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FATTORIE

VALCOLATTE
Ser Mozzarella Zio Glicerio filone per pizza

POCHODZENIE PRODUKTU:

Emilia-Romania

Opis

Mozzarella fior di latte z pasteryzowanego mleka krowiego w wateczku, o cylindrycznej
wydtuzonej formie i zwartej konsystencji. Mozzarella o gtadkiej powierzchni, zwartej, dos¢
miekkiej strukturze i Swiezym, lekko kwaskowatym smaku.

Sugestie

Doskonata na pizze, do zapiekanek, do satatek.

Dane techniczne
Rodzaj sera: Swiezy ser typu pasta filata
Charakterystyka: Mozzarella na pizze w wateczku
Smak: Delikatny
Sktadniki: MLEKO krowie pasteryzowane*, sél (NaCl), podpuszczka mikrobiologiczna, bakterie kwasu
mlekowego. * Pochodzenie mleka: Mleko z krajow UE-Kraj przetworzenia: Wiochy
Opakowanie: Plastikowe
Masa netto: pakowana po 1 kg
Sposbéb przechowywania: Przechowywac w temperaturze +0°C do +4°C. Po otwarciu opakowania spozy¢ w ciagu 3 dni.
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Kraj przetworzenia: Wiochy (mleko z krajéw UE)

Wal‘tOSCI OdzyW CZe wartosci odzyweze w 100g produktu

Warto$c¢ energetyczna: 1314 kJ / 317 kcal

Ttuszcze: 25 g, w tym kwasy ttuszczowe nasycone 18 g
Weglowodany: 0,9 g w tym cukry 0,6 g

Biatka: 229

Sol: 1g

Alergeny

MLEKO (LAKTOZA)
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