Torta contadina
ANTICHI SAPOR]

La Tomp Alta valle & un formageio dellcato a pasta
sermicotia otteruto da latte Boving di animal adlevall con
foraggi dellaValle Seriana, La Toma Alta Valle & un
formaggio a pasta lavata. Per [a sus proddzions viems
utifizzato un caglio in pasta particolare che gil conferisce il
U tinloo sapore aromatico. Prima ol essere venduta viene
marchiata'afuooo per esaltane la sua tipicith

w
INGREDIENTI: PROVEMNIENZA:
e - LATTE VACCING: [98,9%) e - LATTE: comund della walle Serdana [BG) Italia
e - SALE: (1%) « - SALE: ltalia
* - CAGLIO: [« D.1%) s - CAGLIO: Jtakia

== B

CARATTERISTICHE: INFORMAZIONI NUTRIZIONALI
PER 100G DI PRODOTTO:

* - LATTE: prodatto da tatte crudo boving

* = FORMA: dlindrica. 4 .16 KCALS 1.TTEL67 K]
* - DIMENSIONIE: 30-35 cm

« - SCALZO: diitto 5-6 cm =
» -PESO:4-45g 1G
* - PASTA: morbida, compatta, elastica, tendente al

CNCTs0

* - OCCHIATURA: variegata non uniforme.

» - CROSTA: ; Bevernente rugosa, sottile, color glallognalbo;
con la stagionatura risulta essere pit asciutta e distaccata.
Edibile.

# - SAPORE: doloe e caratteristion, diventa pal inbensa con
la stagionatura

+ - ODORE: deficato e fresco, pil intenso durante la ALLERGENI: Latte Bavino
stagione estiva.

« - STAGIONATURA: da 30 gga 60 g




