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Pecorino Ma-Tru - Pecorino Stagionato

Pecorino Ma-Tru - Pecorino Stagionato
Denna ost gors fortfarande med traspatlar som de gamla herdarna traditionellt gjorde.

Lagrad cirka 8 manader i en fuktig miljo som gor det mojligt for osten att fa sin forfinade smak.
Halmgul till fargen, tenderar att vara kryddig, men aldrig salt, erhallen genom att anvanda en stark
[6pe som forstarker smaken.Denna kryddiga ost anvands med fordel i din matlagning.

Ypperlig till ostbrickan tillsammans med marmelad. Tillsammans med rubinroda viner, robusta och
lagrade som forstarker den starka och skarpa smaken av [anglagrad ost.

Pecorino Ma-Tru [ 27,3% Caseificio Storico Amatriced

ARTIKELNR: 2151

Mjolk: Far.

Typ av metod: Traditionellt for hand med traspatlar,
lagras i 8 mdnader..

Farg: Ljusgul med ljusbrun skorpa..

il pecozino

amatziciano 4 Karaktar: Kryddig och stark smak.
Servering: Rumstemperatur. Passar utmarkt till .
D brick ller ri sver din firsk NARINGS DEKLARATION PER 100 G
Ere ostbrickan eller riven 6ver din farska pasta. e TR
let- Fett 2730g
Vikt: ca 3 kg - varav méttade fettsyror 1884g
Kolhydrater 0,10g
-varav sockerarter 000g
Ingredienser: pastoriserad italiensk farmjoélk, [ope, salt, mjolksyra. Ytbehandlad med solrosolja och vitvinsvinager. E‘E,Q‘;ﬁn 38882
Forvaras: i kyl+4° /+8° C. Bast fore: se forpackning Salt 190g
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