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formaggi delle Valli Bergamadche.

Formaggto prodotto con il latte montano det pascoli della Valle Cavallina appartiene alla categoria
det formagqgt a pasta semucotta. Caralttertstico per la sua forma gquadrata i crea 19 em, concava
oul latt, altezza scalzo 5 cm e con peso Ji crea 2 kg. Presenta una pasta morbida branco/giallina
con rartsstma occhiatura. La crosta é chiara e asciuttta, il gusto normalmente dolce asoume con
una maggtore stagtonatura un aromalictta marcata e pracevole.

[HGREDIEITI: STAGIOHATURA: CARATTERISTICHE FISICOCHIIMICHE:

i SR Umidita (Tq): 3888%  Ceneri: 5.79%
B Mse‘h“; oGl | | Grasso(SS):  6042% Keal: 41637
AL OAGIoRaRITS SC OITAIER | Prateine (5.5.):  54.56% Kj: 172341

Latte, sale, cagho

Founaggi di Wontague
deb Caseilicie Pabesi

Fin dall’inizio del secolo scorso, dai
padscolt del monte Avaro, la famiglia
Palent trasformava i latte montano
della Zona. Tutt oggi nella nuova vede
a Cavazza tl Cavetficio Paleni
continua la tradizione di allora con
la produzione del caratteristict
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