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DOSI CONTENUTE di integrazione energetica influenzano 
solo ALCUNE caratteristiche del latte, ma NESSUNA 

caratteristica del formaggio

Rispetto delle caratteristiche di                   
GENUINITÁ e TIPICITÁ

dei prodotti d’alpeggio

Soluzione valida per assicurare una DIETA BILANCIATA 
agli animali a rischio di disequilibri nutritivi,               

anche in aziende a PRODUZIONI TRADIZIONALI



Influenza dell’anno = condizioni climatiche

Ricchezza in batteri lattici e differenza tra i profili microbici dei 
formaggi d’alpeggio 

BIODIVERSITÁ MICROBICA =

PATRIMONIO da salvaguardare e valorizzare
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