Schonholzer Alpenkase

EINHEITEN
Der Schénholzer Alpenkase wird in Laib ca. 30— 33kg
. . . . Riemen/Filet 2-25kg
einem Familienbetrieb in Keil 1/8 Laib ca. 4k
Portionen 200 -300g

Schénholzerswilen, einem idyllischen

Ort zwischen dem Bodensee und
PRODUKTINFORMATIONEN

dem Santisgebirge, hergestellt. Die

Geschmack wiirzig, kraftig
Kunst des Kasehandwerks wird mit Rerfezelt 10 12Monate
Laib 8-11cm
viel Hingabe und Erfahrung Durchmesser— 62¢m
Gewicht ca. 30 -33kg
hochgehalten. Durch die Iange natiirliche Schmierebildung
Fil. mind. 45%
Reifungszeit und der Verarbeitung
von frischer Rohmilch bekommt er NAHRWERTANGABEN
seinen extra wurzigen Geschmack. 100g enthalten
Energie 1876k] / 449 kcal
Fett 3629
Kohlenhydrate <05g
Fiweiss 3079
Salz 09g
Unser Betrleb zelchnet aus: ‘VO ge Ikdsehandwerk
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