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Ser Pecorino sardo Ballu Tondu

POCHODZENIE PRODUKTU:

Sardynia

Opis

Twardy ser podpuszczkowy z mleka owczego z Sardynii, dojrzewajacy przez okoto 60 dni.
Ma bardzo charakterystyczny dla mleka owczego, zdecydowany smak. Wytwarzany z mleka
z obszaréw nieskazonej natury Sardynii — wyspy, na ktérej wypas owiec i produkty z mleka
owczego stanowity od czaséw antycznych podstawe wyzywienia mieszkancéw, wpisujac sie
gteboko w tradycje i uwarunkowania historyczno-kulturowe tego regionu.

Sugestie

Doskonaty na deske seréw lub na grzanki. Idealnie komponuje sie z musztardkami do serow.

Dane techniczne
Charakterystyka: Ser z mleka owczego (pochodzenie mleka: Sardynia)
Smak: zdecydowany, charakterystyczny dla mleka owczego
Skfadniki: MLEKO owcze (region pochodzenia mleka: Sardynia), sol, podpuszczka, bakterie kwasu
MLEKOWEGO. Na skorce pokryty substancjg konserwujaca E235. Skérka niejadalna.
Masa netto: w catosci okoto 2,5 kg lub potowa okoto 1,3 kg.
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Sposob przechowywania:

Kraj pochodzenia:

Wartosci odzywcze

Wartos$¢ energetyczna:
Ttuszcze:
Weglowodany:

Biatka:

Sol:

Alergeny

MLEKO owcze
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Cata gomoétke nie pakowang przechowywac w temp. +10°C (+/-2°C). Produkt pakowany

przechowywac w temp. +4°C.

Witochy

Wartosci odzywcze w 100g produktu

1418 kd / 342 kcal

28 g, w tym kwasy ttuszczowe nasycone 16 g,
ponizej 0,5 g, w tym cukry ponizej 0,5 g
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