Formaggio
Orobico
LUNGA TRADIZIONE

Il formageio Orobéco & una Lipica produzions casearl;
geile valll bergamasche. La lavorazione pwsiens nel rig
deile tradizioni con latte intero di vacca, alimentatady
prati locall, || latte viene coagulaio ad una temperatur
0 & sutcessivamente i effetiud wna prime rodtefs
Cag it P Lo ol S ot tura 1500 ad Ui Demger
di 45%C Viene fatto stagionare in corling fu ass] df ley
peEr minimea 8 mesi,

)
INGREDIENTI: PROVENIEMZA:
¢ - LATTE VACCING: [98.9%) ® - LATTE: comuni dells valle Serana (BG) alia
» - SALE: [1%] = - SALE: ltaka
» = CAGLIO: [« 0.15%) » = CAGLIO: Italia

S5

CARATTERISTICHE: INFORMAZIONI NUTRIZIONALI
» - LATTE: prodotto da latte crudo bovino PER 100G DI PRODOTTO:
* - FORMA: cilindrica VALORE ENERGETICD: 366 KCALS 1.536 K|
= - DIMENSIONI diametro 35-40 crn
+ - SCALZO: dirtto 8- em Lo S
» - PESCE9-10 kg D1 CLI SATURE: 186G
= - PASTA: morbida, compatta, unsforme di color giallo. CARBOIDRATH
* - OCCHIATURA: variegata non uniforrme.
* - CROSTA: rugoss, satide, color plablo-marmone; con la Dd CUI TUCCHERE
stagionatura msulta essere compatia, spessa ¢ di cobore pit

scuno, Edibile.
* - SAPORE: intenso, aromatico, leggermente piccante;
gueste caralteristiche 5 accentuano sempre di pil con la

stagionat
,om mﬂn;u::m-_ intensa, aromatico. ALLERGEMNI: Latte Bovino

* = STAGIONATURA: da 60 ggalanno.




