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FATTORIE

DEIDUCA

IGNALAT
Ser Stracciatella Ignalat

POCHODZENIE PRODUKTU:

Apulia

Opis

Niezwykle kremowy serek typu pasta filata w strzgpkach zatopiony w kremowej $mietance.
Wyjatkowy specjat z regionu Apulia. Delikatny, kremowy, rozptywajacy sie w ustach.
Przepyszny.

Sugestie

Doskonaty samodzielnie. Znakomity dodatek do satatek, pizzy Gourmet.

Dane techniczne
Rodzaj sera: ser z mleka krowiego, $wiezy, typu pasta filata
Charakterystyka: Strzepki wtoskiego kremowego serka typu pasta filata z mleka krowiego w $mietance
Smak: Bardzo delikatny i kremowy
Sktadniki: MLEKO krowie pasteryzowane, SMIETANA UHT 35%, sdl, podpuszczka. Alergeny: Biatka
MLEKA i LAKTOZA
Opakowanie: Plastikowe
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Masa netto:
Sposob przechowywania:

Kraj pochodzenia:

Wartosci odzywcze

Wartos¢ energetyczna:
Ttuszcze:
Weglowodany:

Biatka:

Sol:

Alergeny
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Produkt dostepny w opakowaniu zbiorczym (8 sztuk x 200g)

Przechowywac w temp. +2°C do +7°C. Po otwarciu spozy¢ w ciggu 24 godzin.

Wiochy

Wartosci odzywcze w 100g produktu

996 kd / 241 kcal

21,6 g, w tym kwasy ttuszczowe nasycone 12,8 g
1,2 g, wtym cukry 1,2 g

10,4 g
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MLEKO | PRODUKTY MLECZNE (w tym LAKTOZA)
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