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Piccoli piaceri di montagna
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Rosa Walser

Formaggio a pasta molle prodotto con latte crudo, La
pasta e di colore bianco con occhiatura piccola e rada. Il
sapore ed il profumo ricordano la freschezza dei pascoli
montani. Il latte usato per la produzione di questo
formaggio proviene da bovine dirazza Valdostana.

INGREDIENTI:

Latte divacca crudo, sale, caglio
CROSTANONEDIBILE VALORINUTRIZIONALI

MATERIA PRIMA: latte di vacca crudo (leel'ltl alo0 g di prodotto)
intero di razza Valdostana,

proveniente da due mungiture;

scremato per affioramento dopo un Energia 1279 KJ/ 294 Kcal

riposo di 24 ore quello della prima
mungitura e dopo un riposo di 12 ore
quello della seconda; conforme al REG. Grassi 25 g -dicuiacidigrassisaturil5g -
CE 853/2004

Carboidrati 0.1g-dicuizuccheri:0.1g

ALLERGENI: latte e prodotti a base di latte

(Secondo Reg. UE N°1169/2011)

Proteine 189
MODALITA’'DI CONSERVAZIONE: 0-4°C

ORIGINE DEL LATTE: Italia NOOGM
Sale 29

INFORMAZIONI DI IMBALLAGGIO*

PESO PZ CONF CARTONI PER STRATO N°® STRATI PER PALLET MISURE CT T™MC
4Kg 1 6 6 355X355XH120 60gg

*GLI IMBALLIUSATIPER IL CONFEZIONAMENTO SONO CONFORMI ALLA LEGISLAZIONE VIGENTE
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casTAGNAL
Specifiche tecniche

Piccoli piaceri di montagna

Tecnologia di produzione

Prodotto ottenuto da latte vaccino crudo;
il caglio viene aggiunto quando il latte @ a
36°C; la cagliata viene tagliata alle
dimensioni di una noce e poi viene
riscaldata alla temperatura di 38°C per
circa 10 minuti; viene eseguito lo spurgo
delsieroin caldaia per almeno 15 minutie
al termine dello spurgo la cagliata viene
estratta e messainforma.Lasalaturaea
secco a giorni alterniinizialmente per poi
diradarsi.

STAGIONATURA: la stagionatura e dicirca
60 giorni e avvienein celle atemperatura
(variabile da 7° a 9°C) e umidita relativa
(90%)

Caratteristiche organolettiche

Formaggio a pasta molle di colore bianco
con occhiatura piccola e rada, dal sapore
fresco chericordail pascolo di montagna.

Carattmlsticlie Clizmzclie Con crosta sottile di colore giallo

aranciato inferiore ai 2 mm.
Umidita: 45%
Grasso sulsecco: 50 % . . .

Dimensiont
Sostanzasecca: 55 %

FORMA: cilindrica a facce piane

Caratteristiche Microbiologiche DIAMETRO: 20 cm

Secondo limiti di legge (Reg. CE 2073/2005) 5CALZ0:7-10 cm
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