Woerle Emmentaler aus Heumilch DER MILDE

Bereits im Jahre 1889 legte Johann Baptist Woerle den Grundstein zur ersten Emmentaler Késerei im
Salzburger Land. Seit flinf Generationen wird das Uberlieferte Rezept fir Woerle’s Emmentaler weitergegeben
und verfeinert. Der Rohstoff ist - heute wie damals - beste Heumilch aus dem Salzburger Land. Heumilch, das
bedeutet Milch von Kiihen, die im Sommer frisches Gras und in der kalten Jahreszeit sonnengetrocknetes Heu

bekommen. Weil dabei Garfutter aus Silage ganzlich ausgeschlossen bleibt, werden die vielfaltigen Aromen
der Graser und Krauter der Heuwiesen bewahrt und verleihen Woerle’s Emmentaler mild eine ganz spezielle
Geschmacksfille.

Produktionsbetrieb: Gebriider Woerle Gesellschaft m.b.H.
Vertrieb: Gebriider Woerle Gesellschaft m.b.H.

Kase-Taufschein Allgemeine Informationen

Hartkase (HK) mild-fein Milch
Milchart: Kuhmilch

Milch Zusatzinfo: Heumilch, silofrei, Rohmilch

AMA-Kasekaiser

Kase
Nominiert im Jahr: 2012
(N

F.i.T.: 45%

Fett absolut: 30%

Lab: mikrobielles Lab

Allergene: Milch und Milcherzeugnisse
Laktose: nicht enthalten

Salz: Speisesalz

Reifung/Form der Verarbeitung
Reifeart/Form der Verarbeitung: (2) Reifung

durch Propionsaurebakterien* in Folie

* und Milchsaurebakterien, sowie andere
Mikroorganismenkulturen

Reifedauer: 10 Wochen

Gerauchert: nein

Empfohlene Genusstemperatur: 22°C

GroBe/Gewicht

Uberwiegend vermarktete
Produktionseinheit: Block

Geschichte

Bereits im Jahre 1889 legte Johann Baptist Abmessungen
Woerle den Grundstein zur ersten Emmentaler

Kéaserei im Salzburger Land. Seit flinf Gesamtgewicht: 2.8kg

Generationen wird das Uberlieferte Rezept fir
Woerle’s Emmentaler weitergegeben und
verfeinert. Der Rohstoff ist - heute wie damals -
beste Heumilch aus dem Salzburger Land.
Heumilch, das bedeutet Milch von Kiihen, die im
Sommer frisches Gras und in der kalten
Jahreszeit sonnengetrocknetes Heu bekommen.
Weil dabei Garfutter aus Silage génzlich



ausgeschlossen bleibt, werden die vielféltigen
Aromen der Graser und Krauter der Heuwiesen
bewahrt und verleihen Woerle’s Emmentaler mild
eine ganz spezielle Geschmacksfille.

Verwendungsméglichkeiten

Der Emmentaler ist ein Allrounder und I&sst sich
vielseitig in der Kiiche einsetzen. Ob pur auf der
Késeplatte oder als Brotbelag, in Salaten, als
Fallung, geschmolzen in Saucen oder
Késefondue oder gerieben zum Gratinieren.
Durch seinen mild-nussigen Geschmack
verfeinert er jedes Gericht. Rezeptbeispiel:
Ricotta-K&se-Gnocchi mit cremiger
Tomatensauce und Basilikum

Gebrider Woerle Gesellschaft m.b.H.

Produktionsstandort

Enzing 26
5302 Henndorf/Wallersee

Salzburg

Auszeichnungen und Qualitatssiegel

GUTESIEGEL

AusTRIM




	Woerle Emmentaler aus Heumilch DER MILDE
	Käse-Taufschein
	Allgemeine Informationen
	Milch
	AMA-Käsekaiser
	Käse
	Reifung/Form der Verarbeitung
	Größe/Gewicht
	Geschichte
	Abmessungen
	Verwendungsmöglichkeiten
	Gebrüder Woerle Gesellschaft m.b.H.
	Produktionsstandort

	Auszeichnungen und Qualitätssiegel



