Landle Pfeffertaler

Der Landle Pfeffertaler wird mit auserlesenem, griinem Madagaskar Pfeffer verfeinert, wodurch er seinen leicht
pfeffrigen, wiirzigen Geschmack erhalt.

Produktionsbetrieb: Vorarlberg Milch GmbH

Vertrieb: Vorarlberg Milch GmbH

Kase-Taufschein Allgemeine Informationen

Schnittkase (SK) wiirzig-kriftig

Geschichte
Der Landle Pfeffertaler wird mit auserlesenem,
griinem Madagaskar Pfeffer verfeinert, wodurch

er seinen leicht pfeffrigen, wirzigen Geschmack
erhalt.

Verwendungsmaglichkeiten

flr’s Kasebuffet, zur Brettljause, zum Belegen
von Broten, usw.

Vorarlberg Milc

Milch

Milchart: Kuhmilch
Milch Zusatzinfo: pasteurisierte Milch

Kase

F.i.T.: 45%

Fett absolut: 28%

Lab: tierisches Lab

Allergene: Milch und Milcherzeugnisse
Laktose: nicht enthalten

Salz: unjodiertes Speisesalz

Reifung/Form der Verarbeitung

Reifeart/Form der Verarbeitung: (6) Reifung
durch Rotkulturen®

* und Milchsaurebakterien, sowie andere
Mikroorganismenkulturen

Reifedauer: 3 Monate

Gerauchert: nein

Empfohlene Genusstemperatur: 20°C
Zusatzinfo Kasetyp: enthélt ganze
Pfefferkérner

GroBe/Gewicht

Uberwiegend vermarktete
Produktionseinheit: Laib

Abmessungen

Hohe: 8cm
Gesamtgewicht: 4kg
Durchmesser: 26cm

h GmbH

Produktionsstandort
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