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SCHEDA TECNICA:

BAGOSS

Denominazione: BAGOSS;

Descrizione:

prodotto caseario tipico di Bagolino, un formaggio tipico di montagna prodotto

secondo metodi di produzione tradizionali praticati da secoli - formaggio semigrasso
a latte crudo a pasta extra dura, cotta e con I'aggiunta di zafferano.

INGREDIENTI:
LATTE vaccino parzialmente scremato per affioramento spontaneo

Sale marino

Caglio di vitello in polvere

Zafferano

Origine del latte: ITALIA

CARATTERISTICHE FISICHE:

Forma:
Peso:
Crosta:
Pasta:

Sapore:

forme intere a peso variabile da 16 a 21 kg;

deciso, molto aromatico, tipico;

VALORI NUTRIZIONALI IN 100g DI PRODOTTO:

Energia 1461 kJ / 350 kcal
Grassi 20,0g
di cui acidi grassi saturi 150¢
Carboidrati 20¢g
di cui zuccheri: 00g
Proteine 350¢g
Sale 2,8¢g
ALLERGENI

cilindrica, di 40-45 cm di diametro e con scalzo dritto di 11-12 cm;

dura di colore bruno rossiccio dovuto all’ossidazione dell’olio di lino;

di color giallo di intensita variabile, consistenza uniforme e compatta;

Latte e prodotti a base di latte (o contenenti lattosio)

PRESENTE

LAVORAZIONE DEL PRODOTTO

Stagionatura:
Trasporto:
Conservazione:
Shelf life:

a temperatura controllata;
in frigorifero da +1°C a +6°C;

60 giorni se porzionato;
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lunga, minimo 12 mesi ma puo protrarsi per oltre 36 mesi;

Ultimo aggiornamento: 12.05.2020
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