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LATTERIA PERENZIN

Ser Millefoglie al Tartufo

POCHODZENIE PRODUKTU:

Wenecja Euganejska

@ Bez laktozy OpIS

Zmielona trufla przenika przez charakterystyczne warstwy millefoglie, ktére uzyskuje sie droga
ﬂ Na Zamdwienie potgczenia enzymow mlecznych i sezonowania warstw w réoznych temperaturach.

Zwarte wnetrze serca, sktadajagce sie z tysigca cienkich warstw, tworzacych lekkie
pomarszczenie. Dla wszystkich mitosnikow sera truflowego, ktéry delikatnie rozptywa sie

w ustach. Poéttwarde wnetrze, tatwo sie topi, jest gtadkie oraz charakteryzuje sie gtebokim
stomkowo-zo6ttym kolorem z ciemnymi smugami czarnej letniej trufli z Acqualagna. Smak jest
mocny, z aromatem gotowanego mleka, w ktérym trufla gra pierwsze skrzypce. Ser ten
powinien by¢ degustowany bez zdejmowania skorki. Ta ostatnia jest ,strazniczkg” aromatow
nadawanych przez trufle uzywane do uszlachetniania sera.

Sugestie

Ser idealny solo jak i w towarzystwie przekasek. Ser polecamy spozywac ze skorka, ktdra jest
»Strazniczkg” smakow.

Dane techniczne
Charakterystyka: Ser "Millefoglie" z surowego mleka krowiego truflowy
Smak: przewaza posmak trufli, z pikantng nutg pochodzaca z samego sera
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Sktadniki: MLEKO surowe (pochodzenie wtoskie), mielona czarna trufla letnia (1%, sol, aromat)
Acqualagna letnia czarna trufla, oliwa z oliwek extra virgin, sél, podpuszczka

Masa netto: okoto 7 kg
Sposoéb przechowywania: Przechowywac¢ w chtodnym miejscu w temperaturze od 4°C do 8 °C.
Kraj pochodzenia: Witochy

WartOéCi Odiyw CZ€ Wartosci odzywceze w 100g produktu

Wartos¢ energetyczna: 1796 kJ / 433 keal

Ttuszcze: 36 g, w tym kwasy ttuszczowe nasycone 24,2 g
Weglowodany: 1,29, wtymcukry 0,19

Biatka: 269

Sol: 1,79

Alergeny

MLEKO (LAKTOZA)
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