= Produktspezifikation ml

Der Schwarzbar ist ein Weichkase der besonderen Art. Sorgfiltig hergestellt aus 100 % Bioland-
Kuhmilch auf dem Hof Berg erhdlt er eine unvergleichbar samtige Note. Die wirzigen
Schwarzkiimmelsamen ziehen sich gleichmaRig durch den Kaseteig und runden den Geschmack des
Schwarzbiren gekonnt ab. Gepaart mit der typischen Rinde aus Weil3schimmel entsteht so eine
ausgekliigelte Geschmacksharmonie, die den Schwarzbaren zu einem echten Unikat macht.

Herkunft: Hof Berg Nahrwerte pro 100 g

Dannau, Schleswig-Holstein Energie 1310 kJ / 316 kcal
Kasegruppe: Weichkase
Fettstufe: >0 % Fett . Tr. Zs\t/tc:)n gesdttigte Fettsduren igg g
Milch: Bio-Kuhmilch ’
Grundreifung: Ca. 3 Wochen Kohlenhydrate 098
Geschmack: Cremig-mild, Kiimmelnote davon Zucker 06
Rinde: WeiRschimmel Eiweil3 184 ¢
Lab: Tierisches Lab Salz 1,1g
Allergene: Laktose (Kuhmilch)
Laktosefrei: Nein

Zutaten: Pasteurisierte Kuhmilch,
Milchsiurebakterien, tierisches Lab, Steinsalz, Bioland
Nigella Sativa kbA
Zusatzstoffe: Keine KCSSGSU’ afse
Gebinde: 0,2 kg- Portionsrundlaib
Mindesthaltbarkeit: 21 Tage nach Lieferscheindatum bei 8°C
Oko-Kontrollstelle: DE-OKO-006
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