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Latteria
Campolessi
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Bolloe zanftario produtiore
Ingradianti

Aspetio

Stogionatura

Specifiche e caratteristiche a 60 giorni

{su 102 grammi d] predotro)

Caratteristiche micaoblologidhe

Allergeni

frlulmonl‘

SOCIETA CONSORTILE LATTIERD CASEARIA

Formaggio prssato, & pasts semicotta, prodotio, con lntte crudo di
bovine alimentate senza |'uso di insilat, dalla Latteria di Campaless| di
Gemaona del Friul, in provincka di Udine, secondo a pild antca tradizions
casearia,

IFlatte della mamgitura sevale viens asciato dposane n apposite vasche
ed || ghorno dopo, privato defla panna di afforaments, [avorato con i
latte defla mungitues matiitina,.

Tos 109

Latte, caghio, sale, flermenti latticl. Conservant|: lisorma [proteing naturs:
le estratia dalfuowa)

Forme diindnche, piatte & mgolan, marchate Campolessi sullo scalzo, del
pesodl 5.5- ¥ chilograrmmi, con diarmetro om 30 - 35 ed altezza cm 6 -8
Pasta comparta, elastica & di colore glafo chiaro con occhiaiura picools -
muidia, regolare, uniformemente distribuita

Diolee & cornpletss, rioco d armami dertvat dalla Bvorazione del latie creso;
Intenso e leggermenbe piccasts el prodotts pib stagionat,

S consuma fresco di 6030 ghoml, ma pub essere gustato a diverse sta-
glonature che, nel prodatio Fvecchiato, superans anche | diclotno mesl.

Unijedita 38 - 41
Proteine 13-
Grassi 6 =31
Conarl =4
Materia secca 58- 62
Kealoria ard

Conforme al Reg. CF no 2073/2005
Prodoiti & base di lstte. Uowe @ prodomi a base di uowa
Consarvazions i luogo asclutt, al riparo dafla luce, Batand da longl di

cafore @ tempemtua compres s 8.5 @ + 1.2 perka forma intea, a4
A4 per il prodotto porzkonato non confezionato

il traaporte deve sssere effeftuato a tempeiatena dompresatral +4° C e
+1rC

Par conglierme tutte e shumature di sapore & di aroma. 4 conslgia di
asgaggisre || Laerss Campolessi a iemperatuss smibiemnte

Fun formagghio che di 1l meglic df s dopo tre - quattro mesl dalla pro-
duzlene. & questa staglonatura s pud abbiname semplicemente a pane
blencs & ad un ving Mancs 1ecen




