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Le "Fromage a la Truffe" est un fromage semi-cuit product exclusivement a partir du lait de montagne des fermes de
Val Cavallina, Alto Sebino et Valle Seriana. Sa croiite, jaune paille, présente de nombreuses stries sombres résultant
des morceaux de truffe mélangés a la pate. Le "Fromage a la Truffe", en plus d'une consommation directe, se préte
particuliérement en rdpé sur des plats de péltes et de riz auxquels il donne un parfum agréable et marqué de " truffe "
La forme est cylindrique, avec un diamétre d'environ 50 cm el un poids qui varie de 4 a 5 kg.

Ingrédients c()iﬂﬂrilte Affinage Caractéristiques nutritionnelles (pour 100 g de produit)
LAIT DE VACHE Energie 425,89 kcal /1767,43 kJ
AR : Humidité (T.Q.): 52,43% Graisse 28 g dont saturée 19 g
PR i o ITALIE De 50 a4 200 jours R i a2 e L Glucides 1 g dont sucres 0,4 g
préparation Graisse (S.S.): 51,04% Protéines 27
de truffes 1-2% &
Sel2,2 g

Fromages de montague

de la Caseificio. Poleni

Depus le début du sidcle dernier; c'est a
partir des pdturages du mont Avaro que
la famille Paleni a transformé le lait de
montagne de la région. Awourd'hui
encore, dans le nouveau siége de
Cavazza, la Cavetficio Palent perpétue

info@ingraphic.it

la tradition de ['épogue avec la

production de fromages Lypigues des
vallées de Bergame.
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