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Formaggto prodotto con tl latte montano della Valle Cavallina appartiene alla categoria det
formaggt a pasta semecotta. Di forma cilindreca con diametro di 20 em, altezza scalzo di 9/6 cm e
pedo i cirea 1,8/2 kg. La pasta, dolce e aromatica, ot presenta chiara e con una leggera occhiatura.
La stagionatura particolarmente accurata avviene in magazzint tnterrati con umidita controllata.
Vengono podte tn vendita dopo un accurata marchiatura a fuoco che ne esalta la sua tpiedta.

[HGREDIEKTI:

STAGIOHATURA:

CARATTERISTICHE FISICOCRIMICHE:

Latte, sale, cagho

Media: 45 Giorm
Massima: Stagionatura ad oltranza

Umidita (Tq): 41.14%  Ceneri: 7.29%
Grasso (S.S.): 52.58%  Kcal:
Proteine (S.S.): 40.94% Kj:

Fournaggi di Wentagua
deb Caseilicie Pabeui

Fin dall’inizio del secolo scorso, dai

padcolt del monte Avaro, la famiglia

Palent trasformava il latte montano
della Zona. Tutt oggi nella nuova sede
a Cavazza il Cadeificio Palent

continua la tradizione ¢ allora con

la produzione dei caratteristict

formaggi delle Valli Bergamadche.
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