[o Stracchine
di Latte Nobile

Dalla nostra passione nasce lo stracchino

artigianale con il cuore tenero

s

Produciamo il nostro stracchino

utilizzando esclusivamente il latte N / \}Ei‘ ,
delle nostre Pezzate Rosse, lavorato = WWly
entro 12 ore dalla mungitura e ﬁ y
senza |'aggiunta di conservanti e di R
panna.
E un formaggio fresco dal sapore "".
dolce e delicato, con un deciso <

! ! e

retrogusto acidulo.

Ha una consistenza morbida e si L — Y
presenta con una leggera cuticola \
esterna ed un cuore molto cremoso.

Ottimo se gustato da solo, si presta ai piu svariati
utilizzi in cucina.

Si tratta di un prodotto di VERA QUALITA,
non solo perché dotato di elevati standard
igienici e tecnici ma sopratutto per il rispetto
della tradizione e dei preziosi ritmi della natura.
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Ingredienti:
LATTE NOBILE vaccino intero pastorizzato,

fermenti lattici vivi, caglio e sale
Modalita di conservazione: a 4°C

Confezione e formato: forma quadrata da 250g
circa, a peso variabile in carta per alimenti.

Prodotto soggetto a calo peso

Trattandosi i un prodotto artigianale e a fermentazione
naturale, senza convervanti, la sua consistenza puo variare
in ragone del grado I maturazione.
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Apprefondisci u lattenobile.it

Taverna Centomani | Anna Affinito Azienda Agricola
Contrada Centomani, 27 - Potenza, 85100
tel. +39 320 9297502

info@tavernacentomani.it | www.tavernacentomani.it



