


LATTE: 
✓ NUTRIMENTO COMPLETO
✓ SPECIE-SPECIFICO

DAL PUNTO DI VISTA BIOLOGICO

IL PRODOTTO OTTENUTO DALLE GHIANDOLE MAMMARIE  DELLE FEMMINE DEI MAMMIFERI

DAL PUNTO DI VISTA LEGALE

PRODOTTO OTTENUTO DALLA MUNGITURA REGOLARE, INTEROTTA E COMPLETA DELLA MAMMELLA DI 
ANIMALI (FEMMINE) IN BUONO STATO DI SALUTE E NUTRIZIONE

PRODUZIONE DI LATTE: 8-12 LITRI AL GIONO - 30-35 LITRI AL GIORNO

ORMONI SECRETI DALL’IPOFISI

PROLATTINA → STIMOLA LA PRODUZIONE DEL LATTE DA PARTE DELLE CELLULE ALVEOLARI

OSSITOCINA → STIMOLA IL RILASCIO DEL LATTE PRODOTTO ED IMAGGAZINATO NEGLI ALVEOLI    





LATTE 
PASTORIZZATO

FOSFATASI NEGATIVA
SIEROPROTEINE > 11% P. TOT

DURA 4 GIORNI
ANCHE 2 PASTORIZZAIONE

LATTE FRESCO 
PASTORIZZATO

FOSFATASI ALCALINA NEGATIVA
SIEROPROTEINE > 14% P. TOT

PEROSSIDASI POSITIVA
DURA 6 GIORNI

FRESCO: ARRIVA CRUDO
UNA SOLA PASTORIZZAZIONE ENTRO 

EL 48 ORE DALLA MUNGITURA

LATTE FRESCO 
PASTORIZZATO 

DI ALTA QUALITÀ

FOSTATASI ALCALINA NEGATIVA
SIEROPROTEINE > 15,5% P. TOT

PEROSSIDASI POSITIVA
GRASSI > 3,5%

PROTEINE > 3,2%
6 GIORNI

AUTORIZZAZIOEN ASL

LATTE 
PASTORIZZATO 
MICROFILTRATO

MEMBRANE CERAMICHE 
1-2,5 MICRON

SI EFFETTUA SULLA PARTE MAGRA
10 GIORNI

LATTE ESL
PASTORIZZATO A  

TEMPERATURA 
ELEVATA

80°C - 135°C 1 SECONDO
INATTIVAZIONE DELLA PEROSSIDASI

25-30 GIORNI

LATTE
BIOLOGICO

STALLE BIOLOGICHE
CERTIFICAZIONE DEL BIOLOGICO

PASCOLO SU PRATI BIOLOGICI
ALIMENTAZIONE BIOLOGICA





LATTE
88

YOGURT
66

FORMAGGIO
CASEINE

RICOTTA
SIEROPROTEINE 174

BURRO
717

MASCARPONE
455

POTEINE 3,5 PREBIOTICO ALTO V.B.
TIROSINA CRISTALLI

TIRAMINA EMICRANIA

11 0,8 4

GLUCIDI 5
LATTOSIO 

(GLUCOSIO + GALATTOSIO)

PROBIOTICO 3 0,1 0,3

LIPIDI 3,5 SIMBIOTICO SATURI 13 83,4
49 SATURI

24 MONOINSATURI 
3 POLINSATURI

250 Mg COLESTEROLO

39 
27 SATURI

VITAMINE A-D-E-K-B
CARENTE 

PP (NIACINA - B3) – C

A – D
GRUPPO B

A – D – Na E – A - Na K – P - C - Na K – P – Ca - Na 

SALI 
MINERALI

P – K – Ca 
CARENTI

FERRO

Ca – P Ca – P Ca – P – Na - K A RETINOLO BETA CAROTENE
E TOCOFEROLO
K FILOCHINONE

A RETINOLO BETA CAROTENE
B2 RIBOFLAVINA

LATTE PARZIALMENTE SCREMATO: LIPIDI < 1,8
LATTE SCREMATO: LIPIDI < 0,5%

YOGURT = LATTO DENSO
STREPTOCOCCUS THERMOPHILUS
LACTOBACILLUS BULGARICUS

YOGURT OMOGENEO: FERMENTAZIONE NEI GRANDI RECIPIENTI;

YOGURT COAGULO INTERNO: FERMENTAZIONE NEI VASETTI.

✓ FORMAGGIO A COAGULAIONE ACIDA → LATTOBACILLI

✓ FORMAGGIO A COAGULAZIONE PRESAMICA → ENZIMI




