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CODICE
04204
CARATTERISTICHE PRINCIPALI
Formaggio nostrale 1/8 stagionato 12-14 mesi.
Tipologia prodotto: formaggio da grattugia, a pasta dura, a pasta cotta.

ORIGINE DELLA MATERIA PRIMA 
Paese di mungitura: Italia
Paese di condizionamento o di trasformazione: Italia

INGREDIENTI
LATTE, sale, caglio microbio.
***LATTE

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE
Colore: bianco leggermente paglierino
Crosta: spessore 4-6 mm, regolare, dura, liscia, colore giallo dorato
Pasta: finemente granulosa, con frattura radiale a scaglia, occhiatura appena visibile
Sapore, aroma e odore: fragrante, delicato e sapido
 
TEMPERATURA DI CONSERVAZIONE 
5 +/-3°C

TERMINE MINIMO DI CONSERVAZIONE 
150 giorni

FORMAGGIO DURO ITALIA 12 
MESI KG.4,5X4
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