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Ser Pecorino sardo isolano

POCHODZENIE PRODUKTU:

Sardynia
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Opis

Ser twardy z mleka owczego z Sardynii o wyrazistym, petnym smaku. Produkowany wedtug
tradycyjnych sardzkich metod, dojrzewa przez okres od 90 do 120 dni. Moze by¢ wyrabiany
wytacznie przy uzyciu mleka owiec z Sardynii i etykietowany symbolami Konsorcjum Ochrony
z siedzibg w Cagliari.

Sugestie

Doskonaty na deske serow. W postaci startej znakomity do wykonczenia dan na bazie
makaronu, réwniez zapiekanego oraz do risotto.

Dane techniczne
Charakterystyka: Ser owczy z regionu Sardynia
Smak: Zdecydowany, intensywny
Sktadniki: pasteryzowane MLEKO owcze z Sardynii, sél, podpuszczka, substancje konserwujace (E202-
E235), barwnik (E150d) na skérce. Skoérka niejadalna.
Opakowanie: brak
Masa netto: ok. 2 kg lub potowa ok. 1 kg.
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Sposob przechowywania: Przechowywac w temperaturze +8°C /+12°C.

Kraj pochodzenia: Witochy

WartOSC| Odzywcze Wartosci odzywcze w 100g produktu

Warto$c¢ energetyczna: 1613 kJ / 389 kcal

Ttuszcze: 31 g, w tym kwasy ttuszczowe nasycone 19 g
Weglowodany: 0,59, wtym cukry 0,59

Biatka: 279

Sol: 1,29

Alergeny

MLEKO owcze
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