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[0 Uestraue di Casazze

Formaggto prodotto con latte crudo selezionato esclustvamente da latte Ji zona montana. Appm tiene
alla categoria del formaggc a pasta svemicotta. Dt forma cilindrica ha un diametro i circa 534/90
em, altezza scalzo di 8/9 em e peso i 9/11 kg. La pasta s presenta elastica Ji colore grallo
paglierino e con un occhiellatura medio grossa diffusa. Il gusto pracevole e dectoamente aromatico lo
rendono particolarmente indicato sta per un consumo diretto, sta per la preparazione Ji piattt, molto
tndicato l'abbinamento con la polenta.

[UGREDIEUTI: STAGIOHATURA: CARATTERISTICHE FISICOCHIIMICHE:
Umidita (Tq): 35.20%  Ceneri: 10.10%
Latte, sale, caglio [Dai 4 a1 6 mesi Grasso (5.S.): 51.50% Kecal: 406.50
Proteine (S.S.): 41.00% K;j: 1687.00

Fin dall’tnizio del secolo scorso, dat
pascoli del monte Avaro, la famiglia
Palent trasformava i latte montano
della Zona. Tttt oggi nella nuova vede
a Casazza tl Cavetficio Palent
continua la tradizione ¢ allora con

la pmr}‘u:mnf del caratteristict

info@ingraphic, i

formaggc delle Valli Bergamadsche.
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