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Uecchio WMarchio Rosse. Formaggio prodotto con il latte montano delle prealpi Orobiche, appartiene alla categoria
Ji formaggi a pasta semicotta. Di forma cilindrica con diametro i 35 cm, altezza scalzo di 4/5 cm. e peso i circa
0/7 Kg. La pasta morbida e aromatica o( presenta chiara con una leggerivoima occhiatura. Guoto dolee e
aromatlico, ricorda ¢ tempi padoatt. La sua stagionatura raggiunge ¢ 60 giornt.

Sthavecchio WManchio Vende S: differenzia per L altezza dello vcalzo Ji circa 4 cm e per i peso di 5/6 Kg. La pasta

pil doda presenta una colorazione [fgrgrfrmrfnff pu pﬂgl’.ﬂfruu:z, it guato l’fggfrnwnff piccante lo rende
particolarmente apprezzato. La sua stagionatura puo raggiungere anche  5/6 medst.

IHGREDIEUTI: STAGIOMATURA: CARATTERISTICHE FISICOCHIMICHE:
R T Umidita (Tq): 36.52%  Ceneri: 9.37%
Las eilosaslig. | e e S Grasso (555 52.78% - Keal: 40150
SUIA: RGNS 8d OLLENZS ') | Proteine (5.5.): 39.38%  Kj: 1664.50

formaggi delle Valli Bergamadche.
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Foutaggi di Wostagua

del Caseificie Paleui

Fen dall’inizio del secolo scorso, dai
padscolt del monte Avaro, la famiglia
Palent trasformava d latte montano
della Zona. Titt oggi nella nuova sede
a Cavazza tl Cavsetficto Paleni
continua la tradizione i allora con
la produzione del caratteristict
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