Factsheet
Sturmkdse

Sturmkase
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HARDEG

Spezifikation:

Bezeichnung
Sachbezeichnung
Milchart
Milchverarbeitung
Reife

Laibform
Abmessungen Laib
Gewicht

Aussehen / Farbe
Geruch / Geschmack
Textur / Konsistenz
Trockenmasse
Fettgehalt

Fetti. Tr.

Zutaten

Nihrwerte @ 100g

Der Sturmkase wird am Fusse des weltbekannten Tal
Toggenburg traditionell nach bewahrtem Rezept hergestellt.

Der Kase Uiberzeugt durch seine cremige Konsistenz mit einem
harmonisch-kraftigen Geschmack.

Eine wahre Gaumenfreude!

Sturmkase

Hartkase

Kuhmilch, aus der Schweiz

Aus thermisierter Milch hergestellt

Mind. 7 Monate

rund, @ 30cm

@ 30cm, Hohe ca. 7-10cm

ca. 6.5 KG

rot-braune Rinde, elfenbeinfarbiger bis hellgelber Teig
Rein, stark wiirziger Geschmack

Schnittfester, feiner Teig

D67 %

?38%

Mind. 55 %

Milch (CH) 98 %, Salz (CH) 1.8 %, Lab (CH/EU) 0.1 %,
Kulturen (CH) 0.1 %

Brennwert 1797 kJ / 434 kcal
Fett 38¢g

gesattigte Fettsauren 22 g
Kohlenhydrate Og

davon Zucker Og

Eiweiss 23 g

Salz 18¢g

Natrium 0.7g
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