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Ein weiterer Vertreter unserer ,Geistreichen”. Ein feiner,
mild-wiirziger Schnittkdse von cremiger Konsistenz mit einem
angenehmen - fruchtigen Geschmack nach Rotwein. Dieses
wunderbare Aroma erhdlt der Trollingerkase durch sein mehr-
tagiges Bad in ,Heilbronner Trollinger”, einer alten schwabi-
schen Rotweinsorte, vom Oko-Weingut Stutz.

In einem von uns entwickelten speziellen Verfahren legen wir
den Kdse fir einige Zeit in Trollinger Rotwein ein und lassen
ihn dann in unseren Ziegelgewdlbekellern reifen. In dieser
Zeit entwickelt er sein charakteristisches Aroma und seine
schone violett-graue Rinde (die manchmal von feinem Weil3-
schimmel Gberwachsen wird).

Trollinger ist die meistverbreitete Rebsorte in Wirttemberg
und wird Ublicherweise zu leichten Qualitatsweinen ausge-
baut.
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Weinempfehlung

NAHRWERTE

DE-OKO-003 / LACON
Deutschland

Hohenlohe / Schwabischer Wald
Schnittkdse

Mind. 3 Monate

Mind. 45 % Fett, naturbelassen
Natur-Kalberlab

Kuhmilch, pasteurisiert
Siedesalz, rieselhilfsstofffrei

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

Mit Trollinger-Rotwein** gereift
**aus biologisch-dynam. Anbau

Milch, Kuhmilcheiweil3

Naturrinde, Verzehr nicht
empfohlen, da langer gereift

Bei 6-10°C

Spezielles Kasewachspapier
<0,19/100g, naturgereift

Mit Trollinger-Rotwein gepflegt
Trollinger mild

Durchschnittliche Nahrwerte je 100g:

Brennwert 1572 KJ /376 Kcal
Fett 31,509

Davon gesattigte Fettsauren 20,58 g
Kohlenhydrate <0,1g

Davon Zucker <0,1g

Eiweil 22,90g

Salz 1,93¢g
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