


| NOSTRI PRODOTTIE:

Primo fra tutti i formaggi lombardi di monte ad avere ottenuto
il riconoscimento della denominazione di origine protetta,
viene prodotto e stagionato in ventun comuni dell’Alta Valle
Brembana. Tradotto dal dialetto locale, il termine “Formai de
Mut” significa letteralmente Formaggio di Monte. Il sapore
e delicato e conserva la fragranza dei foraggi dell'Alta Valle
Brembana che gli conferiscono un aroma caratteristico.

Formaggini di forma cilindrica di piccole dimensioni prodatti
unicamentedalla LatteriadiValtorta. |l gusto delicato del prodotto
fresco incontra il gradimento del consumatore; generalmente
si consuma fresco, condito con pepe ed un filo d'olio, o con
zucchero e cannella, a seconda dei gusti; & perd ottimo
anche stagionato, condito con olio e qualche goccia di aceto.

Il gusto € molto delicato, leggermente dolce, e si consuma
freddo al naturale o con I'aggiunta di zucchero o frutti di bosco.
E’ malto gradevole al palato




...La Latteria Sociale diValtorta Societa Agricola Cooperativa,
nasce ufficialmente il 5 dicembre 1954 grazie alla volonta
e alla tenacia di un gruppo di allevatori che decisero di
conferire il proprio latte nella casera per trasformarlo in una
linea di formaggi altamente qualitativa e selezionata.

La produzione di spicco & data dal Formai de Mut dell’Alta
Valle Brembana D.O.P.

La moderna tecnologia e le attrezzature sono al servizio
della tradizione tramandata di generazione in generazione.
La nostra filosofia produttiva che ha come abbiettivo
al salvaguardia della tradizione casearia dell’Alta Valle
Brembana, vuole anche far conoscere e valorizzare quel
legame forte ed indissolubile con il territorio che tale
produzione rappresenta. . .
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