Zincarlin da la Val da Miicc

Al latte crudo di vacca o, se stagions,vacca
con una minima percantuale di capra, viene ag-
giunto Il caglio. Lo si fa acidificare per 24 ore,

La cagliata viene mes-
sa a scolare per altre
24-48 ore in un telo e,
se del caso, la si
schiaccia.

Alla pasta cosi ottenuta
si aggiunge sale e pepe.
La si lavora, si da la
forma ottenendo o
zincarlin.

Lo si porta in cantina
e si lava ogni forma

quasi  giornalmente
con vino bianco. Do-
po due mesi il for-
maggio ottenuto & lo

Zincarlin da la Val da Micc.

Caratteristiche del prodotto

Latte crudo di vacca o di
vacca e Capra
Peso fresco; 400-450 g

Forma cllindrica con estremita
a cupola

Invecchiato 2 mesi in cantina
naturale, lavato con vino bianco




