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TOMA VALSESIA

[]
Cuneo

Car atteristiche tecniche Car atteristiche organolettiche

Latte: vaccino, intero, crudo o pastorizz. Asp‘?“‘? € cons stenza: pasia color avorio 0
Lavorazione: artigianale pagllerlnq piUu 0 meno intenso a seconda
Pasta: cotta, pressata della_staglon_atura, compatta, con
Salatura: asecco occhiatura pi ccpla . :
Sagionatura: minimo 30 giorni Sapc_)re: doI(_:e, mten_sq, co_n_sento_rl lattel
Produzone: tutto I’anno A.bb' namenti suggeriti: Vini ross €
Grassi: 45% MGSS bianchi. Fruttafresca. Mostarda di zucca.

Peso: 2 kg Pane nero di segale, polenta

Dimensioni: diametro 20-22 cm, h 10
Produttori: casari dellaValsesia

Storiaecuriosita

Tipica toma piemontese grassa particolarmente adatta a un consumo dopo una stagionatura non
troppo lunga.
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