CENA 19,39 €/KG

Na 100 g vyrobku je potrebnych

1050g suroviny.
Balenie nekalibrované
Dostupnost
Y md el 4%
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VYNIMOCNE POTRAVINY

slovenske prirodné z vlastnych fariem
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DOZRETE PRIRODNE

Syta Ribas o

Syta Rabaf 3 mesaény, zrej.syr Syr dozretd Syta Rubari je stredne zrejlci syr. Specidlne syrarske kultry v Sytej Ribani vytvaraju s
pribldajucim Casom zrenia stale vyraznejsiu, bohatd a Sirokd chut, s vysokym potencidlom pre dlhodobejSie zrenie. Zreje na
vonavych bukovych policiach po dobu minimalne 3 mesiacov. Tym ziskava stale vyraznejSiu chut, lepSiu konzistenciu a stava sa
doslova Specialitou pre milovnikov syrov. Vhodny je napriklad ku kvalitnym vinam Terra Wylak.

Hlavna surovina je pasterizované kravské mlieko z Dubnika.

Viyrobok bol pripraveny vyzrievanim. Pri vyrobe boli pouzité syridlo, sol.

Nase zvierata boli chované na farme Dubnik (spolocnost AT DUNA, spol. s r.0.).

Vyrobok bol vyrobeny v Mliekarni a syrarni Dubnik (spolocnost AT DUNA, spol. s r.0.).

Citajte etikety nakupovanych potravin, prehodnocujte, za €o a kolko platite, sledujte najmé lyzozim, arémy, rastlinny tuk,

palmovy tuk, mliecne bielkoviny . Ale hlavne sledujte, ¢i je v nazve vyrobku slovo "syr", v opacnom pripade sa jednd o tzv. "syrovy
analog", ktory nie je
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Vjrobok, akoajvietky  Vyrobok splfa wnimoénostt  Bezprdanychlatok  \yrobokbez GMO  Vyrobca je drzitefom IS0
pouzité suroviny s Matur.

Farmfoods konceptu - bez aditiv

Mliekarské a syrarske zazraky > Zrejuce syry > Dozreté prirodné > Syta Riban > Syta Riban 3 mesacny, zrej.syr




