
Atlante dei prodotti tradizionali 

Il caciocavallo podolico dauno è un formaggio 
a pasta filata semidura, ottenuto da latte vac­ 
cino. La forma è a pera con testina ed il peso 
variabile da 2 a 3 kg. La crosta è sottile, liscia, 
lucida  di  colore  giallo  alabastro.  La  pasta  è 
friabile, scagliosa, nella varietà a lunga stagio­ 
natura, con  lieve occhiatura e di  colore giallo 
intenso.  Il  sapore,  influenzato  dal  periodo  di 
stagionatura,  è  generalmente  molto  intenso, 
anche piccante.  I prodotti presentano  il mar­ 
chio a fuoco, apposto dall’azienda produttrice, 
che  certifica  la  conformità  ed  indica  il  tempo 
minimo di  stagionatura.  Lo  stesso marchio  è 
presente anche nei prodotti venduti in porzio­ 
ni. 

CACIOCAVALLO  PODOLICO DAUNO 

REGIONE PUGLIA 
ASSESSORATO ALLE RISORSE AGROALIMENTARI 
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IL PROMONTORIO GARGANICO E SUB APPENNINO 
DAUNO (FG) 

­ 
FORMAGGI 

Area di origine del prodotto: 
Altre denominazioni: 
Categoria del prodotto: 

Caratterist iche nutrizionali (valori per 100 grammi)


