Produktspezifikation =

Mit 60% Fett in der Trockenmasse - sahnig, vollmundig und genau das Richtige fiir eine ausgiebige
Brotzeit! Der Schlemmerkase von der Feinkaserei Sarzbittel 1adt direkt zum Geniel3en ein. Denn mit
seiner zartschmelzenden Kéasestruktur und dem kraftigen Aroma ist der Schnittkdse ein beliebtes
Unikat der Kaserei aus dem Kreis Dithmarschen. Nicht ohne Grund raumte der Schlemmerkase die
Hochstpunktzahl in der groRBen Kasepriifung 2023 im LVZM ab, die seine hohe Qualitat in Geruch,
Geschmack, Konsistenz sowie inneres und duf3eres Aussehen bezeugt.

Herkunft: Feinkaserei Satzbittel Nahrwerte pro 100 g

Sarzbittel, Schleswig-Holstein Energie 1750 kJ / 418,25 kcal
Kasegruppe: Schnittkase
Fettstufe: 60 % Fetti. Tr. Fett . 30e

) . . davon gesdttigte Fettsduren 25¢g

Milch: Kuhmilch, pasteurisiert
Grundreifung: 5-6 Monate gereift dK;)‘t‘JianLiizte <O<, 1 §
Geschmack: Leicht herb bis pikant
Rinde: Wachscoating, nicht essbar Eiweils 198
Lab: Mikrobielles Lab Salz 18¢
Allergene: Kuhmilch
Laktosefrei: Ja Feinkdserei Sarzbuttel
Zutaten: Pasteurisierte Kuhmilch, Salz,

Milchsaurebakterien, mikrobielles Lab que%mﬂe
Zusatzstoffe: Keine
Gebinde: Laibca.700 g

Mindesthaltbarkeit: 8 Wochen nach Lieferschein-Datum bei 8°C
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