Bio-Berghof-Kése aus der Sulz

Biologische Milch aus der ndchsten Umgebung ist die Grundlage fiir den
Bio-Berghot-Kése aus der Sulz, den die Késerei Berghof in Ganterschwil nach
BIO-SUISSE-Richtlinien herstellt. Eine Wein- und Krautersulz verleiht ihm die
besondere Note.

Personlichkeit: - L5 - : s
Melchior Schoch von senoner €35

v . eyl £y v g 819 >
Kiasermeister und Inhaber g € BN vt e

SUISSE

GARANTIE
ProCert Safety AG ) ) )
Reine biologische Herstellung:
6 Seit 2004 wird der Bio-Berghof-Kése aus der Sulz nach den BIO SUISSE — Richtli-
nien
hergestellt. Ca. 3000 kg Bio-Milch werden jeden Morgen zu Kise verarbeitet und
\ anschliessend 4-10 Monate im Keller gereift, bis unser rassiger, Bio-Berghof-Kése in

die Wein und Krautersulz gelegt werden kann.

BIOS U | SS E Nun die Wein und Kriutersulz verleiht dem rassigem Bio-Berghof-Kése die
besonderen Note. Der halbharte Bio-Berghof-Kése aus der Sulz entsteht aus feinster
Bio-Milch von gesunden Kiihen, die in néchster Ndhe des Berghofes weiden, und der

_A Wein und Kriutersulz Ganz einfach: Dieser rassige, vollfette, halbharte Sulzkése
9 N Aﬁ,\‘b‘ iiberzeugt jeden Geniesser.

GENUSS AUS DER REGION

Spezifikationen:
o Kéasename: Bio-Berghof-Kise aus der Sulz
Familienkdserei Typ : Halbhartkise
Melchior Schoch ) . . . . . .
. Rohstoft : aus frischer Bio-Milch, sowie aus Wein und Krautersulz
Restaurant-Késerei
Berghof Form: rugd, Durchmesser 30 cm
Aewil (Berghof AG) G'eWICht: Laib 7 k'g
CH - 9608 Ganterschwil ~ Rinde: geschmiert
Tel: +41 71 983 1572 Lochung: bis etwa maiskorngross
Fax +41 71 983 35 45 Geschmack: Dieser rassige, vollfette, halbharte Sulzkise liberzeugt
info@berghof-ag.ch jeden Geniesser.
www.berghof-ag.ch Fettgehalt: vollfett, min. 45% F.i.T.
Festigkeit, wff: halbhart, 57-63 %
Reife: 4-10 Monate

Haltbarkeit: 4 Wochen



