Landle Raclette mit Pfeffer

Der Landle Raclette Kéase mit Pfefferkdrner hat beste Schmelzeigenschaften.

Produktionsbetrieb: Vorarlberg Milch eGen
Vertrieb: Vorarlberg Milch eGen

Kase-Taufschein

Schnittkase (SK) wiirzig-kraftig

Geschichte

Der Landle Raclette Kase mit Pfefferkdrner hat
beste Schmelzeigenschaften.

Verwendungsméglichkeiten

bestens geeignet fir’s Raclette und fur
Toastbrote

Aligemeine Informationen

Milch
Milchart: Kuhmilch
(N

Milch Zusatzinfo: pasteurisierte Milch

Kase

F.i.T.: 50%

Fett absolut: 30%

Lab: mikrobielles Lab

Allergene: Milch und Milcherzeugnisse,
Lysozym aus Huhnereiweil3

Laktose: nicht enthalten

Salz: unjodiertes Speisesalz

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

* und Milchs&urebakterien, sowie andere
Mikroorganismenkulturen

Reifedauer: 3 Monate

Gerauchert: nein

Empfohlene Genusstemperatur: 20°C

GroBe/Gewicht

Uberwiegend vermarktete
Produktionseinheit: Stange

Abmessungen

Hoéhe: 8cm
Gesamtgewicht: 2kg

Vorarlberg Milch eGen

Produktionsstandort

Nofler StraBe 62
6800 Feldkirch

Vorarlberg
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