Produktspezifikation =l

Bereits seit dem Jahr 1888 besteht die Feinkaserei Sarzblittel und stellt aus der Milch dithmarscher
Kihe kostliche Kase her. Der Dithmarscher Kellergeist reift ingsesamt 1 Jahr lang. Wovon die
Grundreifung lGiber zwei Monate im Kasekeller der Feinkaserei stattfinden. Im Anschluss daran folgt
eine ca. 10 monatige Affinage im Meierhof Médllgaard in Hohenlockstedt. Nach der ausgiebigen
Reifung wird der Kise geschalt, wodurch er eine verzehrbare Naturrinde erhilt. Der Dithmarscher
Kellergeist ist damit nicht nur wegen seiner begrenzten Menge eine echte Kaseraritat.

Herkunft: Feinkaserei Sarzbiittel Nahrwerte pro 100 g
Sarzbiittel, Schleswig-HoIstein Energie 1630 kJ / 390 kcal
Kasegruppe: Schnittkase Fett 3e
Fe_ttSthe: 0% Ifett L Tr. . davon gesdttigte Fettsduren 215¢
Milch: Kuhmilch, pasteurisiert
Grundreifung: 12 Monate naturgereift Kohlenhydrate <Ole
. . davon Zucker <0,1¢g
Geschmack: Sehr wiirzig-aromatisch
Typ: Danischer Danbo Eiweil3 22,58
Rinde: Naturrinde, rotgeschmiert Salz 158
Lab: Mikrobielles Lab
Allergene: Kuhmilch Feinkaserei Sarzbiittel
Laktosefrei: Ja )
Zutaten: Pasteurisierte Kuhmilch, K%SeSt I aﬂe
Milchsaurebakterien, Speisesalz, mikrobielles
Lab
Zusatzstoffe: Keine
Gebinde: Quader ca. 7 kg
Mindesthaltbarkeit: 8 Wochen nach Lieferschein-Datum bei 8°C
(-
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