Bio-Berghof-Petersilienkase

Der Bio-Berghof-Petersilienkase wird in der Kaserei Berghof in Ganterschwil
aus biologischer Milch aus der nachsten Umgebung nach BIO SUISSE
Richtlinien hergestellt. Petersilie verleiht ihm sein unverwechselbares Aroma.

Personlichkeit:
Melchior Schoch
Kasermeister und Inhaber

Reine biologische Herstellung:
Seit 2010 wird der Bio-Berghof-Petersilienkase nach den BIO SUISSE
Richtlinien hergestellt. Ca. 2500 kg Bio-Milch werden jeden Morgen zu
Bio-Kase verarbeitet und anschliessend 3 — 5 Monate im Keller gereift,
SUISSE bis unser, Bio-Berghof-Petersilienkase konsumiert werden kann.
GARANTIE Der halbharte Bio-Berghof-Petersilienkase entsteht aus feinster Bio-
BroEar BREAE Milch von gesunden Kihen, die in nachster Nahe des Berghofes wei-
y den und mit Petersilien. Petersilie ist viel mehr als die grune Dekorati-
on auf dem Tellerrand. Sie ist so vitalstoffreich wie ein Multivitaminpra-
parat und fur die Gesundheit meist niutzlicher als die Speise, die sie

schmuckt.
O Ganz einfach: Dieser milde, vollfette Petersilien Halbhartkase tber-

zeugt
jeden Geniesser.

BIOSUISSE Spezifikation:

Kasename: Bio-Berghof-Petersilienkase
Typ: Halbhartkase 1000 enthalt
. i i0-Mi - g enthalten:
y Roh_s_toff. aus frischer Bio-Milch und Pe Brennwert: 1736kj (418 kcal)
%? _/wb@ tersilie Fett: 34g
INARY Form: rund, Durchmesser 30 cm gesattigte Fettsauren: 20.5g
GENUSS AUS DER REGION Gewicht: Laib 6 kg Kohlenhydrate: 0.4g
Rinde: geschmiert égck_er: . gg
Familienkaserei Lochung: wilde Lochung mit Petersilie IWeIss: 9
Melchior Schoch Geschmack:  mild, mit typischem Petersilien 53 189
Restaurant-Kaserei Aroma
Berghof Fettgehal: vollfett, min. 45% F.i.T.
Aewil (Berghof AG) Fegtigkeit, wff: halbhart, 57-63 %
CH - 9608 Ganterschwil ~ Reife: 3 -5 Monate
Tel: +41 71 983 15 72 Haltbarkeit: 4 Wochen
Fax +41 71 983 35 45 Verwendung: Schnittkdse, Fondue, Raclette, Klichenkasegerichte
info@berghof-ag.ch Kennzeichen: CH 5052, Bio — Label 10575.08 Bio Suisse
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