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Ser Caciocavallo (provola)

Opis

POCHODZENIE PRODUKTU:

Apulia

Caciocavallo, zwany tez provolg, to ser z masy parzonej typu ,pasta filata”. Powstaje

z niepasteryzowanego petnego mleka krowiego, z dodatkiem podpuszczki koziej. Ser
pottwardy, o intensywnej zottej barwie, dos¢ zwarty i plastyczny, o delikatnym smaku. Pochodzi
z Apulii, z potudniowych Wtoch. Generalnie cata jego produkcja jest skoncentrowana

w regionach Apulii, Kampanii i Sycylii.

Sugestie

Doskonaty do letnich satatek, przekgsek, na panini i bruschetty. Provola o dtuzszym okresie
dojrzewania moze by¢ stosowana jako ser tarty, by doda¢ smaku makaronom i zupom.

Doskonale sprawdzi sie na pizzy.

Dane techniczne

Charakterystyka:
Smak:

Sktadniki:
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Ser z mleka krowiego, podpuszczkowy, z regionu Apulia
Delikatny

MLEKO krowie niepasteryzowane, sél, podpuszczka, substancja konserwujgca na skorce:
E235. Skorka niejadalna.
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Masa netto:
Sposob przechowywania:

Kraj pochodzenia:

Wartosci odzywcze

Wartos¢ energetyczna:
Ttuszcze:
Weglowodany:

Biatka:

Sol:

Alergeny

MLEKO (LAKTOZA)
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Dostepny w catosci okoto 1,5 kg.

Przechowywa¢ w temp. od+1 °C do +4 °C.

Wiochy

Wartosci odzywcze w 100g produktu

1552 kd / 371 kcal
299
1,59
269

2,89
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