Doppelter Pfeffergenuss mit feinstem Késearoma. FUr unseren Bio Pfefferduo
treffen sich griner Urwald-Pfeffer und ganze, rosa Pfefferkérner im Késeteig.
Der milde Bauernkéase fur das scharfe Duo wird aus tagesfrischer, naturbelas-
sener Bio Heumilch hergestellt und darf mindestens drei Monate in den Baldauf
Kasekellern reifen. Dabei herauskommt ein pikantes Schmankerl in Bio Qualitat
mit viel Pfeffer unter der essbaren Rinde. Der Pfeffer fUr unseren Bio Pfeffer-
duokase wird bei kleinen Betrieben gekauft, die 6kologisch und nach traditio-
nellen Methoden Gewirze anbauen und auf jeglichen Einsatz von Chemikalien
verzichtet.




PFEFFERDUO
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Bezeichnung Baldauf Bio Pfefferduo
Festigkeitsstufe/ Kisegruppe  Schnittkase
Rohstoff/ Zutaten BIOMILCH (Heumilch g.t.S.), Pfeffer (2%) (griner Pfeffer*,
rosa Pfeffer*), Salz, KASEREIKULTUREN, tierisches Lab
*aus kbA
Gewicht Ca. 6 kg
Besondere Merkmale Laktose- und glutenfrei. Mit naturbelassener Heumilch.

Naturliche Rindenbildung durch Rotkulturen. Frische grine
und rosa Pfefferkérner im Kaseteig
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