OLRENRARTT BUTTER mr o

aus regionaler Heumilch g.t.S.

LFFE

Dprfkéiserei
Geifertshofen

Bio-Heundchkdse aus Hohenlohe

bio®

Baden-Wiirttemberg
Gesicherte Qualitit

Der aus Heumilch-SiiBmolke gewonnen Rahm wird traditio-
nell im Butterfass gebuttert und im Anschluss von Hand zur
Rolle geformt und verpackt.

Diese Heumilch-Butter schmeckt fein aromatisch und ist zu-
dem eine Quelle an Omega-3-Fettsduren - eine Besonderheit
& geschmacklich eine Delikatesse. Mit ihrer angenehmen,
milden Pfefferscharfe kombiniert mit dem reinen Geschmack
des MolkensiiBrahmes ist diese Butter vielseitig verwendbar,
ideal zum Verfeinern von Mahlzeiten, geben Sie lhren Gerich-
ten eine besondere Note - eine Besonderheit & Delikatesse fiir
jede Kiiche. Nudeln, Fleisch-, Fisch-, Grill- oder Gemiisegerich-
te lassen sich mit dieser Butter geschmacklich wunderbar ab-
runden!

Die Butter sollte im Kiihlschrank bei ca. 8°C gelagert werden.
Die von Hand gerollte Form eignet sich auch gut, um sie in
Scheiben zu schneiden.

DETAILS

Anbauverband
Kontrollstelle
Herstellungsland
Region
Fettgehalti. Tr.
Lab

Milchart

Zutaten
Weitere Zutaten

Allergene

Omega® Fettséuren

Lagerung
Verpackung

NAHRWERTE

Bioland

DE-OKO-003 / LACON
Deutschland

Hohenlohe / Schwabischer Wald
Mind. 75 % Fett, naturbelassen
Natur-Kalberlab

Kuhmilch, pasteurisiert

HEUMILCH* g.t.S.,
Kalberlab, Kasereikultur
*aus 6kologischem Anbau

griner und schwarzer Pfeffer*
Fleur de Sel, Knoblauch*
*6kologischem Anbau

Milch, Kuhmilcheiweil3
0,96 g /100 g

Bei 4-8°C

Spezielles Butterpapier

Durchschnittliche Nahrwerte je 100g:

Brennwert
Fett

3384 KJ /784 Kcal
86,87 g

Davon gesattigte Fettsauren 53,869

Kohlenhydrate
Davon Zucker

Eiweil
Salz

<0,14¢
<0,14¢

051g
0819

Dorfkaserei Geifertshofen AG | BachstralRe 2, 74426 Bihlerzell | Telefon (07974) 9 11 77-0 | Fax (07974) 9 11 77-49

info@dorfkaeserei.de | www.dorfkaeserei.de | www.facebook.com/dorfkaeserei | www.instagram.com/dorfkaeserei




