MANESKAR

UNIKA

Maneskar 70+ 1800 g

Produktions- og opbevaringsmetoder

Flgdeblid blaskimmel Maneskar er en blid, cremet

blaskimmelost. Vi fremstiller osten pa Gjesing Mejeri.

Dybdemodning er ngglen til den velafbalancerede
smag og cremede tekstur. Modningen foregar
aerobt i to tempi og over vasentlig Iangere tid end
man ofte ser i blaskimmelost. Den farste
modningsperiode sker ved hgj temperatur for at fa
skimmelen til at vokse og udvikle enzymer. Den
anden del af modningen foregdr pa et koligt
ostelager, hvor enzymerne far tid til at virke. Osten
er indpakket i folie under modningen for at undga
dehydrering. Osten er samtidig stor, hvilket giver
god balance i modningen pa grund af forholdet
mellem ostens ydre og indre. Kongstanken bag
osten: At udforske aerob dybdemodning af store
blaskimmeloste. Ostens navn: Osten minder med sin
store, runde form og gullige tone om en mane
dekoreret med blat sker fra skimmelen.

konventionel



Ingredienser

Qe Ingredienser: MAELK og FL@DE, salt, MELKESYREKULTUR,
Maneskar 70+ 1800 g ostelgbe (mikrobiel), blaskimmelkultur, modningskultur.
EAN Materialenummer Allergener
Holdbarhed Nzaringsindhold pr. 100 g
38 dage
kcal 446 kcal
Opbevaringsinformation
kJ 1841 kJ
Min temperatur: 2 °C. Max temperatur: 5 °C. Opbevares
ved max 5°C Fedt 43g
Mattet fedt 270
Fedtindhold Kulhydrat 05¢g
70%
Sukker 05¢g
Protein 149
Oprindelsesland
Danmark Salt 179
Mejerigard

Gjesing Dairy - DK M276 EC



