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Perlagrigia sotto cenere

ﬂ Na Zamodwienie

Perlagrigia sotto cenere | Strona1z3

POCHODZENIE PRODUKTU:

Wenecja Euganejska

Opis

Ser z pasteryzowanego mleka krowiego z truflg, dojrzewajacy minimum miesigc. Jego skoérka
uszlachetniana jest ziotami (cynamonem, kolendrg, gatka muszkatotowa, gozdzikami, imbirem,
kardamonem) i naturalnym popiotem bukowym. W 1980 roku Antonio Carpenedo rozpoczyna
poszukiwanie smaku truflowego sera, ktory réznitby sie od tych juz istniejacych. Zazwyczaj
intuicja dziata, gdy najmniej si¢ tego spodziewasz. Pewien wieczor z Giorgiem Onestim, dobrym
kolega i wspotpracownikiem Antonia juz od dawna, pod pretekstem trufli! Giorgio, gteboki
znawca Wtoch i ich doskonatosci, sugeruje potaczenie! Nic lepszego dla Antonia, ktéry zaczyna
sie zastanawiac i eksperymentowac. Rezultat, wzbogacony ,,wmasowanymi” przyprawami

oraz ,,dotykiem” popiotu okazuje sie niezwyktym sukcesem. Tak! Popiot, zachowujacy

i wzmacniajgcy aromaty, wienczy ten niezwykty przyktad kreatywnosci.

Popielaty szary dominuje kolor skérki, nadajac serowi wyjatkowy wyglad. Juz podczas krojenia
mozna dostrzec i zachwyci¢ sie warstwg popiotu, przypraw, a nastepnie wytania sie bladozoétty
ser w truflowe plamy.

Miekki, aksamitny, wyszukany. Ma uderzajaca elegancije. Delikatny, ale wyczuwalny popidt
tworzy bardzo przyjemny, aksamitny posmak, przez wielu opisywany jako ‘zabawny’.
Doswiadczenie dla zmystow z kazdej strony. Dominuje aromat trufli umiejetnie wywazony tak,
by nie pozostawic¢ w cieniu aromatu mieszanki przypraw, w ktérej zostat ,,wymasowany” ser.
Won cynamonu, mleka oraz masta.

Zaskakujaco elegancki, nigdy przyttaczajacy, z przyjemnym posmakiem. Antonio Carpenedo
z sukcesem stworzyt idealny balans miedzy trufla, przyprawami oraz mlekiem. Zaskakujaco,
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trufla nie przyttacza innych smakow, ale wciaz jest gwiazda programu.

Sugestie

Wyjatkowy ser do degustacji, Swietnie smakuje solo przy kieliszku wina.

Produkt na zaméwienie.

Dane techniczne

Rodzaj sera: z pasteryzowanego mleka krowiego

Charakterystyka: dojrzewajgcy minimum 1 miesigc

Sktadniki: SER: MLEKO (kraj pochodzenia: Wtochy) (LAKTOZA) krowie pasteryzowane, trufla (minimum
0,3%) sol, podpuszczka, fermenty mlekowe] W skorce: mieszanka przypraw (w zmiennych
proporcjach): cynamon, kolendra, gatka muszkatotowa, gozdziki, imbir, kardamon (minimum
0,1%) i popiodt (minimum 0,1%)

Smak: Zaskakujgco elegancki, nigdy przyttaczajacy, z przyjemnym posmakiem. Antonio Carpenedo z
sukcesem stworzyt idealny balans miedzy truflg, przyprawami oraz mlekiem. Zaskakujaco,
trufla nie przyttacza innych smakow, ale wciaz jest gwiazda programu.

Wyglad: Popielaty szary dominuje kolor skorki, nadajac serowi wyjatkowy wyglad. Juz podczas krojenia
mozna dostrzec i zachwyci¢ sie warstwa popiotu, przypraw, a nastepnie wytania sie bladozotty
ser w truflowe plamy.

Masa netto: cata forma okoto 2,6 kg

Sposdb przechowywania: Przechowywaé¢ w temp. od 2° C do +6° C.

Karton: 8 sztuk

Kraj pochodzenia: Witochy

WartOéCi Odiyw CZe wartosci odzywcze w 100g produktu

Wartos¢ energetyczna: 1727 Kj / 417 keal
Ttuszcze: 36 g, w tym nasycone 25 g
Weglowodany: 0,9 g, wtym cukry 0,7 g
Biatka: 229

Sol: 149
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Alergeny

MLEKO krowie (LAKTOZA) (kraj pochodzenia: Wtochy)
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