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Ser Mozzarella Fior di Latte

POCHODZENIE PRODUKTU:

Emilia-Romania

GiQIELLA

oo oo

FIOR DI LATTE
— PER PIZZA
specialita di Gicia del Colle

NOWOSC

[x] Nazaméwienie Opis

Mozzarella Fior di Latte w formie kuleczek. Ser fior di latte to inna nazwa dla mozzarelli

z krowiego mleka. To miekki, Swiezy ser typu pasta filata produkowany w catych Wtoszech,
od wiekdw w szczegodlnosci w Centralnych i Potudniowych Wtoszech. Spozywa sie jg ,ha
Swiezo” czyli w przeciagu kilku dni od daty produkcji. Wraz z pomidorem jest nieodzownym
elementem pizzy. Elegancka i dekoracyjna.

Sugestie

Doskonata sama w sobie, do spozycia na zimno i na ciepto. Znakomita rowniez jako skfadnik
potraw i satatek. Idealna na pizzg i piadine. Fior di latte idealnie nadaje sie do gotowania
i nadziewania, zwtaszcza do przygotowywania przystawki ,mozzarella in carrozza”.

Produkt na zaméwienie.

Dane techniczne
Rodzaj sera: Swiezy serek
Charakterystyka: Swiezy podpuszczkowy ser
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Smak:

Sktadniki:

Alergeny:

Opakowanie:

Waga:

Sposob przechowywania:

Kraj pochodzenia:

Wartosci odzywcze

Wartos¢ energetyczna:
Ttuszcze:
Weglowodany:

Biatka:

Sol:
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Delikatny

MLEKO krowie pastoryzowane. sol, podpuszcka mikrobiologiczna, bakterie fermentaciji

mlekowej, regulator kwasowosci: kwas mlekowy

MLEKO | PRODUKTY MLECZNE (w tym LAKTOZA)
Plastikowe

Produkt dostepny w pojemnikach 3 kg. (12x 2509)
Przechowywa¢ w temperaturze +0 DO +4 ¢

Wiochy

Wartosci odzywcze w 100g produktu

979 KJ / 236 Kcal

18 g (w tym kwasy ttuszczowe nasycone 11 g)
0,4 g, wtym cukry 0,3 g

18 ¢

0,49 g
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