SalzburgMilch Premium Emmentaler

Traditionell aus tagesfrischer, wertvoller Heumilch im Kupferkessel gekaster Emmentaler

Produktionsbetrieb: SalzburgMilch GmbH
Vertrieb: SalzburgMilch GmbH

Kase-Taufschein Aligemeine Informationen

Hartkase (HK) g'schmackig Milch

Milchart: Kuhmilch
Milch Zusatzinfo: Heumilch, silofrei

AMA -Kasekaiser
Nominiert im Jahr: 2024

Kase

2 ®

F.i.T.: 45%

Fett absolut: 31%

Lab: mikrobielles Lab

Allergene: Milch und Milcherzeugnisse
Laktose: nicht enthalten

SalzburgMilch i Salz: Speisesalz

PREMIUM . .
Reifung/Form der Verarbeitung
E mmenta Ier Reifeart/Form der Verarbeitung: (9.3.)
Ei ‘ Reifung durch spezielle Milchs&urebakterien
fein-nussig und Propionsaurebakterien in Folie mind. 10
©®e®00 Wochen
durch natiirliche Reifung laktosefrei* Reifedauer: 10 Wochen

Geréauchert: nein
Empfohlene Genusstemperatur: 21°C

GroBe/Gewicht

Uberwiegend vermarktete
Produktionseinheit: Stange

Abmessungen

Hohe: 10cm
Gesamtgewicht: 2.6kg

Geschichte

Traditionell aus tagesfrischer, wertvoller Heumilch
im Kupferkessel gekaster Emmentaler

Verwendungsmaglichkeiten

Perfekt geeignet fir 'Gebackenern Emmentaler'



und Kasnock'n. Und natlrlich darf der Premium
Emmentaler auf keinem Késeteller fehlen.

SalzburgMilch GmbH

Produktionsstandort

Ehring 20
5112 Lamprechtshausen

Salzburg
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