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Pecorino di Fossa - Grottlagrad Pecorino!

Pecorino di Fossa - Grottlagrad Pecorino!
Pecorino di Fossa foddes av en slump och ar en mycket speciell typ av ost som lagras i underjordiska
gropar/grottor. Det ar i slutet av sommaren och borjan av hosten som denna karaktaristiska ost
mognar, da den torra luften i grottorna ger den doft och intensiva smak som ar typisk for denna ost
Mycket god som riven i din mat - eller som den ar med honung/marmelad och ett sott vitt vin eller

lagrat rott vin.

Pecorino di Fossa | 34%

ARTIKELNR: 2129

Mjolk: Far.

Typ av metod: Grottlagrad 4-5 manader.

Farg: Vit skorpa med vitt innandéme.

Karaktar: Intensiv.

Servering: Serveras rumstemperad, tillsammans
med ett glas sott vitt vin eller lagrat rott vin.

Vikt: ca 1 kg.

Ingredienser: pastoriserad farmjolk, Volterra salt, [ope, mj6lksyrakultur. Lagrad i grop (Antiche Fosse Rossini).
Holje dtbart enbart om det har kokats. Forvaras: i kyl +2° /+10° C. Bast fore: se forpackning.

NARINGS DEKLARATION PER 100 g

Energi

1712 kJ/413 keal

Fett
- varav mattade fettsyror

340g
230g

Kolhydrater
- varav sockerarter

25g
058

Fibrer

00g

Protein

250¢g

Salt

25g
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