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Asiago DOP Stagionato

La pasta consistente ed elastica di Asiago DOP
Mezzano si scioglie in bocca sin dal primo morso
trasmettendo la tradizionale dolcezza e sapidita
accompagnata da leggere note di erba e fieno.

30-36cm
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STAGIONATURA PASTA CROSTA
Oltre 15 mesi in ambienti Occhiatura sparsa di piccola Liscia e regolare

a temperatura e umidita controllata e media grandezza, colore paglierino
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STRUTTURA AL PALATO FORMA PESO
E ALLA MASTICAZIONE Cilindrica a scalzo dritto, facce 8-12 Kg

Consistente e molto friabile, solubile, Piane o quasi piane
granuloso



Valori Nutrizionali per 100 gr

Se € DOP, lo vedi subito
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"~ brodo di carne,
speziato, animale




