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Produktdatenblatt fiir: RaRkase (Hilkater Kase)

Etwas scharferer Hartkase aus Rohmilch, nach alter
Tradition behandelt; Sein rassiges, voll wiirziges Aroma
ist besonders zu Wein oder Bier ein Genuss. In der
Kasekuche eignet er sich besonders zum Mischen mit
anderen Kasesorten, z.B. fur Kasspatzle, Kasfondue oder
eine Kaseplatte

Herkunft: Osterreich, Vorarlberg

Zertifizierung: Bio Austria

Kasesorte: Hartkase

Reifezeit: 8 Monate

Fetti. Tr.: 38%

LaibgroRe: 5 kg

Kaserei Hilkater:

Kase aus dem Bregenzer Wald

Seit 1992 erzeugen Annemarie und Jakob
Meusburger in vollbiologischer
Wirtschaftsweise hochwertigen und
delikaten Kase.

Mit den Kihen wird zwischen Hof im
Winter und Vorsal im Sommer gewirt-
schaftet. Das Vorsal ist eine Alpe auf
1200m Hohe.

Alles, vom ersten bis zum letzten Schritt
wird in der eigenen Hofkaserei gemacht.
Die Krauter werden von Annemarie
Meusburger wo irgend mdglich selbst
gesammelt und gezogen. Im eigenen
Kasekeller darf der Kase so lange reifen,
bis er wirklich seine hohe Qualitat und den
kostlichen Geschmack erreicht hat.

Unter dem Markenzeichen ,Hilkater*
werden neben den bekannten
Bregenzerwalder Kasesorten auch einige
sehr interessante Kreationen hergestellt.

Zahlreiche Gold- Silber- und Bronze-Medaillien bei Veranstaltungen wie der Kasiade, dem
Genusssalon oder der Olympiade der Bergkase belegen die hohe Qualitat des Kases.


http://www.berggenuss.de/shop/index.php?keywords=Hilkater+r%E4%DFk%E4se&keywords1=&x=0&y=0
http://www.berggenuss.de/
http://www.berggenuss.de/shop

