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La Vacea Nera est un fromage mi-cutt fabrigué exclusivement a partir de lact de montagne. Pendant la
période de maturation en caves, tl acquiert un el léger et un goiit aromatique caractéristigue. Incomparable
pour sa crodite notre, il se vend avec une maturation allant de 50 & 70 jours. Le poids est d'environ 5,70/ 4 kg.

sel, présure

ITALIE Moyenne: 30 jours

Graisse (S.S.): 51,42%

Ingrédients (()lf:ﬂrile Affinage Caractéristiques nutritionnelles (pour 100 g de produit)
Energie 383,27 keal /1590,55 kJ
LAIT DE VACHE, 0 10 oM U e Cainecl6 Bgdont saimrcelll /g

Glucides 0,6 g dont sucres 0,4 g
Protéines 25 g
Sel2,2 g

Fromages de woxtague

de la Caseificio. Poleni

Deputs le début du siécle dernter; ¢'est a
partir des péturages du mont Avaro que
la famille Paleni a transformé le lait de
montagne de la région. Awourd'hui
encore, dans le nouveau osiége e
Cavazza, la Cavetficio Paleni perpétue
la tradition de ['époque avec la
production de fromages typigues des
vallées de Bergame.
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