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LA CASEARIA CARPENEDO

Ser Hyrkus di Capra

POCHODZENIE PRODUKTU:

Wenecja Euganejska

Opis
ﬂ Na Zamowienie

Gorgonzola z pasteryzowanego mleka koziego o migkkiej, kremowej konsystenciji. Ser
rzemieslniczy, dojrzewajacy, umiarkowanie plesniowy, z wyraznymi, kremowymi, zielono-
niebieskimi przerostami plesni. Nie posiada oczek w wersji stodkiej. Proces powstawania sera
jest wyjatkowy: mleko po pasteryzacji, dodaniu podpuszczki, wyselekcjonowanych kultur
bakterii mlekowych i zarodnikéw penicillium ulega koagulacji. Otrzymany twardg zostaje
pociety, delikatnie uformowany na gtebokich stotach roboczych ze stali nierdzewnej, po czym
nabiera swojego finalnego ksztattu w formach, w ktérych jest nastepnie solony na sucho.
Gotowe sery dojrzewaja na jodtowych wielopietrowych pétkach, w temperaturze 4-5°C,

w wilgotnosci 90-95%. Podczas okresu dojrzewania formy sera sg okresowo obracane,

a dodatkowe perforowanie ich powierzchni umozliwia idealny rozrost plesni. Odpowiedni
moment na konsumpcije to od 55-65 dni dla wersji stodkiej oraz 90 dni dla wersji pikantne;.

Sugestie

Ser do degustacji. Swietnie nada sie na elegancka deske seréw.

Produkt na zaméwienie. Minimalne zaméwienie: karton = 2 sztuki po ok. 1,5 kg.
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Dane techniczne
Rodzaj: ser plesniowy z pasteryzowanego mleka koziego
Skfadniki: pasteryzowane MLEKO kozie (LAKTOZA) (kraj pochodzenia: Wtochy), sdl, podpuszczka
Masa netto: Porcjowany po ok. 1,5 kg. Karton zawiera 2 sztuki.
Sposob przechowywania: Cata gomotke przechowywac w temperaturze 4-6°C. Produkt w kawatkach przechowywaé w

temperaturze 2-4°C.

WartOéCi Odiywcze Wartosci odzywcze w 100g produktu

Wartosc¢ energetyczna: 1331 kJ / 318 Kcal

Ttuszcze: 25,8 g, w tym kwasy ttuszczowe nasycone 15,9 g
Weglowodany: 1,0 g (w tym cukry 0,1 g)

Biatka: 19,49

Sol: 1,69

Alergeny

pasteryzowane MLEKO kozie (LAKTOZA)
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