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| formaggi freschi del Cereseé

Ricotta di capra

La ricotta di capra non € un vero e proprio formaggio, ma un
latticino fresco a pasta molle, in quanto non & ottenuto dal latte,
ma dal "siero di latte" residuo della lavorazione del formaggio.

Per avere una ricotta morbida, viene aggiunto del latte. |
trattamento termico a cui viene sottoposto il siero € una seconda
cottura dopo quella che si effettua per la produzione del
formaggio, da cio il nome di "ricotta".

Capracaprino

| veri "caprini" sono formaggi freschi a pasta molle, magri e
cremosi, realizzati con il latte di capra.

L'azienda agricola "Il Ceresé" produce e lavora solo latte di capra
intero e appena munto, senza aggiunta di conservanti. Ne
deriva un formaggio di sapore leggermente acido, privo di crosta,
cremoso e facilmente spalmabile.

Caprastracchino

| pastori italiani, in alternativa alla produzione del cosiddetto
primosale, hanno applicato la lavorazione dello stracchino vaccino
al latte di capra. Ne é risultato un formaggio a pasta morbida,
umida, senza crosta e di consistenza tenera, ma piu compatta del
caprino. Di sapore delicato e gustoso e assimilabile a un primo
sale.

Primosale di capra

E’ un formaggio fresco a pasta morbida. Rispetto al latte vaccino,
il latte di capra contiene piu ferro e calcio; le sue proteine e i
grassi, inoltre, hanno una struttura molecolare meglio assimilabile.
Il primo sale ha la caratteristica di subire una sola salatura,
peculiarita da cui deriva il suo nome. La maturazione solo di alcuni
giorni, da un gusto delicato, lievemente acidulo e con un
retrogusto di panna.

Il nostro latte € ottenuto dalla mungitura di una selezione di capre camosciate al pascolo.
L'allevamento & iscritto al Libro Genealogico e vengono eseguiti regolarmente i Controlli
Funzionali ufficiali. La stalla & ufficialmente indenne CAEV ed & constantemente monitorata dai
tecnici dell'’APA di Como e Lecco (veterinario, agronomo e tecnico caseario).

Le capre pascolano in un territorio, in cui prevalgono equilibri naturali, mantenuto e curato
affinché lo sbarramento a fonti di inquinamento sia il piu efficace possibile.

| formaggi prodotti con latte di capra, possono essere consumati da chi é allergico al

latte vaccino.
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