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Ser Piave DOP

POCHODZENIE PRODUKTU:

Opis

Piave DOP to twardy ser z mleka krowiego, typowy dla prowincji Belluno w regionie Veneto.
Dojrzewa od 2-6 miesiecy. Jego nazwa pochodzi od gtéwnej rzeki regionu — rzeki Piave —
ktéra optywa terytorium, z ktérego pochodzi mleko do produkciji tego sera. Produkowany jest
w oparciu o tradycyjne metody sztuki serowarniczej. Ma zwartg konsystencje bez oczek.
Zamyka w sobie intensywny, zdecydowany i wyrafinowany smak, ktéry pogtebia sie w miare
sezonowania, zachowujac jednak niezmiennie swoja niepowtarzalng nute smakowa. Piave
Mezzano DOP zaliczany jest do twardych seréw stotowych srednio dojrzewajacych.

Sugestie

Znakomity na deske seréw. Pokrojony w paseczki $wietnie nadaje sie do przyrzadzania satatek
oraz jako dodatek do makarondw.

Wenecja Euganejska

Dane techniczne
Charakterystyka: Ser z mleka krowiego
Smak: zdecydowany, intensywny, wyrafinowany
Skfadniki: MLEKO krowie, sol, podpuszczka, konserwowany lizozymem (biatko JAJKA). Skérka

niejadalna.
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Masa netto: cata forma 6kg, dostepna w kawatkach 1,59
Sposob przechowywania: Przechowywac w temp. od+2 °C do +14 °C.
Kraj pochodzenia: Wiochy

WartOéCi Odiywcze Wartosci odzywcze w 100g produktu

Wartosc¢ energetyczna: 1704 kJ / 411 keal

Ttuszcze: 34 g, w tym kwasy ttuszczowe nasycone 23 g
Weglowodany: 09, wtymcukry0g

Biatka: 259

Sol: 1,79

Alergeny

MLEKO krowie, konserwowany lizozymem z biatka JAJ. Skorka niejadalna. BEZ GMO.
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