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Beschreibung

Der Schweizer Rahmkase mit 0,5%
feinem Barlauch im Teig verfuhrt mit
seinem fein-wurzigen Aroma und
abgerundeter leichter Scharfe. Er wird 2
bis 3 Monate in den Kasekellern gereift
und sorgfaltig gepflegt. Dabel entwickelt
unser Montero Swiss Selection Barlauch
einen zarten, aber festigen Teig, aus
welchem sich der Barlauch als grune
Sprenkel prasentiert. Der
elfenbeinfarbene bis hellgelbe Teig mit
den grunen Sprenkeln sorgt somit fur
einen Hingucker in der Auslage. Das
macht ihn zu einem wunderbaren
Begleiter in den Fruhling, aber auch rund
ums Jahr zu einem besonderen
Geschmackserlebnis.

Probreren und genielsen!

Frahlingstipp
vom
Weidner-Team

Montero Swiss Selection Barlauch

Art-Nr.: 5881

Gruppe: Schnittkase
Herkunft: Schweiz

Fetti.Tr: 55%

Milchart: Kuhmilch, thermisiert
Labart: tierisch

Gewicht: ca. 6,5kg

Reifezeit: 2-3 Monate

Alles auf einen Blick

Fein-wurziges Aroma mit leichter Scharfe
Milder Geschmack mit feiner Barlauchnote
Zarter aber fester Teig

Elfenbeinfarbener bis hellgelber Teig
Blickfang durch viele grune
Barlauchsprenkel

2 - 3 Monate gereift und gepflegt

In der Saison auf Lager aber auch
auBerhalb als Vorbestellartikel erhaltlich
Ein wunderbarer Begleiter in den Fruhling
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