Landle Safrankase

Safran zahlt zu den teuersten Gew(lirzen der Welt. Um 1 kg von trockenen Safran zu bekommen, braucht man
ca. 120.000 Bldten.

Produktionsbetrieb: Vorarlberg Milch eGen
Vertrieb: Vorarlberg Milch eGen

Kase-Taufschein

Schnittkase (SK) g'schmackig

AMA-Kasekaiser
Nominiert im Jahr: 2011

Geschichte

Safran zahlt zu den teuersten Gewdirzen der Welt.

Um 1 kg von trockenen Safran zu bekommen,
braucht man ca. 120.000 Bliten.

Verwendungsmaglichkeiten

Der Landle Safrank&se ist auf jeder Kaseplatte
ein gelbes Highlight und eignet sich auch ideal
zum Uberbacken.

Allgemeine Informationen

Milch
Milchart: Kuhmilch

Milch Zusatzinfo: Heumilch, pasteurisierte

Milch
Kase
- F.i.T.: 45%

Fett absolut: 27%

Lab: mikrobielles Lab

Allergene: Milch- und Milcherzeugnisse
Laktose: enthalten

Salz: unjodiertes Speisesalz

Reifung/Form der Verarbeitung
Reifeart/Form der Verarbeitung: (9.1.)
Reifung durch Milchsaurebakterien mit
spezieller Oberflachenbehandlung
Reifedauer: 6 Wochen

Gerauchert: nein
Empfohlene Genusstemperatur: 20°C

GroBe/Gewicht

Uberwiegend vermarktete
Produktionseinheit: Laib

Abmessungen

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

Vorarlberg Milch eGen

Produktionsstandort

Nofler Stra3e 62



6800 Feldkirch

Vorarlberg

Auszeichnungen und Qualitatssiegel
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