Factsheet
Wildberger

Wildberger

,/u
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 Wildberger wird in der Kaserei aus ausgewahlter frischer
Kuhmilch aus dem Toggenburg nach bewahrtem Rezept hergestellt.

Die Krautersulz gibt dem Kase seinen typisch wiirzigen und
aromatischen Geschmack.

Beliebt in der warmen wie auch in der kalten Kiche.

Wildberger

Halbhartkdse / Schnittkase

Kuhmilch, aus der Schweiz

Aus thermisierter Milch hergestellt

Mind. 4 Monate

Rund, @ 31.5cm

@ 31.35cm, Hohe ca. 8cm

Ca. 6.8 KG

Rot-braune Naturrinde, elfenbeinfarbiger bis hellgelber Teig
Aromatisch, wirzig bis pikant

Geschmeidig-weicher Teig

?63%

?36%

Mind. 55 %

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

Brennwert 1740 kJ / 420 kcal
Fett 36¢g

gesattigte Fettsauren 23g
Kohlenhydrate Og

davon Zucker Og

Eiweiss 24 ¢

Salz 18¢g

Natrium 0.7g
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