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Nocciolo - Dessertost av ko- far- och getmjolk!

Nocciolo - Dessertost av ko- far- och getmjolk!

Dessertost med tre sorters mjolk som blandats i harmonisk balans och som mognat i cirka 24 timmar.
Sa fods denna lilla njutning med en mjuk och tunn skorpa; tack vare sin kramiga konsistens smalter
den omedelbart i munnen och avslojar en latt syraton i perfekt kombination med sétman i den smalta

smoraromen. Smakar bast vid rumstemperatur.

CASEIFICIO DELI’ALTA LANGA"..

il Canet /28 %

ARTIKELNR: 2368

Mjolk: Ko-, far- och getmjolk.

Typ av metod: Latt lagrad.

Farg: Vit/Gul.

Karaktir: Ko-, far- och getmjolk. Latt lagrad. Med atbar skorpa.
Kramig och mjuk.

Servering: Rumstemperatur. Passar utmarkt till ostbrickan.
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Vikt: ca110 g. NARINGSDEKLARATION PER 100 g
Energi 1236 kJ /299 keal
Felt 280g
- varav méttade fettsyror 190g
Kolhydrater 07¢g
-varav sockerarter 07¢g
Ingredienser: pastériserad komjolk, pastériserad farmjélk, pastoriserad getmjolk, pastoriserad gradde, salt, - 12:85
|6pe. Forvaras: i kyl +4° /+8° C. Bast fore: Se forpackning. Salt 10¢g
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