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Ser Pecorino romano DOP buccia nera

POCHODZENIE PRODUKTU:

Lacjum

Opis

Twardy ser podpuszczkowy z mleka owczego o ostrym smaku i intensywnym aromacie,
dojrzewajacy ok. 8 miesiecy. Ser o antycznym pochodzeniu, wywodzacy sie z regionu Lacjum.
Od wiekow wytwarzany w okolicach Rzymu, poczatkowo warzony przez lokalnych pasterzy
owiec, obecnie zyskat olbrzymia popularnos¢ na catym swiecie. Obok Parmezanu i Grana
Padano jest jednym z najpopularniejszych seréw do tarcia. Dojrzewa okoto 8 miesiecy.

Sugestie

Doskonaty jako ser do tarcia. Znakomity do wielu receptur, zwtaszcza do spaghetti carbonara,
do amatriciany, spaghetti cacio e pepe.

Dane techniczne
Rodzaj sera: ser owczy
Charakterystyka: Twardy ser podpuszczkowy z mleka owczego o ostrym smaku i intensywnym aromacie,
dojrzewajacy ok. 8 miesiecy.
Smak: ostry, intensywny
Wyglad: gomotka o czarnej skorce
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Skfadniki:
Masa netto:
Sposob przechowywania:

Kraj pochodzenia:

Wartosci odzywcze

Wartos¢ energetyczna:
Ttuszcze:
Weglowodany:

Biatka:

Sol:

Alergeny
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MLEKO owcze, sél, podpuszczka jagnieca, kultury bakterii mlekowych. Skoérka niejadalna.

Dostepny w opakowaniu okoto 3 kg. Detaliczna: dostepny w opakowaniu 500g lub 1 kg.

Przechowywa¢ w temp. od +2°C do+4°C.

Wiochy

Wartosci odzywcze w 100g produktu

1704 kJ / 411 kceal

34 g, w tym kwasy ttuszczowe nasycone 24 g
0g,wtymcukryOg

259

39¢9

MLEKO owcze. Skérka niejadalna.
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