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Formaggto prodotto con latte selezionato esclustvamente da latte di zona montana e un tenore ot
grasso supertore al 4,5%. Dt forma quadrata con lato Ji cirea 25 cm, altezza scalzo di 4 cm e peso
i cirea 4 kg. La crosta of presenta chiara e asciutta con una carattertstica marchiatura a fuoco, la
padta elastica tipica det formaggi semicotti é i colore bianco avorio, molto delicata al palato
condseqguenza della selezione del latte usato per la sua produzione.

[HGREDIEKTI: STAGIOHATURA: CARATTERISTICHE FISICOCRIMICHE:
Umidita (Tq): 38.88%  Ceneri: 5.79%
Latte, sale, caglo Da 30 a 90 giorni Grasso (S5.5.): 6042%  Kecal: 416.37
Proteine (S.S.): 34.35%  Kj: 172341

Foutaggi di Wentagua
deb Caseificio. Palewi

Fin dall’inizio del secolo scorso, dai
pascolt del monte Avaro, la famiglia
Palent trasformava il latte montano
della Zona. Tutt oggi nella nuova vede
a Cavazza il Cavetficto Palent
continua la tradizione di allora con

la produzione del caratteristict
formaggi delle Valli Bergamaosche.

info@ingraphic. it
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