Honigtraum 150g

Jung gereiften Weichkase verfeinern wir mit Bio-Met bzw. Bio-Metgelager, welches bis zu 5 Jahre in
Akazienféssern lagert. Dieser Dessertwein gibt dem Kase eine feine, verfuhrerische, stBliche Note, dessen
Oberflache sich durch eine feine Marmorierung auszeichnet.

Produktionsbetrieb: Hofkaserei Deutschmann GbR
Vertrieb: Hofkaserei Deutschmann GbR

Kase-Taufschein Allgemeine Informationen
Weichkise (WK) g'schmackig Milch
Milchart: Kuhmilch
AMA-Kisekaiser q Kase
Gewonnen im Jahr: 2009 é

F.i.T.: 45%

Fett absolut: 27%

Lab: tierisches Lab
Laktose: enthalten

Salz: unjodiertes Natursalz

Reifung/Form der Verarbeitung

Reifeart/Form der Verarbeitung: (9.1.)
Reifung durch Milchsaurebakterien mit
spezieller Oberflachenbehandlung
Reifedauer: 4 Wochen

Gerauchert: nein

Empfohlene Genusstemperatur: 20°C
Zusatzinfo Kasetyp: Bio-Rohmilchkése

Geschichte GroBe/Gewicht
Jung gereiften Weichkése verfeinern wir mit Bio-
Met bzw. Bio-Metgelager, welches bis zu 5 Jahre
in Akazienfassern lagert. Dieser Dessertwein gibt
dem Ké&se eine feine, verfihrerische, stfB3liche
Note, dessen Oberflache sich durch eine feine

Uberwiegend vermarktete
Produktionseinheit: Laib

Marmorierung auszeichnet. Abmessungen
Héhe: 4cm
Sonstige Auszeichnungen Durchmesser: 7cm

Kasekaiser 2009

Hofkdserei Deutschmann GbR

Produktionsstandort

‘ OberberglastraBe 10 Nebengebaude
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