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Formaggio prodotto con latte montano della Valle Cavallina e alto Sebino, appartiene alla categoria
det formaggt a pasta semicotta. Carattertstico per la sua forma triangolare, dal peso di cirea 1,7 kg,
presenta una pasta di colore bianco/giallino, con una rartsima occhiatura. Dal sapore dolce e
leggero, st sposa perfettamente con pratti delicati e raffinalt.

[HGREDIEKTI:

STAGIOHATURA:

Latte, sale, caglio

Media: 45 Giorm

Massima: Stagionatura ad oltranza

Founaggi di Wontegue
deb Caseiicio Polei

Fin dall’inizio del secolo scorso, dai

padcolt del monte Avaro, la famiglia

Palent trasformava d latte montano

della Zona. Tutt oggt nella nuova sede

a Cavazza il Cavseificio Paleni

continua la tradizione i allora con

la produzione dei caratteristict

formagg( delle Valli Bergamadsche.
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CARATTERISTICHE FISICOCRIMICHE:

Ceneri: 9.37%
401.50
1664.00

36.52%
52.00%

Umidita (Tq):
Grasso (5.5.):
Proteine (5.5.): 39.00%
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