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1l “Riccio al Tartufo” ¢ un formaggio a pasta semicotta prodotto esclusivamente con (il latte montano proventente dagli
allevamenti della Val Cavallina, Alto Sebino e Valle Sercana. La sua crosta, giallo paglierino, presenta numerose striature
deure consequentt al pezzelti di tartufo mescelati nella pasta. Il Riccro al Tartufo oi presta in particolare ad essere grattuggeato
aulle pietanze pasta e riso al quali conferisce un piacevole ¢ marcato profumo Ji “tartufo’. La forma ¢ cilindrica, con un
diametro di circa 12 em e un peso che varia dai 950 ai 600 grammd.

1l “Riccio al Peperoncino” é un formaggio a pasta semicotta prodotto esclusivamente con (il latte montano proventente dagli
allevamenti della Val Cavallina, Alto Sebino e Valle Seriana. La sua crosta, giallo paglierino, presenta numerove striature rosse
convequenti ai pezzellt di peperoncino muscelati nella pasta. Il suo guoto, dectso e piccante, s presta al consumo diretto oppure tagliato
a dadini aggiunti allinsalata. La forma é cilindrica, con un diametro 9 circa 12 cm e un peso che varia dai 950 ai 600 grammi.

Ingredienti (2?]%11 :;2 Stagionatura Caratteristiche Nutrizionali (per 100 g di prodotto) Ingredienti g?ﬁ;z Stagionatura Caratteristiche Nutrizionali (per 100 g di prodotto)
’ P | Energia 435,89 keal /1767,43 kJ L1 | Energia 435,89 kcal /1767,43 kJ
LAT][‘E vaT'cmo, Da 10 Umlglét:s((;}‘.g.). Grasso 34 g di cui saturi 19 g LATTE vaccino, Da 10 Umlg;:;;'g')' Grasso 34 g di cui saturi 19 g
SNy ITALIA o T Carboidrati 1,03 g di cui zuccheri 0,4 sale, caglio, ITALIA S e Carboidrati 1,03 g di cui zuccheri 0,4
t 80 Grasso (S.8.): g g s 80 Grasso (S.8.): g g
l[t)r:p fa re{ 30/ ORI ra5sls (E) 40/' e Proteine 28 g peperoncino 1% A ra;ftzm/. 28 Proteine 28 g
R e Sale 2,2 g s Sale 2,2 ¢

Foutaggi di Wontagua
dab Coseificio Poblsi

Fin dall’inizio del secolo scorso, dai
pascoli del monte Avaro, la famiglia
Paleni trasformava il latte montano
della Zona. Tutt 'oggc nella nuova sede
a Cavazza il Caveificio Palent orl
continua la tradizione Ji allora con
la produzione dei tipici formaggi

delle Valli Bergamadsche.
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