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Formaggto prodotto con latte proveniente esclusivamente da zona montana, appartiene alla categoria det formaggt
a padta semicotta. Di forma ciindrica, con diametro i cerca 21/25 em., altezza scalzo arrotondato Ji 7/9 em. e
pedo vartabile da 3,4 a 5,8 Kg. Caratteristica per la sua forma rotondeggiante e per la sua marcata occhiatura,
frutto di saptenti metodi di produzione ¢ stagionatura. La crosta oL presenta lucida dal colore leggermente brunito,
con marchtatura a fuoco. Per poterne apprezzare maggiormente il guoto dolce decesamente aromatico, ot condsiglia
di mantenere la Toma HMonte Corna a temperatura ambiente almeno due ore prima del consumo.

[HGREDIEUTI:

STAGIOHATURA:

CARATTERISTICHE FISICOCHIMICHE:

Latte, sale, cagho

Media: 45 Giorm
Massima: Stagionatura ad oltranza

43.00%
51.00%

Umidita (Tq):
Grasso (S.5.):
Proteine (5.5.): 41.50%

Ceneri: 7.00%

350.50
1430.50

Foutaggi di Wontegua
deb Caseificie Pobei

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 Cavazza il Caseificio Paleni

continua la tradizione i allora con

la produzione det caratteristict

formagg( delle Valli B
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