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Warengruppenspezifische Angaben

Land Schweiz (CH)
Kasegruppe Schnittkase
Fettgehaltsstufe...........cccuue Rahmstufe
Fett i. Tr. 50 %
Reifezeit Text mind. 4 Monate
Milchart Kuh
Rohmilch ja
Waiarmebehandlung............ thermisiert
Labart Kalberlab
Salzart Siedesalz
Art der Reifung rindengereift

Produktspezifische Angaben

Artikelnummer 50850 Zutaten

VPE 1 x 4,2kg KuhMILCH*(thermisierte HeuMILCH), Kochsalz,
Kéaseform Ganzer Laib tierisches Lab, Milchsaurekulturen

GTIN (StilcK)....oo, 4046896508509

GTIN (VPE) 94046896508502 enthalt folgende allergene Zutaten: Milch
Herkunft Schweiz (CH) * = Zutaten aus ékol. Landbau, ** = Zutaten aus

Region St. Gallen / Toggenburg biol.dynamischem Anbau, *** = aus anerkannt ékologischer
K listelle...........ooooo. -BIO- 0 Aquakultur, " = aus Wildfang

I onstro i\i;e € CH-BIO-006 | bio.inspecta Diese Zutatenliste entspricht einer Volldeklaration im Sinne der
r_ltraStat" "r 04069089 Richtlinien des Bundesverbandes Naturkost & Naturwaren.
Bio-Qualitat 100% bio, Bio Suisse Knospe, Nicht  Dieses Produkt ist nicht aromatisiert.

EU Landwirtschaft

Sensorik, Beschaffenheit

Nahrwertangaben Geschmack

Energie kJ / keal 1703 kJ /411 keal braune Butter, gerdstete Pinienkerne, nussig,

Fett o . 359 aromatisch ohne streng zu sein, vollmundig, umami,
davon gesattigte Fettsduren... 18 g s0B, salzig

Kohlenhydrate.............. 009 Aussehen auBen

davon Zucker. 009 . _

EiweiB 24 g gewaschene, feste, rot-braune Rinde mit

Salz 15 ockerfarbenen Punkten

Allergiehinweise

enthalten: Milch, KuhmilcheiweiB, Laktose, Milcheiwei

Rechtlicher Hinweis

Aussehen innen

marmorierter, gelber, schnittfester Teig ohne Lochung,
der eine intensive Marmorierung aufweist

Geruch

schéne Noten von Kasekeller, landlich, siiBlich,
fruchtig, Ananas

Konsistenz

die Marmorierung ergibt ein interessantes

mit thermisierter Milch hergestellt, Rinde nicht zum Verzehr empfohlen Mouthfeeling, der Kaseteig schmilzt beim Verzehr
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Allgemeines

Der Urgestein wird im schénen Toggenburg zwischen Wil und Wattwil, inmitten saftig griner Wiesen und Kuhglockenklangen,
hergestellt. Hier wird auf 610 Meter Gber dem Meeresspiegel mit viel Leidenschaft und groBem Fachwissen beste silofreie
Milch zu groBartigen Spitzenprodukten verarbeitet.

Im vorletzten Jahrhundert haben sich im Toggenburg viele Bauern entschlossen, ihre Milch und die der umliegenden Héfe
selbst zu Kase zu verarbeiten. Es entstanden unzahlige Kasereibetriebe mit Landwirtschaft, die als selbstandige Milchkaufer
auftraten. So auch in Neuwies.

Besonderheiten

Im Familienbetrieb wird hochmoderne Technik mit traditionell erlerntem Kasereihandwerk kombiniert.
Mit einer Holzheizung trégt die Molkerei zu einer nachhaltigen, 6kologischen Arbeitsweise bei.

Herstellung

Fur die Kése werden nur qualitativ hochwertige, natiirliche Rohstoffe von gesunden Kiihen aus der Region verwendet.
Die Bauern bringen die Milch sogar noch persénlich vorbei, so ist ein guter, tiglicher Kontakt gewahrleistet.

Dank der schonenden Milchverarbeitung und den kurzen Transportwegen wird eine nachhaltige, naturnahe Erzeugung
gewabhrleistet.
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