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Ser Paltufa al tartufo

POCHODZENIE PRODUKTU:

Piemont

NOWOSC

Opis

Ser Paltufa al tartufo to plesniowy ser dojrzewajacy wzbogacony ptatkami trufli. Produkowany
z petnottustego mleka krowiego, z dodatkiem Penicillium i szczepu bakterii Saccharomyces
Cerevisiaes na podpuszczce cielecej. Dojrzewa przez 60-70 dni, przerastajac zytkami jadalnej
plesni i nabierajgc kremowej, rozptywajacej sie w ustach konsystenciji i barwy w odcieniach
od bieli do jasnej zétci. Dzieki dodatkowi ptatkéw trufli letniej nabiera ekskluzywnego smaku,
przez co z tatwoscig uswietni niejedna kolacje czy przekaske.

Sugestie

Doskonaty jako aperitivo, dodatek do pizzy i polenty. Znakomity w akompaniamencie
czerwonego wina.

Dane techniczne
Rodzaj sera: Ser plesniowy dojrzewajacy z mleka krowiego z dodatkami
Charakterystyka: Plesniowy ser dojrzewajacy z mleka krowiego z ptatkami trufli
Smak: od fagodnego do delikatnie pikantnego
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Sktadniki: MLEKO krowie petne, bakterie mlekowe, zawiesina z Penicillium, ptynna kultura szczepu
bakterii Saccharomyces Cerevisiaes, Trufla letnia mielona z solanka (1-2%), ptynna
podpuszczka cieleca

Masa netto: Dostepny w opakowaniu ok. 1,4 kg.
Sposob przechowywania: Przechowywa¢ w temperaturze od -2°C do +4°C
Kraj pochodzenia: Wiochy

WartOéCi Odin CZ€@ Wwartosci odzywcze w 100g produktu

Wartosc¢ energetyczna: 1299 kJ / 310 kcal

Ttuszcze: 27 g, w tym kwasy ttuszczowe nasycone 19 g
Weglowodany: 0g,wtymcukryOg

Biatka: 189

Sol: 1,59

Alergeny

MLEKO (LAKTOZA)
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