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DE&[‘] izione de]]'azlenda "Colle d An’mna"

mc‘{ﬂnm dr Amﬂim Lﬁr territorio aspro e scosceso, dove a.-’r f?mnmh

brucano essenze profumate e saporite, trasferendo saprdrm e aromi ﬂ.-’

- prezioso latte. Latte che viene poi trasformato nel caseificio,

©  ottenendo, grazie alla sapienza tramandata da pit generazioni unita

ad una valida tecnologia, un ampio ventaglio di prodotti, sempre di
ottima fartura.

L'azienda produce i vari formagei a base di latte crudo di capra con
una lavorazione perfermmenre artigianale e tradizionale.

Caciotta classica tradizionale
i E' un formaggio all 100% con latte crudo di capra, caglio e sale.

Il formaggio viene preparato secondo la tradizione lattiero-casearia
' ovvero "al paiolo".

Il formaggio e legato al territorio perche una volta in ogni famiglia
. c'era una capra da allevare per il suo latte magro e digeribile simile a
~ quello materno, inoltre é legato alla cultura del nostro comune perché
 l'animale viene allevato nel paese di Antona, borgo secolare pieno di
storia e tradizioni agro-pastorali. La capra puo pascolare in castagneti
e boschi nel territorio, scegliendo germogli ed erbe spontanee e
ot ~ autoctone rendendo un latte molto nutriente e anti inflammatorio.




