Mozzarella di Bufala DOP - ngm Chrsabianca

Mozzarella di Bufala DOP 52% - Buffelmozzarella DOP

Otroligt mjuk och frasch Buffelmozzarella fran Kampanien

Caseificio "Casabianca” en gron oas beldgen pa slatten Fondi (LT) soder om den pontinska lands-
bygden, cirka 5 km fran Medelhavskusten och nagra kilometer fran nationalparken Circeo. Den har
en yta pa cirka 90 hektar. Dar framstaller man Buffelmozzarella hantverksmassigt av mjolken fran
vattenbufflarna pa garden.

Mozzarellan tillverkas pd samma satt som i generationer men med dagens moderna teknik som
garanterar god hygien och saker arbetsmiljo.

Da all mjolk kommer frdn den inhemska produktionen, har man har full kontroll och kan
garantera hogsta kvalitet och stabilitet pa mozzarellan.

Tack vare den hantverksmassiga bearbetningen och mjolkens mycket hoga kvalitet har man
lyckats framstalla en produkt som @ven kan avnjutas utanfor Kampanien men som smakar dkta.

En farsk buffelmozzarella som man avnjuter pa restaurangerna i Italien smakar salt, graddigt
sott och syrligt i avslutningen. Konsistenten ar en yta "skinn” med ett lent "hjarta”

Det ar mycket viktigt att man dter mozzarellan rumstempererad for att smaker och aromer
skall komma till sin ratt. Lat produkten sté framme 2 timmar innan fortaring dd kommer dess fulla
potential av smaker fram.

Prova Mozzarella di Bufala Campana D.0.P. Casabianca - sa far du uppleva den &kta smaken

fran Kampanien - har i Sverige.
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Mozzarella di Bufala DOP [ 52%
ARTIKELNR: 11147 ?Cﬁogaff;lll;
Mjolk: Buffel. ampana
D
Typ av metod: Strackt ostmassa. L O £

Karaktar: Slat yta, parlvit farg och mjuk struktur.
Smaken ar sot, delikat och kramig.

(@)
Piacere Perfetto St

NARINGS DEKLARATION PER 100 g

Servering: Fantastisk till sallad och antipasti. Tho 930 /220 keal

_— . Fett 200¢g

Vikt: 125 gX 20 (l pase)- - varav mattade fettsyror 140¢g

Kolhydrater 10g

- varav sockerarter 00g

Ingredienser: Pastoriserad Buffelmjolk, naturlig vassle, [6pe, salt. g;?tte'” 55022

Forvaras: i kyl+4°/+6° C. Bast fore: se forpackning
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