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Produkt: ALMKÄSE, 3 und 6 Monate gereift 

Sachbezeichnung:  Schnittkäse 45% F.i.T. 

Zutaten: 
Pasteurisierte Milch, unjodiertes Speisesalz, Naturlab, 
Mikroorganismenkulturen 

Herstellungsmerkmale:  

Der Almkäse wird aus pasteurisierter, silo- und 
gentechnikfreier Milch mit Milchsäurebakterien-Kulturen, 
sowie Lab-Enzyme hergestellt. Der Käsebruch wird auf 
mindestens 45°C erhitzt und gepresst. Zur Bildung einer 
Rindenschmiere während der Reifezeit wird der Käse 
regelmäßig mit Salzwasser und Rotschmierkulturen 
behandelt.. 

Physikalisch-chemische Eigenschaften 

Fett:     28 – 32 % 

F.i.T.:     45 – 50 % 

Trockenmasse:  60 – 62 % 

Wassergehalt:   38 – 40 % 

Kochsalz:  1,0 - 1,5 % 

Mikrobiologische Eigenschaften 

Listeria monocytogenes negativ in 25 g 

Sensorische Eigenschaften  

Aussehen:     Oberflächenreifung mit Rotschmierkulturen 
gepflegt 

Teig / Inneres:     geschlossener Teig 

Farbe:   gelblich 

Geschmack:  kräftig und vollmundig  

Geruch: Rotschmiercharakter 
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Durchschnittliche Nährwertangaben in 100 g 

Brennwert:    356 kcal/1478 kJ 

Fett:  
davon gesättigte Fettsäuren:   

28 g 
18 g 

Kohlenhydrate: 
davon Zucker: 

0 g 
0 g 

Eiweiß: 

Salz: 

26 g 

1,5 g 

Besondere Qualitätsmerkmale 

Alle Produkte der Sennerei Zillertal sind aus Heumilch, silo- und gentechnikfrei. 
Gentechnikfrei erzeugt gemäß Codex-Richtlinie „Gentechnikfreie Produktion“.  

Kontrollservice BIKO Tirol 

AMA- Gütesiegel: Nr. 10028039 

Die eingesetzten Rohstoffe und Zutaten entsprechen allen österreichischen- und EU 
lebensmittelrechtlichen Vorgaben.  

Produkt zum direkten Verzehr geeignet. 

Sonstiges 

MHD:     120 Tage ab dem Verpackungsdatum 

Transport- und Aufbewahrungshinweis: Bei +4 / +6°C kühlen 

Verpackungsarten: 2kg Stange, 250g Portion 

Hersteller: Sennerei Zillertal 

Hollenzen 116 – A-6290 Mayrhofen 

Identitätskennzeichen: AT-70128-EG 

Lohnverpackerfür Portionen: Frischpack GmbH 

D-83104 Mailing bei Schönau 

Identitätskennzeichen: DE-BY-13136-EG 

Lohnverpacker für Stangenware: Albert Herz GmbH 

D-87452 Kimratshofen/Oberallgäu 
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Identitätskennzeichen: DE-BY-70576-EG 

Sonstige Auslobungen  

Laktosefrei  

Allergene gemäß VO (EU) 1169/2011 

Glutenhaltige Getreide (Weizen, Roggen, 
Hafer, Gerste, Dinkel, Kamut, bzw. 
Hybridstämme) und daraus hergestellte 
Erzeugnisse 

Nein 

Krebstiere und daraus hergestellte Erzeugnisse Nein 

Eier und daraus hergestellte Erzeugnisse Nein 

Fisch und daraus hergestellte Erzeugnisse Nein 

Erdnüsse und daraus hergestellte Erzeugnisse Nein 

Soja und daraus hergestellte Erzeugnisse Nein 

Milch und daraus hergestellte Erzeugnisse (inkl. 
Lactose) 

Ja 

Schalenfrüchte (Mandel, Haselnuss, Walnuss, 
Cashewnuss, Pekannuss, Paranuss, Pistazie, 
Macademianuss, Queenslandnuss) und daraus 
hergestellte Erzeugnisse 

Nein 

Sellerie und daraus hergestellte Erzeugnisse Nein 

Senf und daraus hergestellte Erzeugnisse Nein 

Sesamsamen und daraus hergestellte 
Erzeugnisse 

Nein 

Schwefeldioxid und Sulfite in einer 
Konzentration von mehr als 10mg/kg und 
10mg/l, als SO2 angegeben 

Nein 

Lupine und daraus hergestellte Erzeugnisse Nein 

Weichtiere und daraus hergestellte Erzeugnisse Nein 
 

 

 

 


