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Produktspezifikation
Bio - Kimmelkase

Produktgruppe Schnittkase

Produkt Bio - Kimmelkase

Prozess Siehe Prozessleitplane zur Herstellung von Tilsiter mit Krautern
Mit thermisierter silofreier Bio-Milch hergestellt

Zusammensetzung Trockenmasse: 50 — 55 / FiT. mind. 45

Eiweil3: ca. 22,5 %
Salzgehalt: 1,2 -1,8
Bio - Kimmel: 3 — 3,5 g pro kg Kase

Aussehen - AuRReres

Blockform, grifffeste  Rinde, rétlich-bréaunliche

Schmiere mit sichtbarem Kiimmel

angetrocknete

Aussehen - Inneres

Bruchkornlochung, gelblich Teig mit einigermalRen gleichmafig
verteiltem Kimmelkorn

Lebensmittelsicherheitskrit
erien |/ Mikrobiologische

Listeria monocytogenes: Nicht nachweisbar in 25g beim Verlassen
des Betriebes

Anforderungen Salmonellen: Nicht nachweisbar in 25¢g bis MHD

Staphylokokken: m: 100 M: 1.000 dblicherweise vor Reifung
M: 100 am Ende der Reifung
Escherichia coli: m: 100 M: 1.000 ublicherweise vor Reifung
M: 100 am Ende der Reifung

Schimmelpilze: Keine sichtbaren Kolonien am MHD
Entspricht  den derzeit  gultigen Lebensmittelrechtlichen
Bestimmungen in Osterreich sowie der EU Hygienerichtlinie

Allergene
Enthalt Milch

GVO Gentechnikfrei

Zielgruppe Keine besondere Zielgruppe

Verwendungszweck Fur den menschlichen Verzehr

Kennzeichnung

Alle verpackten Kése werden mittels Etikett ausgezeichnet
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Verpackung Mittels Saranfolie
Haltbarkeit Unterschiedlich je nach Verpackungsart
Lagerung und Versand 4-8°C;
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