&,

s of ltalian Pood Experience
BN YR A " — ¥

Pecorino “Lo Shronzo” - C)vafbm Norice Amaticce
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 fanga dessa speciella aromer och smaker. Fran farsk, pastoriserad farmjolk som bearbetas inom 24
timmar frdn mjolkning - for att bevara alla organoleptiska egenskaper - till en obestridd kvalitet.

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

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 ihdllande 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 pd ostbrickan.
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Cesanese Neroe

Pecorino “Lo Sbronzo” [ 37,4%

ARTIKELNR: 11254

Mjolk: Far.

Typ av metod: Lagras med Vin.

Farg: Halmgul med mork skorpa och ”vinrander”.
Karaktar: Intensiv, karaktaristisk smak.

Servering: Rumstemperatur. Perfekt till ostbrickan.  [NARiNGS DEKLARATION PER 100 G
V|kt: cas kg Egﬁr i 1843 M/M;kja;
- varav méttade fettsyror 234g
Ingredienser: Pastoriserad italiensk farmjolk, [ope, mj6lksyrakultur, salt, Vino Cesanese Nero (2% vid ursprunget) Kolhydrater 28¢g
Ytbehandlad med solrosolja, vitvinsvinager. Produceras i fabrik som hanterar nétter. Holje ej atbart. P’f;;ifoc“erm 2%
Forvaras: ikyl 0° / +4° C. Bést fore: se forpackning Salt 185g
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