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Ser Fontal Alpinella

POCHODZENIE PRODUKTU:

Wenecja Euganejska

Opis

Srednio-twardy ser podpuszczkowy z pasteryzowanego mleka krowiego. Fontina to podstawa
alpejskiej spizarni z pétnocnych Wioch. Aromatyczny i lekko kwaskowy w smaku, o zwartej
i sprezystej konsystencji, barwie zétto-stomkowej, z rzadko wystepujacymi, sredniej
wielkos$ci oczkami. Dobrze sie kroi. Sprezysty, nieco bardziej elastyczny, tagodniejszy

i nieco stodszy niz jego starsza kuzynka, Fontina z Valle d’Aosta.

Sugestie

Ser stotowy. Doskonale rozpuszcza sie w sosach. Grubo startym mozna wykonczy¢ makarony.
Idealny na pizze i do grillowanych kanapek.

Dane techniczne
Charakterystyka: Ser z mleka krowiego
Smak: aromatyczny, lekko kwaskowy
Sktadniki: pasteryzowane MLEKO krowie, sdl, podpuszczka mikrobiologiczna; skérka pokryta substancija

konserwujaca E235, barwnik E160b, barwnik E172. Alergeny: MLEKO. Skérka niejadalna.
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Opakowanie:
Masa netto:
Sposob przechowywania:

Kraj pochodzenia:

Wartosci odzywcze

Wartos¢ energetyczna:
Ttuszcze:
Weglowodany:

Biatka:

Sol:

Alergeny
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proézniowe
1/4 gomotki czyli ok. 2,6 kg - 2,9 kg
Przechowywa¢ w temp. +5 °C (+/- 3°C)

Wiochy

Wartosci odzywcze w 100g produktu

1336 kJ / 322 kcal

25 g, w tym kwasy ttuszczowe nasycone 17 g
0g,wtymcukryOg
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pasteryzowane MLEKO krowie, skorka pokryta substancja konserwujaca E235, barwnik E160b, barwnik E172. Skérka

niejadalna.
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