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Fromage au lait de montagne de la Valle Cavallina appartenant a la catégorie des fromages a pte mi-cuilte.
Cylindrigue avec un diamétre de 12 cm, une hauteur bord de 4/6 cm et un poids d'environ 400/600 grammes.
L'affinage a liew en plagant le produit sous des marcs de rawsing pendant un temps minimum de 50 jours. Sa
pdte aromatique rappelle la saveur intense du vin, la crodte est rouge foncée et peut étre consommeée directement
avec le fromage.

Ingrédients c()iﬂﬂ rilte Affinage Caractéristiques nutritionnelles (pour 100 g de produit)

Energie 401,63 kcal /1666,74 kJ

LAIT DE VACHE, : )
Humidité (T.Q.): 36,58% Graisse 33 g dont saturée 19 g $

sel, présure, ITALIE Moyenne: 45 jours Graisse (S.S.): 52,50% Glucides 0,6 g dont sucres 0,4 g

malrcs di 1ljéuSlnS 1 Protéines 25 g
pour le viellhssemen Sel 2,2 g

Fromages de montague

de la Caseificio. Poleni

Depus le début du sidcle dernier; c'est a
partir des pélurages du mont Avaro que
la famille Paleni a transformé le lait de
montagne de la région. Awourd'hui
encore, dans le nouveau siége de
Cavazza, la Cavetficio Palent perpétue

info@ingraphic.it

la tradition de ['épogue avec la

production de fromages Lypigues des
vallées de Bergame.
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