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1l “Riccto” ¢ un formaggio a pasta semicotta prodotto esclustvamente con il latte montano proveniente dagli
allevament( della Val Cavallina, Alto Sebino e Valle Seriana. La sua crosta ¢ banca con sviluppo Ji una
leggera muffa chiara che confertsce al formaggio un gradevole profumo di muscheo. La forma é ciindrica
con un diametro di ctirea 12 cm e un peso che varia dac 950 ai 600 gr.

Ingredienti c(l)elillg: triz Stagionatura Caratteristiche Nutrizionali (per 100 g di prodotto)
Energia 356,96 keal /1481,35 kJ
LATTE vaccino, ORIt G0 e asso 2 o samn 66/

ITALIA Dai 10 a1 80 giorni Carboidrati 0,59 g di cui zuccheri 0,5 g
Proteine 22 g

Sale 2,2 g

Grasso (S.S.): 51,83%

sale, caglio

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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