Saint Marcellin Cremier

Diese Spezialitat wird traditionsgemal® in dem Vercors-Gebirge hergestellt und Loffelgeschopft. Hier reift er zwischen 3 und 5 Wochen. Feiner
weiller Flaum umhiillt die Rinde, die von wenigen blauen Schimmelflecken durchzogen ist. Je nach Jahreszeit kann sich dieser
Blauschimmel intensiver auspragen. Der Teig ist sehr cremig und sduerlich, leicht herb im Geschmack. Im Vercors-Gebirge ist der wahre
Saint Marcellin vollig mit Blauschimmel {iberzogen.

Mind. 60% Fetti. Tr.

Zum Produkt
Nahrwerte
Allergene

Milch und daraus hergestellte Erzeugnisse Ja
(einschliefSlich Laktose)

Sonstige Angaben
Herkunft Frankreich
Eigenschaft Rohmilch
Tier Kuh
Enthalt Alkohol Nein
Lagertemperatur 0-4°C
Zutaten

KUHMILCH, Salz, Lab, Milchsdurebakterien, Reifekulturen

Inverkehrbringer

Fromi GmbH
Otto-Hahn-Str. 5 77694 Kehl-Auenheim Deutschland
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https://www.frischeparadies-shop.de/detail/018b3f6142f87395aedd0376d597aa5e

