Produktspezifikation Handwerker

Der Ursprung des Handwerkers liegt schon mehrere Jahrzehnte zuriick. Im Tagebuch von
unserem Grossvater fanden wir dieses Rezept - mit Kohlestift fein sduberlich protokolliert und
mit Emotionen festgehalten. In den 50er Jahren war diese Spezialitit besonders bei den
ansassigen Handwerkern im Dorf sehr beliebt und wurde meist zum "Zntni" taglich genussvoll
mit frischem Brot verzehrt.

Sechs Jahrzehnte spéater, wird der Kase aus regionaler Milch, von Kiihen auf saftigen Weiden
vorsichtig gewonnen. Der frische Klee, das saftige Gras und die heimische Bodenseeluft runden
den besonderen Geschmack des Handwerkers ab.

Gepragt ist die Kasespezialitdt von den traditionellen authentischen Werten des Grossvaters.
Der Handwerker wird sorgfaltig und mit viel Fingerspitzengefiihl hergestellt. Fundiertes Wissen
und neuste Technologien lassen den Handwerker zum Spitzenprodukt aufsteigen.

Handwerker:
= Charakter: mild, leicht salzig
= Rinde: Gelb trocken
= Lochung: Sparlich, max. 0.5 cm
= Masse: 62 x31cm,Hohe 9-11cm
= Gewicht:20-22kg

Durchschnittlicher Nahrwert pro 100 g:
= Energiewert: 1754 kJ/ 423 kcal
= Fett:35g
= Davongesattigte Fettsauren: 18.6 g
=  Kohlenhydrate:<0.1g
= DavonZucker:<0.1g
= Eiweiss:27g
= Salzz15g
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