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: Rohmilch darf nuram Tag
der Gewinnung und an den \
zwei darauffolgenden Tagen f
abgegeben werden. 4

Hochste Hygiene
Milchautomaten werden nach
anerkannten Kriterien gepriift,

um sicherzustellen, dass die

Milch hygienisch einwandfrei }
in die Flasche flief3t.

-- Streng gepriift
Die Milch wird regel-

maRig kontrolliert.
Das gewahrleistet,
dass sich die Keim-
belastung in einem
sicheren Rahmen
befindet.
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Rohmilch

Dabei handelt es sich um

A5\ Milch, die nicht erhitzt
Y wurde.
Der natiirliche 1
Fettgehalt von Sie enthalt von Natur aus
rund 4 % sorgt fiir Bakterien, die sich N
einen vollmundigen positiv auf die Zusammen- \
Geschmack setzung unseres Darm- .
’ mikrobioms auswirken. 19PN
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Vitamine

Hitzeempfindliche Inhaltsstoffe wie
B-Vitamine oder Vitamin C stehen in

vollem Umfang zur Verfiigung.
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Rohmilch liefert die volle
Nahrstoffpower.

ene Starke  *
Abwehr .

dadurch untersitzt und
vermindert das Risiko fiir
Allergien.
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Esist gesetzlich vorgeschrie-
ben darauf hinzuweisen, dass %
Rohmilch sicherheitshalber \
vor dem Verzehr abgekocht \
werden sollte. ‘

\
Diese Empfehlung N
gilt vor allem fiir sensible
Personengruppen.

Und so geht’s:

Die Milch ca. eine halbe Minute
auf 72 °C erhitzen. Sobald die
Milch kleine Blasen schlagt, kann
sie vom Herd genommen werden.

Mit Unterstiitzung von Bund, Léndern und Européischer Union

= Bundesministerium
Land- und Forstwirtschaft,
Regionen und Wasserwirtschaft

P
LE14-20

@@«

#dieesserwisser

Evpssce
Landwchttonds
r r

[
et e
o i ot



