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Piccoli piaceni di montagna

COD. ARTICOLO: FN5072 LOMBARDIA
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Valtellina Casera D. O @

Altro formaggio significativo della Valtellina. Prodotto da latte
ottenuto negli allevamentinella provincia di Sondrio e stagionato
nelle tradizionali “Casere”. Le origini di questo formaggio
risalgono al 1500. La pasta € morbida, piu consistente nelle
stagionature avanzate. Il sapore del Valtellina Casera giovane &
dolce e si sposa perfettamente con il grano saraceno, infatti e
famoso per l'utilizzo nella cucina tradizionale valtellinese e nella
preparazione dei tipici pizzoccheri. Con il protrarsi della
maturazione il sapore diventa piu intenso ed aromatico.

INGREDIENTL:
Latte di vacca crudo, sale, caglio VALOR| N UTRIZIONALI

CROSTA NON EDIBILE compatta di
colore giallo paglierino
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(Riferito a100 g di prodotto)

MATERIA PRIMA: latte di vacca crudo

intero conforme al REG. CE 853/2004 (70% Energia  1547KJ/373Keal
latte intero crudo; 30% latte affiorato)

Grassi 28.3 g - di cui acidi grassi saturi: 19.6 g -
ALLERGENI: latte e prodotti a base di latte Carboidrati 0.9 g-dicuizuccheri:<0.1g-

(Secondo Reg. UE N°1169/2011)

MODALITA DI CONSERVAZIONE: 0-4°C )
Proteine 28¢g

ORIGINE DEL LATTE: Italia NO OGM

Sale 169

INFORMAZIONI DI IMBALLAGGIO*

PESO PZ CONF CARTONI PER STRATO N° STRATI PER PALLET MISURE CT TMC
8 Kg 1 6 6 385x385Xh110 | 60gg

*GLIIMBALLIUSATIPER IL CONFEZIONAMENTO SONO CONFORMI ALLA LEGISLAZIONE VIGENTE
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Specifiche tecniche

Piceoli piaceri di montagna

Tecnologia di produzione

Il latte scremato viene coagulato alla
temperatura di 35°-37°C, mediante
l'aggiunta di caglio liquido di vitello, in
30 - 35 minuti circa. Terminata la
rottura, la cagliata viene scaldata alla
temperatura di 40°- 45°C; durante
questa operazione la massa caseosa
deve essere costantemente e
delicatamente rimescolata mediante
la tradizionale rotella oppure
utilizzato agitatori elettrici. Ultimata la
cottura e dopo un breve periodo di
sosta durante il quale il coagulo si
deposita sul fondo della caldaia, la
cagliata viene estratta con apposite
tele e quindi posta nelle fascere di
legno o di resina sintetica. Seguono la
pressatura e la salatura effettuata
generalmente in salamoia, raramente

Dimensioni a secco.

FORMA: Cilindrica a facce piane

DIAMETRO: 30-40 cm Caratteristiche organolettiche

SCALZO0:8-10 cm . , _
La crosta e sottile ma consistente; la pasta,

di colore dal bianco al giallo paglierino, &

. . .. morbida e presenta un’occhiatura fine e
Carattenstzc/ie C/izmzc/ie diffusa.Conil procedere della maturazione
la struttura della pasta diventa piu

. 1 1 0,
Grasso sul secco: noninferiore al 35% consistenteeilcolore piuintenso.llsapore

Sostanzasecca: 40% delValtellina Caseragiovane e dolce e sadi
o latte e si sposa con il grano saraceno per
Umidita: 60% dar vita ai piatti della tradizione

valtellinese: i pizzoccheri e gli sciatt. Con il
protrarsi della maturazione diventa piu

Caratten'sticﬁe waoﬁw&)gwﬁe intenso e aromatico e ricorda gli aromi
della frutta secca e i profumi dei foraggi
Secondo limiti di legge (Reg. CE 2073/2005) affienati.
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