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Latte vaccino crudo, caglio di vitello liquido,sale marino
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Formaggio a pasta cruda (38-40 °C), prodotto con latte vaccino
crudo

Metodo di produzione

' Aspetto del prodotto

| Formaggio ottenuto per coagulazione presamica di latte crudo di una o due

_| Forme intere

munte

Forma: cilindrica

Aspetto esteriore: colore da bianco a bianco avorio in funzione della
stagionatura e dell'alimentazione delle bovine

Facce: piane di 10-12 cm

Scalzo: convesso di 2-3 cm

Aspetto della pasta: colore da bianco a bianco avorio, di intensita
variabile, consistenza morbida ed elastica. |

Occhiatura: da assente fino a piccola e rada
Peso delle forme: medio di 290-320 gr
Uniformita delle forme prodotte: variabili per diametro e peso

Stagionatura: corta, minimo 3 giorni fino a 20

le forme intere vanno conservate a temperatura di 8-12°C fino alla
stagionatura desiderata

| Italia

Allmentazione umana

Forme intere. Mantenere in condizioni igieniche proprie a temperatura non
superiore a 8 °C

' Consumo tal quale o utilizzo in preparazioni gastronomiche o alimentari




' Age Iunta manuale del coagulante

Fase 5
 Coagulazione latte in caldaia in 35-40 minuti

ase 6

3 Taglio della cagliata manualmente, a dimensione cubi di Iato 10 cm

Fase 7
osta della cagliata fino a ricopertura del siero

Fase 8

Rottura e rivoltamento della cagliata fino a dimensione noce
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Sosta della cagliata sul fondo della caldaia per 15-20 minuti
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Fase 10

Estrazione manuale della cagliata
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missione manuale della cagliata in negli stampi

e 12
Itamento delle forme
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'a.-‘,;(___-ﬁs"tufatura) della forma a temperatura di 20-24°C per 6 ore
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sa? secco con aspersione manuale del sale dopo 12 ore
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