Tipologia di prodotto Stagionatura

Formaggio a pasta filata, crosta sottile e liscia di varia in base al peso del formaggio:
colore giallo paglierino. minimo 30 giorni, massimo 4 mesi
Ingredienti

latte vaccino crudo, caglio di capretto/agnello, sale

Pezzatura
daKg8—-Kg 12
Allevamento
bovino allo stato semibrado
Descrizione Shelf life
lavorazione tradizionale con utensili di legno, prima da 4 a 6 mesi

della filatura la pasta € manipolata a lungo
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