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PECORINO AMATRICE SBRONZO 3KG CA
SKU: 11254

(1/2 hjul packet, ca 3 kg)

PRODUKT BESKRIVNING

Mjolk: Far.

Typ av metod: Lagras med Vin.

Farg: Halmgul med mork skorpa och "vinrander”.
Karaktar: Intensiv, karaktaristisk smak.
Servering: Rumstemperatur. Perfekt till ostbrickan.
Vikt: ca 3 kg
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HItalienska smaker sedan 1999

Ingredienser: Pastoriserad italiensk farmjolk*, lépe, mjolksyrakultur, salt, Vino Cesanese Nero (2%
vid ursprunget). *Ursprungsland: Italien.

Ytbehandlad med solrosolja, vitvinsvinager. Produceras i fabrik som hanterar nétter. Hélje gj
atbart.

NARINGSDEKLARATION PER 100 g

Energi 1843 k) / 445 kcal
Fett 37,44
- varav mattade fettsyror 23,449
Kolhydrater 2,849
- varav sockerarter 0,449
Protein 24,2 g
Salt 1,85¢g

Pecorino “Lo Sbronzo” - Lagrad hardost av farmjolk med Vin
Pecorino “Lo Sbronzo” - en "meditations” ost par excellence - ett uttryck for kvalitet och fantasi,
for att fanga dessa speciella aromer och smaker. Fran farsk, pastoriserad farmjélk som bearbetas
inom 24 timmar fran mjolkning - for att bevara alla organoleptiska egenskaper - till en obestridd
kvalitet.
Nar den ar mogen féradlas den med Cesanese Nero som sedan lagras i 6/7 manader. Rund form
med raka sidor, en morkbrun/svart skorpa och inuti ar den ganska kompakt och halmgul med
"vinrander”. Den utmarker sig for sin intensiva, karaktaristiska smak och ihallande arom som ges
av vinet.
Ost for finsmakare och entusiaster, med en stark och markerad karaktar, sa mycket att den kan
vacka allas intresse genom att bli huvudattraktionen pa ostbrickan.
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Pecorino “Lo Sbronzo” - Casedficic Jorice HAmafiice
Pecorino “Lo Sbronzo” - Lagrad hardost av farmjolk med Vin

Pecorino “Lo Sbronzo”
Pecorino “Lo Sbronzo” - en "meditations” ost par excellence - ett uttryck for kvalitet och fantasi, for
att fdnga dessa speciella aromer och smaker. Frén firsk, pastdriserad farmjélk som bearbetas inom 24
tirmmar frdn mjélkning - for att bevara alla organolaptiska egenskaper - till en obestridd kvalitet.

Nar den ar mogen foradlas den med Cesanese Nero som sedan lagras i 6/7 ménader.

Rund form med raka sidor, en mérkbrun/svart skorpa och inuti &r den ganska kompakt och halmgul
med "vinrander”.

Den utmirker sig for sin intensiva, karaktaristiska smak och indllande arom som ges av vinet.

Ost fér finsmakare och entusiaster, med en stark och markerad karaktar, s4 mycket att den kan vicka
allas intresse genom att bli huvudattraktionen pé ostbrickan.

Pecorino “Lo Shronzo” /37,4%

ARTKELNR: 1254

Mplic Fir

Typ av metod: Lagras med Vin.

Firg: Halmgul med mérk skorpa och "vinrander”
Karaktir: Intensiv, karaktaristisk smal

Servering Perfelt

Vikt: ca 5 kg.
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Forvans: 1K10' +4°C. B 10 s orpackning
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https://www.ilmolino.se/wp-content/uploads/2022/10/Produktblad_11254_Pecorino-Lo-Sbronzo.pdf

