Wunderbar cremig, mild und blau. Das umschreibt die Kornblume aus Jutland

Blaue Kornblume bio

bereits zutreffend. Thise Mejeri ist eine kleine 6kologisch arbeitende Meierei im

Norden Danemarks.

WIE DU IHN SCHMECKST

Inbegriff von Cremigkeit gepaart mit feiner Wirze und dezentem

Blauschimmelaroma. Auch im Raclette-Pfannchen eine ungewshnliche

Uberraschung!

WAS DU DAZU TRINKST

Klassische SiBweine sind in der Regel zu machtig fir diesen Kase, aber

Rieslinge mit geringer Restsiifle passen wunderbar.

WOHER ER KOMMT

Kaserei Thise im nordlichen Jitland nahe des Limfjords.

WAS ES NOCH ZU WISSEN GIBT

Zu den milden Blauschimmelkasen gehort die Blaue Kornblume aus

Danemark. Im Teig fester als der Gorgonzola, durch den hoheren Fettgehalt

aber sehr cremig auf der Zunge, mit frischem Aroma. Ein einfacher, feiner

»Blauer« aus pasteurisierter Milch mit vegetarischem Lab gekast.
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ARTISANAL/TRADITIONELL
Herkunft Thise Mejeri
Danemark/Jitland
Produktgruppe Weichkase
Fettgehalt 60 % Fetti. Tr.
Milch past. Milch, Kuh
Rinde Naturrinde, essbar
Zutaten MILCH?, Salz, Kulturen, Lab
(*EU-Bio)
aus ckologischer Erzeugung
Reifezeit 4 Wochen +
Lab mikrobielles Lab
Gebinde 3-kg-Torte (10117)
GTIN 95701975802122
Intrastat-Code 04064090
RLZ 28 Tage bei 4-8°C
Nahrwertangaben je 100 g
Energiegehalt 1641 kJ
392 keal
Fett 36¢g
- davon gesattigte Fettsauren 23¢g
Kohlenhydrate <0,5¢g
- davon Zucker <05¢g
Eiweil3 17¢g
Salz 23g

Komplementar: Lieferello Verwaltungs-

gesellschaft mbH, Mihlendamm 1, 24113 Kiel

HRB 14731 KI, Amtsgericht Kiel
Geschaftsfiihrender Gesellschafter:
Gerhard Liitje | Geschaftsfihrer:
Markus Kober, Dirk Litje, Peter Wenzel

GLN: 4335981000005

EG-Nummer DE SH 00548
Oko-Kontrollstelle DE-OKO-039



Blaue Kornblume bio

HINTERGRUND

Eine kleine Molkerei im nérdlichen Jiitland: Die Thise Mejeri, die seit 1988 auf Initiative von mehr als vierzig Bauern deren Milch zu

Kase und anderen Molkereiprodukten verarbeitet. Neben der alten Handwerkskunst weil3 Thise auch moderne Technik zu nutzen: So

gehorten die Molkerei zu den ersten, die Tankwagen mit Unterdruck statt normaler Pumpen einsetzten, um die empfindliche

Milchstruktur zu schonen. Auch solche Pionierarbeit schmeckt man letztlich im Kase!
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