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Swojski ser podpuszczkowy z
czosnkiem niedzwiedzim
wedzony 3509

Cena 32 zt

Dodatki z czosnkiem niedZwiedzim

Opis produktu

00 Swojski ser z czosnkiem niedzwiedzim wedzony - olchowy aromat i ziotowy akcent
Pokrdj ser w wieksze kawatki i podaj obok chleba na zakwasie oraz kiszonych ogdrkéw. Swojski ser podpuszczkowy z
czosnkiem niedzwiedzim wedzony 3509 dobrze odnajduje sie w takich prostych zestawieniach. tgczy mleczng baze,
ziotowo-czosnkowga nute dodatku i dymny aromat tradycyjnego wedzenia.

Wedzony drewnem olchowym

Wedzenie trwa okoto 6-8 godzin i odbywa sie tradycyjnie, z uzyciem drewna olchowego. Nadaje serowi charakterystyczny
aromat, ktéry uzupetnia smak czosnku niedzwiedziego. Sprébuj zestawi¢ go zaréwno z wytrawnymi dodatkami, jak i niewielka
porcjg zurawiny.

Rzemieslniczy ser z Suwalszczyzny

Ser powstaje z niepasteryzowanego mleka krowiego, naturalnej podpuszczki, kultur bakterii i soli, z dodatkiem czosnku
niedzwiedziego. Jest krétko dojrzewajacy, wytwarzany metoda rzemiesinicza i bez dodatku konserwantéw.

Jak podawaé¢ wedzony ser z czosnkiem niedzwiedzim?
Wykorzystaj go do przygotowania przekasek dla gosci albo dodaj do codziennego lunchu. W satatce potacz ser ze stodycza
pieczonego buraka i chrupigcym jabtkiem. Na desce podaj go z piklami, pieczywem i Zurawing, aby kazdy mégt sprébowad
wtasnego zestawienia.

¢ Na sniadanie - z zytnim chlebem i ogérkiem kiszonym.

¢ W satatce - z pieczonym burakiem, jabtkiem i rukola.

* Na desce seréw - z piklami, zurawing i chrupigcym pieczywem.
¢ Do lunchu - w satatce makaronowej z warzywami i oliwa.

Prosty pomyst: satatka z burakiem i wedzonym serem

Upiecz buraka, ostudz go i pokréj w kawatki. Dodaj kostki sera, cienkie plasterki jabtka oraz gars¢ rukoli. Skrop oliwg i sokiem z
cytryny, dopraw pieprzem. Na koniec posyp pestkami dyni. Podaj z pieczywem jako lunch lub kolacje.

Najwazniejsze informacje o produkcie

Rodzaj sera Podpuszczkowy, krétko dojrzewajacy
Wariant Wedzony

Dodatek Czosnek niedzwiedzi

Sposéb wedzenia Tradycyjnie, drewnem olchowym
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Mleko Krowie, niepasteryzowane
Pochodzenie Suwalszczyzna
Masa netto 3509

Sktad: mleko krowie niepasteryzowane, podpuszczka naturalna, kultury bakterii, sél, dym olchowy, czosnek niedZzwiedzi.

Przechowywanie

Przechowuj ser w lodéwce, zgodnie z warunkami podanymi na etykiecie. Po otwarciu umie$¢ go w zamykanym pojemniku
przeznaczonym do zywnosci, aby ograniczy¢ wysychanie i przenikanie aromatu do innych produktéw. Przestrzegaj terminu
przydatnosci do spozycia wskazanego na opakowaniu.

Informacja dla alergikéw: produkt zawiera mleko.
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