Schafweichkase mit Blauschimmel

Dieser Geheimtipp wird unter Insidern als Karntner Roquefort gehandelt und |&sst das GenieBerherz héher
schlagen.

Produktionsbetrieb: NUART EVA-MARIA MAG (FH) UND JAGER-NUART DANIEL DI
Vertrieb: NUART EVA-MARIA MAG (FH) UND JAGER-NUART DANIEL DI

Kase-Taufschein

Weichkise (WK) wiirzig-kriftig

AMA-Kasekaiser
Nominiert im Jahr: 2012

Schatkdse

¢ aus 100% Schafrohmilch
In unseret

Bi e omanot hargesel

Geschichte

Dieser Geheimtipp wird unter Insidern als
Kérntner Roquefort gehandelt und Iasst das
GenieBerherz hbher schlagen.

Verwendungsméglichkeiten

Wir empfehlen unseren Blauschimmelkase als
Amuse-Gueule, fir raffinierte Speisen oder
kombiniert mit SiBem als Menuabschluss.

Allgemeine Informationen

Milch
Milchart: Schafmilch

Milch Zusatzinfo: Biomilch, Rohmilch

Kase

F.i.T.: 65%

Fett absolut: 33%
Lab: tierisches Lab
Laktose: enthalten
Salz: Meersalz

Reifung/Form der Verarbeitung

Reifeart/Form der Verarbeitung: (7) Doppel-
Edelschimmelreifung

Reifedauer: 4 Monate

Gerauchert: nein

Empfohlene Genusstemperatur: 24°C

GroBe/Gewicht

Uberwiegend vermarktete
Produktionseinheit: Laib

Abmessungen
Héhe: 12cm

Gesamtgewicht: 2kg
Durchmesser: 21cm

NUART EVA-MARIA MAG (FH) UND JAGER-
NUART DANIEL DI

Produktionsstandort

Waisenberg 6
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