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Formaggio prodotto con il latte montano delle Valli Bergamasche appartiene alla categoria det formaggi a
padta semicotta. Di forma cilindrica, con diametro di circa 56/42 cm, altezza scalzo I 9 cm e peso di 9/11 kg.
La pasta oi presenta leggermente s0da Ji colore giallo paglierino con occhiatura diffusa. Il gusto dectsamente
daportto lo rende particolarmente indicato nei puatti con la polenta o come antipasto tagliato a dadind.

Ingredienti g:illg: triee’ Stagionatura Caratteristiche Nutrizionali (per 100 g di prodotto)
Energia 387,68 keal /1608,42 kJ
. o T ! Grasso 30 g di cui saturi 17 g
AL S ITALIA | Da 5 mesi ad oltranza ot SE AR 56’590% Carboidrati 1,16 g di cui zuccheri 0 g
sale, caglio Grasso (S.S.): 47,66% =
Proteine 27 g
Sale 2,2 g

Foutaggi di Wontagua
dab Coseificio Poblsi

Fin dall’inizio del secolo scorso, dai
pascoli del monte Avaro, la famiglia
Paleni trasformava il latte montano
della Zona. Tutt 'oggc nella nuova sede
a Cavazza il Caveificio Palent orl
continua la tradizione Ji allora con
la produzione dei tipici formaggi
delle Valli Bergamadsche.
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