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Formaggio prodotto con latte proventente esclusivamente da zona montana, appartiene alla categoria del formagge
a pasta semicotta. Di forma cilindrica, con diametro Ji circa 21/25 em., altezza scalzo arrotondato di 7/9 em. e peso
vartabile da 5,4 a 5,8 Kg. Carattertstica per la sua forma rotondeggiante e per la sua marcata occhiatura, frutto J
dapienti metodi i produzione e stagionatura. La crosta ot presenta lucida dal colore leggermente brunito, con
marchialura a fuoco. Per polerne apprezzare maggiormente (l gusto dolce dectsamente aromatico, s( consiglia i

mantenere la Toma Monte Corna a temperatura ambiente almeno due ore prima del consumo.

Origine

sale, caglio

Massima: ad oltranza

Grasso (S.S.): 51,42%

Ingredienti Tl D Stagionatura Caratteristiche Nutrizionali (per 100 g di prodotto)
Energia 383,27 keal /1590,55 kJ
. Sl A1 o ! Grasso 31 g di cui saturi 17 g
LATTE vaccino, ITALIA Media: 45 giorni Umidita (T.Q.): 39,48% e e A

Proteine 25 g
Sale 2,2 g

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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