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E3 URIGER SANTIS

Hartkase aus Kuhmilch, mindestens 8 Monate gereift, rotliche Naturrinde, sparsame
Rundlochung im leicht murben Teig mit Salzkristallen, aromatisch mit feiner Rostnote,
kraftig wirzig, aus dem Kanton Appenzell/Schweiz.

Herkunft Mit viel Sorgfalt und bester heimischer Milch wird in der Schweiz jeder
Kaselaib nach Uberlieferten Rezepturen hergestellt. Viele der Hart,- Schnitt- und
Weichkasesorten gibt es in unterschiedlichen Reifegraden von mild bis vollwirzig. Als
Faustregel gilt: Je langer die Reife, desto intensiver der Geschmack. Die dezentrale
Kaseherstellung ist typisch fur die Schweiz. Knapp zwei Drittel der Schweizer Kase
wird in gewerblichen Kleinbetrieben von fachlich bestens ausgebildeten Kasefach-
leuten hergestellt. Der Kaser nimmt morgens und abends von den Bauernbetrieben
der naheren Umgebung die frisch gemolkene Milch entgegen und produziert daraus
taglich Kase.

Herkunft Appenzell /Schweiz

Milch Kuhmilch

Milchverarbeitung thermisiert

Fetti. Tr. mind. 50%

Geschmack kraftig wirzig, mit feiner Rostnote
Reifung mind. 8 Monate

Kartoninhalt ca. 6,5kgx1]ca.3,2kgx1]ca. 150gx8
Art.-Nr. 290801 | 290802 | 2430043
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