PFEFFERTRIO

Drei Pheffersorten

K&segenuss hoch drei! Fur unser Pfeffertrio haben wir drei verschiedene

Pfeffersorten ausgesucht. Der Bauernkése fur die scharfen Drei wird aus

tagesfrischer, naturbelassener Heumilch hergestellt und darf 8 Wochen

in unseren Kellern reifen. Gruner Urwald-Pfeffer und ganze, rosa Pfef-

ferkorner kommen in den Kéaseteig, wéhrend die essbare Naturrinde mit

geschrotetem, schwarzem Pfeffer affiniert wird. Unseren Pfeffer kaufen

wir bei kleinen Betrieben, die 6kologisch und nach traditionellen Methoden
AUS HEUMILCH g.t.S.

Gewdrze anbauen und auf jeglichen Einsatz von Chemikalien verzichten.

Dabei herauskommt ein pikanter Leckerbissen fir die einzig wahre Kése-

liebe, mit viel Pfeffer auf und unter der Rinde. ﬁ“ﬂ'é‘”i




PFEFFERTRIO

Drei Pleffersorten

Artikelnummer 1827 Artikelnummer 1828 Artikelnummer 2788
Ganzer Laib 1/2 Laib 180 g / 6 Stuck im Karton
Bezeichnung Pfeffertrio

Festigkeitsstufe/ Kisegruppe | Schnittkédse

Rohstoff/ Zutaten MILCH (Weide- und Heumilch gt.S.), Pfeffer
(2%) (griner Pfeffer*, rosa Pfeffer*, schwarzer
Pfeffer geschrotet*), Salz,
KASEREIKULTUREN, tierisches Lab

Gewicht Ca. 6 kg

Besondere Merkmale Laktose- und glutenfrei. Ohne Gentechnik,
mit naturbelassener Weide- und Heumilch
g.t.S. Naturliche Rindenbildung durch Rot-
kulturen. Frische grine und rosa Pfefferkér-
ner im Kaseteig, Rinde mit geschrotetem,
schwarzem Pfeffer ummantelt.

Fettgehalt Mindestens 50% Fett i. Tr.
Rinde Naturrinde mit geschrotetem, schwarzem
Pfeffer, essbar
Teig Hellgelber, gleichméBig gefarbter Teig mit
frischen grinen und rosa Pfefferkérnern
Geschmack Pfeffrig, frisch
Konsistenz Schnitifester, geschmeidiger Teig
Reifungsdaver Mindestens 8 Wochen
Né&hrwerte pro 100g
Energie kJ/ kcal 1737 k)/ 419 kcal
Fett 35g
davon gesattigte Fettsduren 25¢ AUS HEUMILCH g.t.S.
Kohlenhydrate <O0lg
davon Zucker <0]lg f\llﬂ'o'w\
EiweiB3 269

Salz 1,49




