Gengonzela Polee D.O. 7.

“11 cremoso” e la selezione “San Lucio” '

Caratteristiche fisiche ed organolettiche

FORMA: cilindrica a scalzo alto e diritto con facce
piane, recanti impresso il marchia di origine e il nu-
mero identificativo 57 del caseificio.
DIMENSIONI: altezza 15-19 cm diametro 30-32 cm,
PESO:11,5-12,5 Ku. circa.

CROSTA: struttura e aspetto rosato arancione senza
screpolature o spaccature,

CONSISTENZA; resistente, elastica,

SPESSORE: 2-5 mm.

PASTA: formaagio a pasta cruda struttura unita di
colore blanco o paglierino, screziata per sviluppo
muffe (erborinatura) di consistenza morbida - cre-
mosa; occhiatura assente.

SAPORE: leggermente piccante, caratteristico.

Caratteristiche chimiche e nutrizionall

per 100 gr:
Tenore minimo estratto secce 45 %
Tenore massitno Ih acqua ol e 559
Tenore minimo grasso sul secco ' 489
Sale : 1.5 %
pH - 6.7
Valore energetico  330Keal
Proteine. .. o 19.ar
Grassi. . I 26:r
Calclo 420mg
- Fosforo _ 360mg
Potassio 120 mg
(Colesterolo 70 mg
Allergeni

Latte e derivati presenti.
Assentl altre tipo!agi edi sostanz& allergene,

Produzione i}
INGREDIENTI: latte, sale e caglio.

LAVORAZIONE: || gorgonzola viene prodotto cén
latte vacciho intero proveniente dagli allevamej‘tl
dei nostri soci, ubicati in provinciadi Novara. &
Il latte dopo essere stato: pastorizzato viene coa(_]i';
lato in caldaiette da 6 qli in seguito all’ aggiuntm&h
caglio di vitello, fermenti selezionati e le spore di ﬂ fe-
nicillo alla temperatura- di circa 30°-32°C. I
La cagliata ottenuta viene tagliata; cavata prima&}u
spersori e pol formata manualmente in stampl.

Le forme cosl ottenute vengono successivameliie
salate a secco in superficie, La stagionatura awiéﬁ{
su tavole di abete in celle alla temperatura di 4“»‘?? C

e umidita del 95-98% durante la fase di stagionatlita

le forme vengonae forate sulle due facce piane pgr
permettere lo sviluppo delllerborinatura e rivoltile
periodicamente. La stagionatura minima consen‘('j'ta
& di 60 giofnl, I'ottimale per il consumo che propo-
piame nel "San Luclo” (la selezione: pil curata qu@)i-
tativamente) & di 80 glorni. 'il

CONDIZIONI DI CONSEHVAZIONE La temperagﬁ-
ra dl conservazione e trasporto deve essere di +447
TERMINE_DI CO:NSER_VAZIONE 60 giorni dalla

Fnrmﬁ';u-ie 'confezlone. ok

i

CINTERA  MEZZA  QUARTO  OTTAVD

CT.12Kg  6Kg 3Kgx2  1,5Kgy4

Via per Novara 67 - 28062 Cameri (NO) -TEL (+39)0321-518224 - FAX (+39) 0321-616790
info@latteriadicameri.it - latteriadicameri@libero.it - www.latteriadicameri.it
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