L]
INGREDIENTI:

- LATTE VACCING: (98.5%)]
- SALE: {1%]
- CAGLIO: (< 0,1%)

=3

CARATTERISTICHE:

= LATTE: prodotio da latte erudo boving

- FORMA: cilindrica

- DIMENSIONE: dizmetra 1B-20 cm

- SCALZO: diritto &-Tem

- PESC:15-2 kg

= PASTA: morbida, compatta, uniforme di color bianco-
pagiering.

- DCCHIATURA: variegata non uniforrme.

= CROSTA: liscia e lievemente rugosa, sottile, color
giallopnots; con la stapionatura risulta essere compatia,
spessa e di colore pill scuro. Edibile.

- SAPORE: dolece & arcvnatico, diventa pil intenss con la
stagionatura.

- ODORE: delicato, con venatura che riconda lo yogurt, pid
interso durante la stagione estiva,

- STAGIOMATURA: da 60 gpa lanno.

Formagela
Valseriana
LA STAGIONATA

La FormagelaValserlana & una tipica produzione casearia
della collirg e dalfa montagna della vaile stessa nzerita
rellebento diei prodatti tipich delia regeoree lormbardia
jdecrato 40 del 20100 Per la produzione diguesta
formaggio viene utllizzato esclusivamente latte crudo
prodotio in Valseriana

PROVENIENZA:

» - LATTE: comuni della valle Sevizna (BG) alia
* - SALE: Mtalia
» - CAGLIO: Halia

g

INFORMAZIONI NUTRIZIONALI
PER 100G DI PRODOTTO:

VALORE ENERGETICO: 390 KCAL/ 1.3046 K]

ALLERGENI: Latre Boving



