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Selezioniamo formaggi da molti anni e trasferiamo questa
passione nel lavoro di tutti i giorni, per questo li affiniamo con
particolare cura e attenzione, dalla piccola alla grande forma.

Ci piace accompagnarvi a conoscere il formaggio piu
emozionante, quello che dopo I'assaggio, resta nella memoria
e si fa cercare di nuovo.

Per questo obiettivo continuiamo a migliorarci, ricercando
personalmente solo le migliori produzioni, quelle provenienti
da casari che condividono con noi i valori della tradizione.
Selezioniamo i nostri formaggi in base al procedimento di
lavorazione rispettando severi standard di qualita, superati i
quali, 1 prescelti accedono alla delicata fase di affinamento.
Utilizziamo celle appositamente progettate e differenti fra
loro, con tasso di umidita costante e temperature controllate,
favorendo una stagionatura la piu vicina possibile a quella
naturale, per valorizzare quei sapori e quei profumi che
un’arte casearia antica ha saputo donargli.
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Cod. 124

Peso

variabile: 180 g
Dimensione:
@g8cm-h3cm
Imballo: 1x9 pz

: Cod. 130
Peso
fisso: 170 g

Imballo: 1xé pz

Daliols, Cason
<

Tipologia
formaggio a latte vaccino
pastorizzato

Aspetto

formaggio a breve stagionatura di
latte vaccino pastorizzato.

La pasta & compatta e friabile,

di colore bianco/paglierino.

Il sapore e delicato, leggermente
acidulo e solubile. La crosta &
leggermente fiorita.

Cod. 025

Peso

variabile: 300 g
Dimensione:
g10cm-h4cm
Imballo: 1xé pz

: ; ire
meno un'ora prima di servirt

Tipologia
formaggio a latte vaccino crudo

Aspetto

formaggio di forma cilindrica a
bordi arrotondati prodotto con

latte vaccino intero crudo.

Colore bianco /avorio con muffe
superficiali rase bianche e ocra.
L'odore e fresco e acidulo.

La pasta morbida e cremosa.

Il sapore fresco, leggermente salato,
si fa piv intenso con la stagionatura.
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Tipologia / Cod. PP120
formaggio a latte caprino Pes.o ]
lavorato a crudo variabile: 300 g
Dimensione:

gl0cm-h4cm

Aspetto
Imballo: 1xé pz

formaggio a pasta morbida,
cremosa e spalmabile. La pasta &
di colore bianco latte, compatta,
senza rilevanti occhiature. La crosta
€ inizialmente inesistente, ma con il
progredire della stagionatura la
parte esterna assume una certa
consistenza e una colorazione avorio
pit 0 meno intensa. Il sapore e
delicato, fragrante e leggermente
acidulo, molto aromatico, con
spiccato sentore di timo.

pieno di tutte le sue caratteristiche

Per godere ap

lasciare a temperaturd ambiente

Robiola, ol Tartubo nero

: Cod. 027 Tipologia
Peso formaggio a latte vaccino
variabile: 300 g pastorizzato con aggiunta di tartufo
Dimensione:

nero (tuber aestivum)
g10cm-hd4cm

Imballo: 1xé pz Aspetto

formaggio a breve stagionatura
di latte vaccino pastorizzato.

La pasta € compatta e friabile, di
colore bianco/paglierino

con evidenti scaglie di tartufo
nero (tuber aestivum).

Il sapore e intenso, leggermente
acidulo e solubile.

La crosta e leggermente fiorita.




formaggio a latte vaccino

(o Phste Wiobide ¢ Cremose

asciare a temperaturd ambiente all

Per godere appieno di

tutte le sue caratteristiche |

: ; ire
meno un'ora prima di servirt

Lusin: di Copra

PLusin® dii Wikeea

Tipologia " Cod. 116
e Peso
pastorizzato fisso: 180 g
Dimensione:
Aspetto 12x7 cm
Imballo:

formaggio a forma rettangolare
di colore bianco/avorio. La crosta
e fine, leggermente fiorita.

La pasta € omogeneaq, senza
occhiature, cremosa e fondente.
Il sapore e dolce e fine.

1x6 pz - 1x12 pz

Cod. 115

Peso

fisso: 150 g
Dimensione:
12x7 cm
Imballo:

1x6 pz - 1x12 pz

Cod. 127

Peso

fisso: 180 g
Dimensione:
12x7 cm
Imballo:

1xé pz - 1x12 pz

Tipologia
formaggio a latte caprino
pastorizzato

Aspetto

formaggio a forma rettangolare di
colore bianco/avorio. La crosta
fine, leggermente fiorita. La pasta
€ omogeneaq, senza occhiature,
cremosa e fondente.

Il sapore e dolce e fragrante

Lusin,” di Ploora

Tipologia
formaggio a latte ovino pastorizzato

Aspetto

formaggio a forma rettangolare di
colore bianco/avorio. La crosta &
fine e leggermente fiorita. La pasta
€ omogenea, senza occhiature,
cremosa e fondente.

Il sapore e dolce e delicato.




Lo Wionbida, 2. Lotti
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Lo Wiorbida.

Tipologia " Cod. P3183
formaggio a latte vaccino Peso

pastorizzato variabile: 450 g
Dimensione:
Aspetto g14cm-h3cm
formaggio di breve stagionatura pro- Imbaillo: 1xé pz

dotto con latte vaccino pastorizzato.
La pasta e lucida, di colore bianco
avorio, dalla consistenza cremosa,
morbida, per lo piU burrosa. La crosta
rugosa, di colore beige/aranciato, &
ricoperta da una fine muffa bianca.
Il sapore e dolce, I'intensitd aroma-
tica media con leggero gusto di
nocciole.

Oftimo da fondere.

Per godere ap

Cod. 117

Peso

fisso: 130 g
Dimensione:
g9cm-h2cm
Imballo:

1x6 pz - 1x12 pz

Tipologia
formaggio a latte vaccino
e caprino pastorizzato

Aspetto

formaggio a forma fonda di colore
bianco/avorio. La crosta € fine e
leggermente fiorita. La pasta e
cremosa e solubile senza occhiature,
di colore bianco/paglierino.

Il sapore é fruttato con un leggero
sentore di nocciola.



Tipologia

formaggio a latte caprino

lavorato a crudo

Aspetto

formaggio a pasta lattica di latte
crudo di capra. Si presenta privo

di crosta con pasta di colore

bianco latte e struttura finemente
granulosa. Aroma e sapore
tipicamente delicato, saporito e
aromatico, con un gradevole
retrogusto leggermente acidulo.
Nella variante “fronchetto al carbo-
ne'” il formaggio viene spolverato
con carbone vegetale che funge da
seconda pelle e mantiene al suo
interno il formaggio sempre morbido.

Tipologia
formaggio a latte caprino lavorato a
crudo avvolto in foglie di verza

Aspetto

formaggio a pasta morbida,
cremosa e spalmabile. La pasta e

di colore bianco latte, compatta,
senza rilevanti occhiature. La crosta
€ inizialmente inesistente, ma con

il progredire della stagionatura la
parte esterna assume una certa
consistenza e una colorazione avorio
piU 0 meno intensa. La foglia di ver-
za conferisce un aroma particolare e
mantiene al suo interno il formaggio
sempre morbido. Il sapore é delica-
to, fragrante e leggermente acidulo.
Prodotto stagionale disponibile da
settembre a marzo.

per godere app

Tonchetto

al naturale o al carbone vegetale

Q

ieno di tutte le sué caratteristiche |

: ; ire
meno un'ora prima di servirt

asciare a temperaturd ambiente all

Cod. 1301
Peso

variabile: 200 g
Dimensione:
10x5 cm
Imballo: 1xé pz

Bunet” di @aﬂow/

y Cod. PP126 Tipologia
Peso formaggio a latte caprino pastorizzato
variabile: 280 g
Dimensione: Aspetto
base ¢ 8 cm formaggio a forma cilindrica a facce
h7cm

piane. La crosta, fine e liscia,

e ricoperta da una fioritura di muffe
bianco/avorio.

La pasta, tenera e finemente granulo-
sa, presenta una leggera occhiatura.
Il sapore, lievemente acidulo e
delicatamente salato, rilascia un leg-
gero sentore di latte di capra

ed emana un profumo delicato, di
fungo e sottobosco.

Imballo: 1x4 pz

Cod. 121

Peso

fisso: 260 g
Dimensione:
g10cm-h4cm
Imballo:

1x2 pz - 1xé pz




erbe, peperoncino, naturale, ginepro, pepe, aglio, rosmarino.

Cod. 105 Tipologia

Peso formaggi a latte vaccino
variabile: 300 g intero pastorizzato

Dimensione:

g9cm-h7cm Aspetto

Imballo: 1x4 pz formaggio a breve stagionatura

con aggiunta di aromi vari finemente
fritati. La crosta e sottile e iregolare,
di colore variabile dal paglierino
chiaro al bruno rossiccio, con

il progredire della stagionatura.

La pasta, morbida e compatta,
presenta una leggera occhiatura
iregolare. Il sapore, delicato e
gradevole, diventa piu intenso con
la stagionatura.

Lo Stuacchinata”

Tipologia " Cod. 031
formaggio a latte vaccino Peso

intero pastorizzato variabile: 4 kg
Dimensione:
Aspetto g25cm-h5cm
la crosta sottile e rigata di colore Imballo: 1 pz

rosato presenta una fioritura
naturale di muffe nobili.

La pasta morbida, leggermente
occhiata di colore bianco avorio
conserva la cremosita caratteristica
dei formaggi freschi. Il suo sapore
di latte e panna e delicato,
gradevole e si fa piu intenso con

il progredire della stagionatura.

lasciare a temperaturd ambiente

pieno di tutte le sue caratteristiche

gl Stagionat di lalle 028>

Per godere ap




Toma Cuneese

: ; ire
meno un'ora prima di servirt

Tipologia
formaggio a latte vaccino crudo

Aspetto

forma fonda a facce piane a scalzo
leggermente convesso. Formaggio
pressato prodotto con latte vaccino
intero crudo, presenta una crosta
sottile di colore grigio/rosato.

La pasta di colore bianco avorio

€ morbida, moderatamente consi-
stente ed elastica con occhiatura
diffusa. Il sapore di latte molto gra-
devole, doice e di aroma delicato,
gradevolmente profumato e sapido.

<

Cod. 032
Peso
variabile: 9 kg
Dimensione:
g33cm-hl10cm
Imballo: 1 pz

Nostrale Premonte

Cod. 036 Tipologia

Peso formaggio a latte vaccino crudo
variabile: 8 kg

Dimensione: Aspetto

833cm-h7cm forma tonda a facce piane e scalzo
Imbaillo: 1 pz leggermente convesso. Formaggio

pressato prodotto con latte vaccino
intero crudo, presenta una crosta
elastica e liscia dal colore paglierino
chiaro, al bruno rossiccio con il
progredire della stagionatura.

La pasta, di colore bianco
paglierino, ha una struttura morbida
ed un’occhiatura diffusa.

Il sapore intenso ed armonico di
aroma fragrante diventa piu
caratteristico con la stagionatura.



Sola,

Tipologia " Cod. 030
formaggio a latte vaccino crudo e Peso
variabile: 2,5 kg
Aspetto Dimensione:
formaggio tipico piemontese, di for- 20x20 -h 6 cm
ma quadrata a facce irregolari, il cui Imballo: 1 pz

nome in dialetto significa “suola”.
La crosta, segnata dalle tele che
I’hanno fasciata durante la lavora-
zione, e sottile e iregolare, di colore
grigio/rosato con presenza di muffe.
La pasta € morbida, untuosa,

di colore bianco/avorio con
occhiatura di dimensione fine,
regolarmente distribuita. Il Sapore
dolce dilatte, delicato, diventa piu
intenso con la stagionatura.

Cod. 132 Tipologia

Peso formaggio a latte

variabile: 4 kg vaccino pastorizzato

Dimensione:

g24cm-h8/10 Aspetto

cm forma tfonda a facce piane e scalzo
Imballo: 1 pz leggermente convesso.

Formaggio a pasta pressata prodot-
fo con latte vaccino pastorizzato,
presenta una crosta iregolare,
fenuta umida durante il processo di
stagionatura con frequenti lavaggi
di acqua e sale. La crosta, di colore
marrone chiaro/aranciato, si scurisce
con il progredire della stagionatura.
La pasta, di colore paglierino,
morbida, con occhiatura scarsa e
fondente al palato.

Il sapore e ricco e fruttato.

i i ire
almeno un'ora prima diserv

lasciare a temperaturd ambiente

pieno di tutte le sue caratteristiche

Per godere ap




oy |
per godere appieno di tutte le sue caratteristiche

: ; ire
meno un'ora prima di servirt

asciare a temperaturd ambiente all

: Cod. 802 Tipologia
e Peso formaggio a latte pastorizzato
variabile: 3 kg vaccino, ovino e caprino
Dimensione:
@ @18cm-hllcm Aspetto
Imballo: 1 pz formaggio ai tre latti dalla

consistenza compatta.

Durante il processo di maturazione
la crosta, resa untuosa grazie ai
lavaggi con olio di oliva, si ricopre di
muffe naturali le quali conferiscono
il particolare colore grigio/verde.
La pasta, tenera al taglio, € di
colore avorio pallido con piccola
occhiatura ben ripartita.

Il sapore ¢ fine, gustoso con un
gradevole e delicato profumo.

Allinato ai Tee Latti

Tipologia

formaggio a latte vaccino,

caprino, ovino pastorizzato.

Aspetto

forma tonda a facce piane e scalzo
leggermente convesso.

Formaggio a pasta pressata pro-
dotto con latte vaccino, caprino e
ovino. Durante la maturazione del
formaggio la crosta viene tenuta
morbida e umida mediante frequenti
lavaggi con acqua e sale.

La crosta, di colore beige/rosato, &
compatta e si scurisce con il progre-
dire della stagionatura.

La pasta, di colore bianco/avorio,

e liscia, morbida con occhiatura
scarsa, fondente al palato.

Il sapore e delicato e diventa piu
caratteristico con I'intensificarsi della
stagionatura.

Cod. 133
Peso
variabile: da 4 a 5 kg
Dimensione:
@25cm-h8/10cm
Imballo: 1 pz




Cod. X022 Tipologia

Peso formaggio a latte caprino
variabile: 400 g pastorizzato

Dimensione:

g10cm-h7cm Aspetto

Imballo: 1x4 pz

formaggio a forma cilindrica a facce
piane. La crosta é sottile e presenta
una colorazione beige/rosata.

La pasta di colore bianco/avorio €
morbida, omogenea con leggera
occhiatura. Il sapore delicato si fa
piU intenso con la stagionatura.

Tipologia y Cod. 779
formaggio a latte caprino Peso

pastorizzato variabile: 500 g
Dimensione:
Aspetto g12cm-h9cm
formaggio a forma tondeggiante Imballo:
e scalzo convesso. La crosta e sottile 1x2 pz - 1x6 pz

e irregolare di colore beige/rosato. Liage/
La pasta di colore bianco é tenera o et

e finemente granulosa con leggera ' {‘ . sl
occhiatura. Il sapore & delicato e N ."
leggermente acidulo caratteristico L
del latte caprino e si fa piu intenso f
con la stagionatura. [ f
"\1"
«©
i
Cod. 125 Tipologia
Peso formaggio a latte caprino
variabile: 2 Kg posforizzofo
Dimensione:
620cm-h7cm Aspetto
Imballo: 1 pz

formaggio pressato prodotto con
latte di capra pastorizzato di forma
tondeggiante a facce irregolari.

La pasta e di colore bianco, legger-
mente occhiata, morbida, omoge-
nea e fondente al palato.

Il sapore delicato si fa piv intenso
con il progredire della stagionatura.

i i ire
almeno un'ora prima diserv

lasciare a temperaturd ambiente

pieno di tutte le sue caratteristiche

per godere dpi

gl Stogionats di Ltk copen



: ; ire
meno un'ora prima di servirt

Soa dy@apw

Cod. 109 Tipologia

Peso formaggio a latte caprino crudo
variabile: 3 kg

Dimensione: Aspetto

820cm-h7cm formaggio pressato prodotto con
Imballo: 1 pz latte crudo di capra di forma

quadrata a facce irregolari.

La crosta, segnata dalle tele che
I’hanno fasciata durante la lavora-
zione, e sottile e iregolare, di colore
grigio/rosato con presenza di muffe.
La pasta € morbida, untuosa, di
colore bianco con occhiatura fine e
iregolare, regolarmente distribuita.
Il sapore dolce di latte, fine,
delicato e tipicamente profumato,
puo diventare piu marcato
prolungando la stagionatura.

Ablinato di Capra

Tipologia
formaggio a latte
caprino pastorizzato

Aspetto

forma tonda a facce piane e scalzo
leggermente convesso.

Formaggio a pasta pressata prodot-
to con latte caprino pastorizzato.
Durante la maturazione del formag-
gio la crosta viene tenuta morbida
e umida mediante frequenti lavaggi
con acqua e sale.

La crosta, di colore beige/nocciola,
e fine, compatta e si scurisce con il
progredire della stagionatura.

La pasta, di colore bianco/avorio,

e liscia, morbida, con occhiatura
scarsa e fondente al palato.

Il sapore delicato e leggermente aci-
dulo si fa piu intenso con il progredi-
re della stagionatura.

Q

Cod. 131

Peso

variabile: da 4 a 5 Kg
Dimensione:
@25cm-h8/10cm
Imballo: 1 pz




° Cod. 800 Tipologia
0 Peso formaggio a latte ovino pastorizzato
variabile: 3 kg
Dimensione: Aspetto
g18cm-hllcm formaggio dalla consistenza
Imballo: 1 pz compatta. Durante il processo di

maturazione la crosta, resa unfuosa
grazie ailavaggi con olio di oliva,

si ricopre di muffe naturali le quali
conferiscono il particolare colore
grigio/verde. La pasta, tenera al
taglio, & di colore avorio con piccola
occhiatura ben ripartita. Il sapore &
pieno, intenso ed equilibrato con un
gradevole e delicato profumo.

Tipologia . Cod. 801
formaggio a latte ovino pastorizzato Peso
variabile: 15 kg

Aspetto Dimensione:
formaggio a pasta cotta prodotto g34cm-hi7cm

con latte di pecora pastorizzato. Imballo: 1 pz
La crosta é liscia di colore giallo oro
nel prodotto piu giovane, bruno nel
prodotto piu stagionato. La pasta
dura, compatta, di colore bianco
paglierino € leggermente occhiata.
Nel formaggio giovane Il sapore &
dolce e aromatico, sapori pit mar-
cati e aromi intensi nel formaggio
stagionato che raggiunge le carat-
teristiche ottimali per il consumo da
tavola a 18 mesi di maturazione.
Oftimo a fine pasto o grattugiato
su cibi cotti.

i i ire
almeno un'ora prima diserv

lasciare a temperaturd ambiente

pieno di tutte le sue caratteristiche

%L taguonat‘/ di, latle ovinoc

Per godere ap




: ; ire
meno un'ora prima di servirt

e Cod. 772 Tipologia
a Peso formaggio a latte ovino pastorizzato
variabile: 2 kg
Dimensione: Aspetto

18x18cm - h 6 cm formaggio a pasta morbida.

Imballo: 1 pz La crosta di colore beige/marrone
chiaro ¢ liscia ed elastica.
La pasta di colore bianco/paglierino
€ omogenea, morbida, leggermente
occhiata e fondente al palato.
Il sapore delicato si fa piv intenso
con la stagionatura.

.r.....-l_,'r#' i

%
e
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Tipologia e Cod. 108
formaggio a latte ovino a Peso variabile:
da4d4a5kg
Aspetto Dimensione:
forma tonda a facce piane e @24cm-h8/10
scalzo leggermente convesso. cm
Formaggio a pasta pressata pro- Imballo: 1 pz

dotto con latte ovino pastorizzato.
Durante il periodo di maturazione
il formaggio viene tenuto umido
mediante frequenti lavaggi con
acqua e sale. La crosta, di colore
beige/marrone, & compatta,
sottile e si scurisce con il progredire
della stagionatura. %

La pasta, di colore bianco/paglie-
rino é liscia, morbida, con occhia- L
tura scarsa e fondente al palato.

Il sapore e delicato con sentore di
nocciola e caramello.



Cod. 50 Tipologia

Peso Rarita nel mondo dei pecorini,
variabile: 450 g trattasi di formaggio di latte ovino
Dimensione: pastorizzato dall’elevata cremosita.
g10cm-hécm

Imballo: 1xé pz Aspetto

la crosta liscia di colore giallo paglie-
rino e sottile, leggermente untuosa.
La pasta di colore bianco/avorio

€ morbida, tendente al cremoso

ed elastica, fondente al palato.

Il sapore € pastoso e fragrante,
abbastanza intenso e persistente.

Cociot ol Tantudo newo

Tipologia e Cod. 57
formaggio a latte ovino Peso

pastorizzato con aggiunta di variabile: 450 g
tartufo nero (tuber aestivum). Dimensione:
g10cm-hécm
Aspetto Imballo: 1x6 pz

formaggio a latte ovino pastorizzato
con aggiunta di tartufo nero tuber
aestivum che ne rende unico e in-
confondibile il profumo ed il sapore.
La crosta di colore beige/marrone
chiaro é sottile e non liscia. La pasta,
di colore bianco/paglierino € com-
patta, omogenea con presenza di
scaglie di tartufo nero.

Il sapore deciso, intenso, si fa piv
marcato con la stagionatura.

c— : Cod. 1307 Tipologia
R X a Peso formaggio a latte ovino
— ; variabile: 3 kg pastorizzato con scaglie di tartufo
FH Dimensione: nero (tuber aestivum).
: o #20cm-h10cm
e et Imballo: 1 pz Aspetto

Rty e forma cilindrica a facce piane e scal-

1'*;;-.' ¥ zo dritto. Formaggio a pasta pressata

prodotto con latte ovino pastorizzato
Y : / e aggiunta di scaglie di tartufo nero.
e ) T La crosta e irregolare e ricoperta da
: 4 una fioritura di muffe grigie. La pasta,
= di colore bianco/avorio, e arricchita
e st con scaglie di tartufo nero estivo
che le conferiscono un sapore unico,
intenso e inconfondibile.

i i ire
almeno un'ora prima diserv

lasciare a temperaturd ambiente

pieno di tutte le sue caratteristiche

Per godere ap




Tipologia
formaggio erborinato a latte
caprino pastorizzato.

18 Aspetto
forma cilindrica a facce piane e
scalzo dritto a pasta erborinata.

La crosta e ruvida e di colore grigio/
rossiccio. La pasta & morbida e
cremosa, uniforme, di colore bianco
o paglierino con screziature verdi/blu
dovute allo sviluppo delle muffe no-
bili (erborinaturay). Il sapore & caratte-
ristico, dolce, lievemente piccante,
tipico del latte di capra.

rﬁ.-. s 4.n__(_;_._, ¥

3)&8

per godere appieno ditu

un’ora prima di servire

a temperatura ambiente almeno

tte le sue caratteristiche lasciare

Lamats vactine

Cod. 114 Tipologia

Peso formaggio erborinato a latte
variabile: 3 kg vaccino crudo.

Dimensione:

#20cm-h9cm Aspetto

Imballo: 1 pz

forma cilindrica a facce piane e
scalzo dritto. Formaggio a pasta

pressata, prodotto con latte vaccino
crudo. La crosta é fiorita grigio chiaro
e puo presentare muffe di colore dal
bianco al giallo. La pasta di colore
avorio presenta un'erborinatura ben
ripartita di colore dal blu al verde.

Il sapore intenso, caratteristico.

Cod. 110
Peso
variabile: 3 kg ls'
Dimensione: y
#20cm-hl12cm
Imballo: 1 pz

Cod. 111 Tipologia
a Peso Formaggio erborinato a
variabile: 3 kg latte ovino pastorizzato
J‘? e, Dimensione:
b #20cm-h9cm Aspetto
Imballo: 1 pz forma cilindrica a facce piane e

scalzo dritfo. Formaggio a pasta
erborinata prodotto con latte ovino
pastorizzato.

La pasta presenta un'erborinatura
diffusa e una consistenza fondente.
La crosta € fine, ruvida con tipica
colorazione bianco crema/marrone
arancio e ricoperta da una fioritura
di muffe grigie e chiazze ocra.

Il sapore é tipico del blu, fruttato e
leggermente salato.



nschera. DOP

Tipologia

formaggio a latte vaccino crudo
Zona di produzione

La denominazione DOP é riservata
esclusivamente al formaggio
proveniente dalla provincia di
Cuneo

Aspetto

la forma e quadrata a facce
piane e scalzo iregolare

di peso variabile da é a 10 kg.

La crosta e sottile ed elastica di
colore grigio o grigio giallognolo.
La pasta é piuttosto consistente,
elastica, con piccole occhiature
sparse e irregolari, di colore bianco o
bianco avorio. Il suo sapore

e fine e delicato, tipicamente
profumato, moderatamente
piccante e sapido se stagionato.
E un ottimo formaggio da tavola.

Formagd

gi a denominazione di origi

<

Wobicla di Ioccaverans DOP

Cod. 040

Peso
indicativo: 8 Kg
Dimensione:
da28a40cm
h7/15cm
Imballo: 1 pz

ne protetta preporoﬁ rispettan

Cod. 020

Peso

indicativo: 300 g
Dimensione:

@ 10/14cm
h25/4cm
Imballo: 1xé pz

Tipologia

formaggio a latte caprino

crudo intero

Zona di produzione

La denominazione DOP é riservata
esclusivamente al formaggio
proveniente dalle province di Asti e
Alessandria.

Aspetto

Si presenta tonda a facce piane
con scalzo leggermente convesso
e di peso variabile dai 250 ai 400 g.
E’ un formaggio a pasta lattica,
fresco sottoposto a maturazione

o stagionato. Nel prodotto fresco:
la crosta e assente o con lieve
fioritura naturale di muffe di colore
bianco latte o paglierino, la pasta
€ morbida e cremosa con leggera
occhiatura, il sapore delicato e
leggermente acidulo.

Nel prodotto stagionato: la crosta
e rugosa, di colore paglierino o
leggermente rossiccia.

La pasta di colore bianco latte
diventa pio compatta con la
stagionatura e cremosa nel
sottocrosta. Il sapore piu

intenso e deciso.




preparafi rispettando il disciplin

are di tutela DOP.

W Dolee DOP

Cod. 444

Peso

indicativo: 6 kg
Cod. 4441

Peso

indicativo: 12 kg
Dimensione:

2 20/32 cm

h min. 13 cm
Imballo: 1 pz

W@m DOP

Tipologia

formaggio a latte vaccino

intero pastorizzato.

DOP “Gorgonzola” e riservata

al formaggio molle, grasso, a pasta
cruda, prodotto esclusivamente
con lafte di vacca intero.

Zona di produzione

La denominazione DOP é riservata
esclusivamente al formaggio
proveniente da alcune province
della Lombardia e del Piemonte.

Aspetto

La forma é cilindrica con facce
piane e scalzo diritto di peso
variabile da 9 a 12 kg.

La crosta € compatta, ruvida,
dura, di colore grigio, non edibile.
La pasta & compatta, friabile,

di colore paglierino caratterizzata
da un intenso sviluppo di muffe
verdi. Sapore deciso e leggermente
piccante. La durata minima della
stagionatura é di ottanta giorni.

<

Cod. 445

Peso

indicativo: 10 kg
Dimensione:
230cm-h13cm
Imballo: 1 pz

Tipologia

formaggio a latte vaccino

intero pastorizzato.

DOP “Gorgonzola” e riservata al
formaggio molle, grasso, a pasta
cruda, prodotto esclusivamente con
latte di vacca intero.

Zona di produzione

La denominazione DOP é riservata
esclusivamente al formaggio
proveniente da alcune province
della Lombardia e del Piemonte.

Aspetto

la forma é cilindrica con facce piane
e scalzo diritto di peso variabile da
10 a 13 kg. La crosta € di colore gri-
gio e/o rosato, non edibile. La pasta
e particolarmente cremosa, unita, di
colore bianco e paglierino, screziata
per sviluppo di muffe (erborinatura)
con venature caratteristiche blu-
verdastre. La durata minima della
stagionatura e di cinquanta giorni.




@a.&tefma.gm di mantagna/ DOP

: Cod. 042B Tipologia
e Peso formaggio a latte vaccino crudo
indicativo: 5 kg Zona di produzione
@ 15/25¢cm La denominazione DOP é riservata
h 12/20 cm esclusivamente al formaggio prove-
Imballo: 1 pz niente dalla provincia di Cuneo

Aspetto

Il formaggio DOP “Castelmagno”
presenta una forma cilindrica a

facce piane. Il peso di una forma varia
dai 2 ai 7 kg. Formaggio presamico
pressato a pasta semidura che si
produce per I'intero arco dell’anno.
Nel formaggio ai minimi di stagiona-
tura (60 giorni) la crosta, non edibile,
e sottile e di colore giallo-rossastro,
liscia, tendente al rigido e regolare.
La pasta e di colore bianco/avorio,
la struttura e friabile ed il sapore fine,
delicato e moderatamente salato.
Con il progredire della stagionatura
la crosta assume un colore piu scuro,
siispessisce e diventa rugosa.

La pasta di colore giallo/ocra pud
presentare venature blu verdastre,
la struttura € pio compatta ed il
sapore piu intenso.

Fontina. DOP

Tipologia " Cod. 091
formaggio grasso a pasta semicotta, Peso

fabbricato con latte crudo intero di vac- indicativo: 9 kg
ca, proveniente da una @ 35/45cm
sola mungitura. h7/10cm
Zona di produzione Imballo: 1 pz

La denominazione DOP &

riservata esclusivamente

al formaggio proveniente dal territorio
della Valle d’Aosta

Aspetto

la forma é cilindrica tipicamente
appiattita, le facce piane con scalzo in
origine concavo, non sempre rilevabile a
maturazione. Il peso variabile € compre-
sotraz,5e 12 Kg.

La crosta e sottile, compatta, morbida o
semidura con il protrarsi della stagionatu-
ra, di colore marrone, da chiaro a scuro,
a seconda delle condizioni di matura-
zione e della durata di stagionatura. La
pasta e elastica e morbida in relazione
al periodo di produzione, I'occhiatura
caratteristica e dispersa nella forma,

il colore variabile dall’avorio al giallo
paglierino pit 0 meno intenso. Fondente
in bocca ha caratteristico sapore dolce
e delicato, pit intenso con il procedere
della maturazione.

ne protetta preparati rispettand

Formaggi a denominazione di origi
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Cod. 5443
Peso Netto: 110 g
Imballo: é pz

Abbinamento consigliato
ideale con i formaggi
a pasta morbida

Cod. 54393
Peso Netto: 125 g
Imballo: é pz

Abbinamento consigliato
ideale con i formaggi
di pecora

Cod. 54392
Peso Netto: 125 g
Imballo: é pz

Abbinamento consigliato
ideale con i formaggi
di capra

Cod. 54396
Peso Netto: 125 g
Imballo: é pz

Abbinamento consigliato
ideale con i formaggi
di pecora stagionati
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Cod. 54394
Peso Netto: 125 g
Imballo: é pz

Abbinamento consigliato
ideale con i formaggi
di latte vaccino stagionati

Cod. 54395
Peso Netto: 125 g
Imballo: é pz

Abbinamento consigliato
ideale con i formaggi
a crosta lavata

Vino Branco ¢ Poe WWilliams

“ecalith o Vino Bancd
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Cod. 54391
Peso Netto: 125 g
Imballo: é pz

Abbinamento consigliato
ideale con i formaggi
erborinati

Cod. 5444
Peso Netto: 110 g
Imballo: é pz

Abbinamento consigliato
ideale con foie gras
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