DIE KASEMACHER - Ziegenkisetorte Steinpilz-Krauter

Die Ziegenkésetorten von DIE KASEMACHER werden Stiick fiir Stiick per Hand geformt und in ihrer Panade
gewalzt

Produktionsbetrieb: "Die Kdsemacher" Kaseproduktions- und Vertriebs GmbH
Vertrieb: "Die Kasemacher" Kaseproduktions- und Vertriebs GmbH

Kase-Taufschein Allgemeine Informationen

Frischkise und ungereifte Weichkise (FK) Milch
mild-fein Milchart: Ziegenmilch

Milch Zusatzinfo: pasteurisierte Milch

Kase
2
- F.i.T.: 45%

Fett absolut: 22%

Lab: mikrobielles Lab

Allergene: Milch- und Milcherzeugnisse
Laktose: enthalten

Salz: Speisesalz

Reifung/Form der Verarbeitung
Reifeart/Form der Verarbeitung: Ohne
Reifung Frischkase (zB Gervais etc.)

Gerauchert: nein
Empfohlene Genusstemperatur: 4°C

Geschichte GroBe/Gewicht

Die Ziegenkéasetorten von DIE KASEMACHER
werden Stuck fur Stiick per Hand geformt und in
ihrer Panade gewalzt

Uberwiegend vermarktete
Produktionseinheit: Laib
Verwendungsmaéglichkeiten Abmessungen

in Kasetheken, auf Buffets, als Brotaufstrich,... Hohe: 6cm

Gesamtgewicht: 1kg
Durchmesser: 14cm

"Die Kiasemacher" Kaseproduktions- und Vertriebs
GmbH

Produktionsstandort

EuropastraBe 5
3902 Vitis

Niederdsterreich
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