Produktebeschreibung

Produkt :

Inhalt:

Sensorik

Aussehen/Ausseres :

Aussehen / Inneres :

Konsistenz / Textur:
Geruch:
Geschmack:

Zertifizierung:

Hersteller:

Freneur de licence Pourqeon:
frnmaﬂerie Amstutz SA a'eruis 1956

Schweizer Jura-Bergkase aus Bio Rohmilch, halbhart, Fi.T. fnin. 50%.

Fromage Suisse de Montagne du Jura, mi-dur au lait cru bio, min. 50% mat. gre.s.

Zertifiziert / certifié, ProCert CH-BI0O-038
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Name: moron-bio (CH-BIO-038)

Schweizer Halbhart-Bergkase aus roher BIO-
Gras-/Heumilch (ohne Silagefutterung)

Kuhmilch (BIO-Vollknospe) — Lab — Salz —
ohne Zusatzstoffe

FiT min. 50%

Wif: 56-59%

Laib: rund

Schmiere: rotlich-braune

Schnitt: vereinzelt moglich Loch- / Glasbildung, meist
blind

Farbe: gelblich

geschmeidig, schnittfahig
rein, mild-wurzig, aromatischer Rotschmiergeruch
mild, aromatisch

BIO-SUISSE Vollknospe

Bergkase

Suisse Garantie

Produits du terroir certifié (Regionalprodukt)

CH 4263

Fromagerie Amstutz

CH- 2717 Fornet-dessous
www.fromagerieamstutz.ch



