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Ser Gran Vita Grattugia stagionato 12 mesi

POCHODZENIE PRODUKTU:

Wenecja Euganejska

Opis

Twardy ser z mleka krowiego, dojrzewajacy, podpuszczkowy. Proces dojrzewania zachodzi
naturalnie i trwa 12 miesiecy. Doskonaty ser stotowy, $wietny zaréowno w kawatku np. jako
dodatek do aperitivu, w ptatkach np. do satatek i bresaoli, jak i starty do wielu réznorodnych
dan. Jego kruchos¢, tamliwos¢ oraz wyrazny mleczny posmak wzbogacaja aromaty potraw,
przydajac przy tym daniom aksamitnosci i wykwintnosci.

Sugestie

Doskonaty dodatek do wielu potraw, miedzy innymi do wzbogacenia smaku risotto, zup
oraz dan na bazie makaronu. Pokrojony w cieniutkie ptateczki jest doskonatym wykonczeniem
carpaccio z bresaoli wotowej oraz satatek.

Dane techniczne
Rodzaj sera: ser z mleka krowiego, dojrzewajgcy, podpuszczkowy
Charakterystyka: twardy, dojrzewajacy, podpuszczkowy
Skfadniki: MLEKO krowie, sol, podpuszczka (mikrobiologiczna), substancja konserwujgca E1105, lizozym

JAJ.
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Smak: delikatny, mleczny
Wyglad: krag
Masa netto: dostepny jako caty krag o wadze ok. 32 kg, pot kregu ok. 16 kg oraz w kawatkach o wadze ok.

1 kg lub ich wielokrotnosci.

Sposoéb przechowywania: Przechowywac¢ w temperaturze od +4°C do +8°C

Kraj pochodzenia: Wtochy

WartOéCi Odiyw CZe wartosci odzyweze w 100g produktu

Wartosc¢ energetyczna: 1612 kJ / 388 kcal

Tiuszcze: 28,4 g, w tym kwasy ttuszczowe nasycone 17,7 g
Weglowodany: 0g,wtymcukry 0 g

Biatka: 339

Sol: 1,69

Alergeny

MLEKO, lizozym JAJ
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