 em, altezza scalzo Ji
9 em e peso I 10/12 kg. La pasta ot presenta elastica di colore grallo paglierino, con occhiatura
diffusa e regolare. 1l gudto mollo caraltertstico e aromalico ricorda gli antichi sapori d montagna.

E un ottimo formaggio da tavola, si sposa perfettamente con la polenta.

[HGREDIEKTI:

STAGIOHATURA:

CARATTERISTICHE FISICOCRIMICHE:

Latte, sale, cagho

Media: 45 Giorni
Massima: Stagionatura ad oltranza

Umidita (Tq): 39.39%  Ceneri: 8.61%
Grasso (8.8.): 51.23% Kecal: 378.89
Proteine (S5.S.): 41.02% Kj: 15671.47

Founaggi di Montegua
deb Caseiicio Pabeui

Fin dall’inizio del secolo scorso, dat
padscoli del monte Avaro, la famiglia
Paleni trasformava d latte montano
della Zona. Tutt oggi nella nuova sede
a Cavazza il Cavelificto Palent
continua la tradizione di allora con
la produzione dei caratteristict

formaggc delle Valli Bergamadche.
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