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CACIOCAVALLO DI BUFALA
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Descrrz:one Formaggio di bufala a pasta filata

Formci’ro Forma intera con peso variabile da 3 kg a 4,5 kg
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Forma sferoidale con diametro di circa 20 cm.
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Liscia, pulita, cerosa e di colore giallo paglierino.
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~ Omogenea, morbida, talvolta dotata di lieve occhiatura. Il colore & bianco, glollo
~ paglierino in prossimita della crosta. |
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