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Fromage produil avec du lait de montagne spécialement sélectionné, avec une teneur en matiéres grasses
dupérieure a 4,5%. Forme carrée avec un coté d'environ 25 cm, hauteur nue de 4 cm, son poids est
d'environ 4 kg. La crofite est claire et séche avec un marquage au feu caractéristique, la péte élastique,
typtgue des fromages a pite mi-cutle, est blanche ivotre, trés délicate en bouche du fait de la sélection du
lact utilisé pour sa production.

Ingrédients c()iﬂﬂrilte Affinage Caractéristiques nutritionnelles (pour 100 g de produit)

Energie 356,96 kcal /1481,35 kJ
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Fromages de montague

de la Caseificio. Poleni

ITALIE Moyenne: 45 jours Graisse (S.S.): 51,83% Glucides 0,59 g dont sucres 0,5 g
Protéines 22 g

Sel2,2 g

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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