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Ser Dobbiaco

POCHODZENIE PRODUKTU:

Trydent-Gorna Adyga

@ Bez laktozy OpIS

Ser Dobbiaco jest serem pottwardym z petnego mleka krowiego z regionu Alto Adige. Swoja
nazwe bierze od miasteczka Dobbiaco, w ktérym w 1883 roku zostato zatozona pierwsza
mleczarnia, zajmujgca sie wyrobem tego rodzaju sera. Charakteryzuje sie przyjemnym
smakiem i zapachem oraz jasno z6ttg barwa. Dojrzewa od 2 do 6 miesiecy. Po roztopieniu
przypomina mozzarellg, dlatego tez doskonale nadaje sie do cieptych dan, a zwtaszcza
na grilla i na pizze.

Sugestie

Doskonaty na grilla. Wystarczy ukroi¢ plaster Dobbiaco grubosci 2 cm (100 gr) i przygotowac
go na patelni lub grillu. Podawaé z warzywami i musztardkami owocowymi.
Znakomicie sprawdzi si¢ rowniez na pizzy.

Dane techniczne
Charakterystyka: Ser na grilla
Smak: intensywny
Skfadniki: MLEKO pasteryzowane, kultury bakterii mlekowych, sél, podpuszczka. BEZ LAKTOZY (ponizej
0,1 g na 100 gram).
Waga: Dostepny w catosci ok. 5 kg lub potéwka ok. 2,5 kg
Sposbéb przechowywania: Przechowywaé w temp. od +1°C do +10°C
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Kraj pochodzenia: Wtochy

Wal‘tOSCI OdzyW CZe wartosci odzyweze w 100g produktu

Warto$c¢ energetyczna: 1520 kJ / 370 kcal
Ttuszcze: 30 g (w tym kwasy ttuszczowe nasycone 21 g)
Weglowodany: 0gwtymcukry 0 g
Biatka: 279
Sol: 1,59
Alergeny

BEZ LAKTOZY (ponizej 0,1 g na 100 gram)
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