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Ser Dolomitico

POCHODZENIE PRODUKTU:

Opis

Ser plesniowy z mleka krowiego na piwie dwustodowym, dojrzewajgcy minimum 50 dni. Ser
Dolomitico powstat dzieki wyobrazni maestra Antonio Carpenedo, ktéry potaczyt plesniowy ser
z podwadjnie chmielonym piwem oraz lokalnie uprawianym jeczmieniem. Ser po poczatkowych
kilku tygodniach dojrzewania odpoczywa w piwie nabierajgc aromatu i zapachu stodu
jeczmiennego. Dolomitico ma cylindryczna forme i piekna bursztynowa skérke z ciemnym
zytkowaniem, w ktorej silnie zaznaczony jest aromat chmielu. Na przekroju uwidaczniajg sie
pionowe przerosty plesni, ktére malowniczo przecinaja mleczny kolor migzszu. Ma wyjatkowo
przyjemna konsystencje, ktérg mozna okresli¢ jako przejsciowa pomiedzy péttwardg i miekka,
przez co idealny jest do degustacji ,na koniuszkach palcow”.

W smaku jest zdecydowany, ale i zaskakujgco lekki, doceniany za zapach piwa i aromat
jeczmienia.

Sugestie

Ser Dolomitico sugeruje sie podawac jako przystawke w towarzystwie wedlin wieprzowych
oraz lekkiego, jasnego piwa.

Swietnie pasuje réwniez do potraw z warzyw, z biatym winem o wyraznym smaku lub

z wytrawnym winem musujacym. Doskonaty do swiezych satatek z orzechami, cytrusami lub
zielonym jabtkiem oraz jako sktadnik pizzy.
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Dane techniczne
Charakterystyka: ser dojrzewajacy w piwie i stodzie jeczmiennym
Smak: lekki, o wyraznych nutach piwa i stodu jeczmiennego
Sktadniki: MLEKO krowie pasteryzowane, sél, podpuszczka. Piwo (woda, stéd jeczmienny, kukurydza
zwyczajna, chmiel) (min.0,1%) i stdd jeczmienny (min.0,1%)
Waga: okoto 2,5 kg
Sposoéb przechowywania: Przechowywac +2C do+4C
Kraj pochodzenia: Wtochy

WartOéCi Odiyw CZe wartosci odzyweze w 100g produktu

Warto$c¢ energetyczna: 1604 kJ / 387 kcal

Ttuszcze: 33 g, w tym kwasy ttuszczowe nasycone 22 g
Weglowodany: 0,4 g, wtym cukry 0 g

Biatka: 239

Sol: 1,69

Alergeny

GLUTEN (w skorce), MLEKO, w tym LAKTOZA. Moze zawiera¢ stwardniate ZIARNA.
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