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Produktdatenblatt fiir: Rotweinkase Ganzer Laib (Obermooser Kaserei)

halbfester Hartkdse aus Rohmilch mit feinem
Aroma, Rinde 8 Wochen mit Rotwein und
Rotschmiere veredelt

Herkunft: Deutschland, Bayern
Zertifizierung: Naturland
Kasesorte: Hartkase

Reifezeit: Mindestens 3 Monate
Fetti. Tr..50%

LaibgroRe: 5 kg

Auch portioniert und vakuumverpackt erhaltlich!

Obermooser Kaserei:

™

liegt in herrlicher sonniger Lage im Oberbayrischen Alpenvorland.

Die Bio-Hofkédserei Obermooser Im.”m

Statt Uber die immer schlechter werdenen Bedingungen in der
Landwirtschaft zu jammern, beschloss die Familie Grundbacher vor
einigen Jahren, andere Wege zu gehen.

2004 waren erste Versuche mit der Verkasung der eigenen Milch so
erfolgreich, daf® immer mehr Kase,
zunachst noch in einer mobilen
Kaserei, inzwischen in der eigenen
Hofkaserei erzeugt wird.

L Seit 2007 ist der Betrieb Naturland
b zertifiziert.

¥ Gleichzeitig mit dem Verzicht auf
Kunstdinger und chemische
Pflanzenschutzmittel begann man
mit dem Einsatz von EM, das ist die Abkurzung fur ,effektive
Mikroorganismen®, im Wirtschaftskreislauf.

Die Familie Grundbacher, die sich zwischenzeitlich auch mit der
Homdoopathie im Stall ihrer 32 Milchkihe beschaftigte, hat also die Erfahrung gemacht, dal®
es in der Landwirtschaft noch Alternativen zur These ,Wachsen oder Weichen® gibt.
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