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Der Schwabische Rahmkase ist ein sehr cremiger Schnittka-
se. Eine Besonderheit: Es wird Sauerrahm hinzugegeben, den
wir selbst aus frischer Vollmilch hergestellten. Das macht den
Schwébischen Rahmkase so cremig!

Wahrend sechs Wochen Reifezeit in unseren Ziegelgewdlbe-
kellern entwickelt diese Kasespezialitdt sein unnachahmli-
ches, vollmundiges Aroma. Sein Geschmack ist fein-mild und
aromatisch, erinnert an frische Buttermilch. Der Schwabische
Rahmkase verfligt Uber eine schone goldgelbrétliche Natur-
rinde und hat in seinem Inneren meist wenig kleine Reifungs-
[6cher.

Als passenden Wein empfehlen wir einen feinherben Riesling.

Kontrollstelle
Herstellungsland
Region
Kasegruppe
Reifezeit
Fettgehalti. Tr.

Lab
Milchart
Salzart

Zutaten

Weitere Zutaten

Allergene
Rinde

Lagerung
Verpackung
Laktose
Besonderheit
Weinempfehlung

NAHRWERTE

DE-OKO-003 / LACON
Deutschland

Hohenlohe / Schwabischer Wald
Schnittkdse/Hartkase

Mind. 6 Wochen

Mind. 52 % Fett,
mit eigenem Sauerrahm aufgerahmt

Natur-Kalberlab
Kuhmilch, pasteurisiert
Siedesalz, rieselhilfsstofffrei

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

Sauerrahm*
*aus 6kologischem Anbau

Milch, Kuhmilcheiweil3

Naturrinde, Verzehr nicht
empfohlen, da langer gereift

Bei 6-10°C

Spezielles Kdsewachspapier
< 0,19/100g, naturgereift
Zugabe von saurem Rahm

Riesling feinherb

Durchschnittliche Nahrwerte je 100g:

Brennwert 1756 KJ /419 Kcal
Fett 36,509

Davon gesattigte Fettsdauren 23,849
Kohlenhydrate <0,1g

Davon Zucker <0,1g

Eiweil 22,6249

Salz 2,149
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