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 Hartkäse         Schnittkäse         Weichkäse

 Rohmilch    thermisierter Milch     pasteurisierter Milch     

 Sauermilchkäse       Frischkäse / ungereifte Käse

Untersuchungsauftrag
Almen und bäuerliche Milchverarbeiter

Name Betrieb
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HBLFA Tirol - Forschung und Service

Rotholz 50, 6200 Strass im Zillertal, Tel. +43 5244 62262
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 Rohmilch    thermisierter Milch     pasteurisierter Milch     
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