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Produktdatenblatt fiir: Emmentaler (Dorfkaserei Potzelsberger)

Nusskernartig mild-aromatischer Hartkase, aus
Rohmilch hergestellt und in Laibform naturlich
rindengereift

Herkunft: Osterreich, Salzburg

Zertifizierung: Bio Austria

Kéasesorte: Emmentaler

Reifezeit: 3-5 Monate

Fetti. Tr.:. 45%

Zwickel: 5,5 kg

Auch Portioniert und vakuumverpackt erhaltlich!

Dorfkaserei Potzelsberger:

Kase - Tradition seit 120 Jahren

In unserer Kaserei werden nach dem
traditoniellen Kasereiverfahren
ausschliel3lich die naturbelassene
Rohmilch und naturliche Zugaben
verwendet.

Die Adneter Milchbauern haben sich
entschlossen, biologisch zu wirtschaften.
Biologische Landwirtschaft bedeutet
Wirtschaften in Harmonie mit der Natur,
Wirtschaften im urspranglichen Kreislauf
von Boden, Pflanzen, Tier und Mensch.

Das, was die Pflanzen dem Boden an Nahrstoffen entziehen, wird durch natlrliche Dunger -
Stallmist, Jauche, Kompost usw. - zuruickgegeben.

Die Tiere nehmen keine Rickstande vielfach tblich gewordener Dinge- und
Pflanzenschutzmittel auf. Als Futtergrundlage dient eine Uppige Artenvielfalt an Grasern und
Krautern, die auf den Feldern und Berghangen zwischen 500 und 1200 Meter wachsen.

Die artgerechte Haltung und Futterung der Milchkuhe fuhren zu einer Rohmilch, die besonders
gut schmeckt und einen hohen gesundheitlichen Wert hat.

Die naturlich gewonnene Heumilch bietet die beste Voraussetzung fur die Erzeugung von
kostlichem Bio-Kase.
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