Hartkase Alta Badia

Der Kase wird von einer grifffesten, trockenen, rustikalen Rinde umhiillt. Der
Kaseteig ist sattgelb und weist keine Lochung auf. Die Konsistenz im Gaumen ist
kurz, aber trotzdem geschmeidig und schmelzend. Das Aroma und der
Geschmack des Kases sind intensiv und sehr komplex und weisen milchige,
getoastete Noten auf. Nach dem Gran Spicchio und dem Schwarzenstein erhalt
der Alta Badia den langsten Reifungsprozess unter den Kasen von Mila.

Mittlere Nahrwerte je 100 g/ml

Energie 1626 k1/392 kcal
Fett 32¢g

davon geséttigte Fettsauren 23 g

Kohlenhydrate 0g

davon Zucker 0g

davon Laktose <01g

Eiwei 26 g

Salz 1,8¢

info@mila.it +39 0471 451 111
Mila BERGMILCH SUDTIROL Gen.u.landw.Ges. | Mwst. Nr. 01661820215


https://www.mila.it/media/feae82a4-392f-44b7-96e5-a9b2e507195c/mila-formaggio-alta-badia-tagliato-2017.jpg
https://www.mila.it/media/ad81de40-6654-4185-a46d-e09ebdb2f5f8/mila-formaggio-altabadia-ganz.png
https://www.mila.it/media/112399bf-5513-409f-b17f-1550a3e1bed8/mila-formaggio-alta-badia-meta.png
https://www.mila.it/media/76418eac-e982-4b0e-95dd-77def4d8b56a/mila-kaeseschnitte-alta-badia-s.jpg
mailto:info@mila.it
tel:00390471451111

