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Formaggio pmﬁﬁmr a latte erudo intero con latte montano delle Valli Bei Jgamade be. St caratteriz
stagionatura che va dat quattro agli otto mesi, la pm!hr JL presenta mediamente elastica, con occhiatura puit o
meno diffusa. Di forma cilindrica, con diametro i circa 30/40 cm, altezza scalzo i 9 cm e pedo di §/10 z{.:;
E un eccellente fm*rfmgqm da tavola par ticolarmente indicato per la preparazione della famooa pf}/ﬁzm taragna

alla quale conferisce un sapore nettamente marcato e piacevole.

za per una

[HGREDIEKTI: STAGIOMATURA: CARATTERISTICHE FISICOCHIMICHE:
Umidita (Tq): 34.71%  Ceneri: 10.19%
Latte, sale, caglio Da 8 a 24 mesi Grasso (S.S.):  51.07%  Kecal: 406.74
Proteine (S.S.): 40.85%  Kj: 1686.97

Founaggi di Wotagua
deb Caseificie Polei

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

la produzione det caratteristict
formagg( delle Valli Bergamadsche.
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