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Formaggto prodotto con i latte montano della Valle Cavallina appartiene alla categoria det formaggi a
pasta semicotta. Di forma cilindrica con diametro di 12 em, altezza scalzo i 4/6 cm e peso i cirea 400/600
grammi La pasta, dolce e aromatica, si presenta chiara e con una leggera occhiatura, la crosta luctda e
leggermente scura. La stagionatura particolarmente accurata avwiene tn magazzint tnlerratt ad umidia
controllata. Viene posta tn vendita dopo un accurata marchiatura a fuoco che ne esalta la sua tpieda.
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Latte, sale, caglo

Fouaggi di Wentagua
deb Caseibicie Pobei

Fin dall’inizio del secolo scorso, dai
padcolt del monte Avaro, la famiglia
Paleni trasformava i latte montano
della Zona. Tutt oggi nella nuova sede
a Casazza il Cavsetficto Palent
conttnua la tradizione di allora con

- 035812205

la produzione dei caratteristict
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formagg( delle Valli Bergamadche.
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