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Unser Beitrag zum Umweltschutz: Papier aus 100% recyceltem Material und 100% biologisch abbaubar



Liebe Kundinnen und Kunden,

herzlichen Dank, dass Sie unsere ECC-Erweiterung am 26.04 und 27.04.2026 besucht und
gemeinsam mit uns unter anderem die neue Welt der Schweizer Kase entdeckt haben.

Die vielen positiven Gesprache, Ihr Interesse und lhre Begeisterung haben diese Veranstaltung
zu etwas ganz Besonderem gemacht.

In unserer neuen Cheese News Schweiz mochten wir Ihnen die Vielfalt und Qualitat der
Schweizer Kasetradition und die dahinterstehenden Produktionsbetriebe naherbringen. Diese
stehen fiir hochste Handwerkskunst, regionale Herkunft und einen authentischen Geschmack.
Dazu gehoren unter anderem Klassiker mit geschiitzter Ursprungsbezeichnung sowie
Spezialitaten von regionalen, innovativen Familienbetrieben.

Auf den nachsten Seiten stellen wir Ihnen einen Auszug unserer sehr interessanten und breit
gefdacherten Schweiz Sortimentes vor. Wir freuen uns auf lhr Feedback und stehen Ihnen bei
Produktanfragen jederzeit gerne zur Verfiigung.

Ilhr Ruwisch & Zuck Team
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L'Etivaz AOP (Leetiwa) ist ein traditioneller Schweizer Hartkése, der ausschlieBlich von Mai bis
Oktober in den Waadtlander Alpen hergestellt wird. In rund 130 Chalets auf Hohen zwischen 1000
und 2000 Metern wird dieser Kase handwerklich im Kupferkessi liber offenem Holzfeuer gekast und
im Dorf L'Etivaz affiniert. Sein leicht rauchiger, kraftiger, nussiger Geschmack spiegelt die reiche
Flora dieser Alpenregion wider. Nur Kase, die nach den strengen Vorgaben des AOP-Pflichtenhefts
produziert werden, diirfen den Namen L‘Etivaz AOP tragen. L’Etivaz AOP reift mindestens 4,5 Monate.

ETIVAZ AOP

Am Ort des Melkens gekist. Uber 230 Blumensorten-
auf der Alp bieten einmalige Umweltbedingungen.
Mindestens 12 Monate gereift.

Kuhrohmilch -L pikant
1/6 Laib (1 x 3,5 kg) Art.-Nr. 01-0155

1/1 Laib (1 x 22,5 kg) Art.-Nr. 01-0161 -V-



Die runden und nicht eckigen Laibe Schwelzer T|IS|ter 1893 werden nicht industriell, sondern
traditionell handwerklich gefertigt: aus bester Schweizer Milch in rund 20 Familienkdsereien in
der Nordostschweiz. Statt in Folie — wie sein Namensvetter aus Deutschland - ist Schweizer
Tilsiter 1893 im Kadsekeller ganz natiirlich bis zu 5 Monaten rindengereift. AuBerdem besitzt er
wenige runde Locher statt einer durchgangigen Schlitzlochung wie deutscher Tilsiter.
Schweizer Tilsiter 1893 ist ein Naturprodukt und garantiert frei von Gentechnik und

Zusatzstoffen.

TILSITER RAHMKASE 1/2 LAIB

Schweiz (Inhalt:2x2,2kg 55 %)
Mindestens 1 Monat gereifter Schnittkase mit
rot-brauner Naturrinde. Mildes, rahmiges Aroma.
Zarter, weichschnittiger Teig.

Kuhmilch -L Art.-Nr. 87-0299 -V-

TILSITER DER GRUNE 1/2 LAIB

Schweiz (Inhalt:2x2,2kg 45 %)
Mindestens 3 Wochen gereifter Schnittkase mit
geschmierter Rinde. Fein aromatischer Geschmack.
Zarter, geschmeidiger Teig.

Kuhmilch -L  Ar.-Nr. 05-0300 -V-  aromatisch

TILSITER DER ROTE 1/2 LAIB

Schweiz (Inhalt:2x2,2kg 45 %)
Mindestens 2 Monate gereifter Schnittkdase mit
geschmierter Rinde. Zartschmelzende Konsistenz.
Kuhrohmilch -L  Art.-Nr. 29-0327 -V-  kriftig

TILSITER DER SCHWARZE 1/2 LAIB
Schweiz (Inhalt:2x2,2kg 45 %)
Mindestens 5 Monate gereifter Hartkase mit
rot-brauner Naturrinde. Kraftig wiirziger
Geschmack. Speckiger bis geschmeidiger Teig.
Kuhrohmilch -L  Art.-Nr. 29-0376 kraftig



Appenzeller L

Der Appenzeller® wird seit iber 700 Jahren traditionell handwerklich hergestellt und gilt als
der wiirzigste Kase der Schweiz. Seine unverwechselbare Wiirze erhalt der Kase durch die
regelmaBige Pflege mit der geheimnisvollen Krautersulz, deren Rezeptur streng gehiitet wird.
Produziert wird der Kase in rund 40 Dorfkasereien. Die Kaseinmarke auf jedem Laib garantiert
Echtheit und herausragende Qualitat. Durch die unterschiedlichen Reifegrade von mindestens 3
bis zu 9 Monaten prasentiert sich Appenzeller® als Kasemarke mit auRergewohnlicher
geschmacklicher Vielfalt.




APPENZELLER®

APPENZELLER®MILD-WURZIG

Appenzell (48 %)

“Mild - wiirzig” heilt 3 Monate gereift, dabei

mit geheimnisvoller Krautersulz gepflegt.

Es gibt auch langer gereifte Ware.

Kuhrohmilch -L aromatisch
1/4 Laib (1x 1,6 kg) Art.-Nr. 00-0951

1/1 Laib (1 x 6,5kg) Art.-Nr. 00-0999 -V-

APPENZELLER®EDEL-WURZIG

Appenzell (48 %)

,Edel-wiirzig” heilt 9 Monate gereift, dabei mit
geheimnisvoller Krautersulz gepflegt.

Es gibt 4 unterschiedliche Reifestufen.
Kuhrohmilch -L aromatisch
1/4 Laib (1x 1,7 kg) Art.-Nr. 00-0378

1/1 Laib (1x6,5kg) Art.-Nr. 00-0996 -V-

APPENZELLER® RAHMKASE 1/4 LB.
Appenzell (Inhalt: 1x 1,6 kg 55 %)
Mild-wiirziger Rahmkase, 3 Monate gereift

und dabei mit einer geheimen Krautersulz gepflegt.
Kuhrohmilch Art.-Nr. 00-0957 aromatisch

APPENZELLER® KRAFTIG-WURZIG
Appenzell (48 %)

Unter regelmaBiger Kontrolle des Reifemeisters
4 - 5 Monate gepflegt. Kraftig-wiirzig und ohne
Zusatzstoffe hergestellt.

Kuhrohmilch -L pikant
1/4 Laib (4x 1,6 kg) Art.-Nr. 00-0998 -V-

1/1 Laib (1 x6,5kg) Art.-Nr. 00-0955

APPENZELLER® EXTRA-WURZIG

Appenzell (48 %)

Der ,extra-wiirzige" Geschmack ergibt durch die
Reifung von 6 - 7 Monaten. Gepflegt und mit Krauter-
sulz behandelt.

Kuhrohmilch -L kraftig
1/4 Laib (1x1,8kg) Art.-Nr. 00-0952

1/1 Laib (1 x6,5kg) Art.-Nr. 00-0953

APPENZELLERIN® ELEGANT 1/4 LB.
Appenzell (Inhalt: 1x 1,6 kg 48 %)
Dieser Hartkase prasentiert sich dezent aromatisch,
milchig, floral und lieblich. Geschmeidige
Konsistenz. Reift mindestens 3 Monate.
Kuhrohmilch Art.-Nr. 00-0930  aromatisch



LE GRUYERE®

Al
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Seit 1115 verkorpert Le Gruyere AOP den Geschmack der Schweiz und ist heute der
meistproduzierte Kase des Landes. Dieser traditionsreiche Kase zeichnet sich durch seinen
vollmundigen, kraftig-fruchtigen Geschmack und seine geschmeidige Textur aus. Hergestellt
nach den strengen Vorgaben des AOP-Pflichtenhefts, garantiert er hochste Qualitat.

Ein Laib wiegt etwa 35 kg und tragt die charakteristische Rindenpragung mit dem
Markenkennzeichen AOP. Le Gruyere AOP reift mindestens 5 Monate und Réserve mindestens
10 Monate. Eine ganz besondere Variante ist der Alpkase ,Alpage®, der ausschlieBlich von Mai
bis Oktober auf den Alpen gekast wird.




GRUYERE AOP

GRUYERE FEUCHT AOP

Waadt/Fribourg (45 %)

Mindestens 11 Monate in Hohlen gereift bei einer
natiirlich hohen Luftfeuchtigkeit (bis 95%) und
einer niedrigen Temperatur (knapp iiber 10 °C).
Kuhrohmilch -L kraftig
1/4 Laib (1x8,5kg) Art.-Nr. 05-0967

1/8 Laib (2 x 4,0 kg) Art.-Nr. 05-0984

GRUYERE FEUCHTGER. 1/4 LB. AOP
Waadt/Freiburg (Inhalt: 1x 8,0 kg 45 %)
Spitzenqualitat und -Geschmack dank der
15-monatigen Reifung. So erhalt dieser

Gruyere sein unverwechselbares Aroma.
Kuhrohmilch -L  Art.-Nr. 05-0913 kraftig

GRUYERE KING-STUCK AOP
Waadt/Freiburg (Inhalt: 1x 1,4 kg 49 %)
Gruyere - der Geschmack der Schweiz seit 1115.
Geschmierte Rinde, feiner, fester Teig, kraftiger
Geschmack. Reift mindestens 6 Monate.
Kurohmilch -L Art.-Nr. 05-0993 pikant

GRUYERE FEUCHT 1/16 LAIB AOP
Waadt/Fribourg (Inhalt: 1x2,0kg 45 %)
Kraftiger Gruyere, mindestens 12 Monate
feuchtgereift, aus der Westschweiz.

Geschmierte Rinde, fester Teig.

Kuhrohmilch -L Art.-Nr. 05-0991 kraftig

GRUYERE FEUCHTGER. 1/4 LB. AOP

Waadt/Freiburg

(Inhalt: 1x 8,0kg 45 %)

Spitzenqualitat und -Geschmack dank der
20-monatigen Reifung. So erhdlt dieser
Gruyere sein unverwechselbares Aroma.

Kuhrohmilch -L

Art.-Nr. 05-0909 kraftig



GRUYERE AOP

BERG-GRUYERE 1/4 LAIB AOP
Waadt/Freiburg (Inhalt: 1x 8,5kg 45 %)
Der kraftig-wiirzige Kase aus der Westschweiz.
Feste Ware und einzelne kleine Rundlochungen,

der typische Greyerzer-Geschmack. 5 Mon. gereift.
Kuhrohmilch -L Art.-Nr. 05-0989 kraftig

GRUYERE AOP

Schweiz (Inhalt: 6 x 200 g 49 %)

Der kraftig-wiirzige Kase aus der Westschweiz.
Fest, mit einzelnen kleinen Rundlochungen und
“Gruyere“-Geschmack. 5 Wochen gereift.
Kuhrohmilch -L Art.-Nr. 8435 kraftig

e

GRUYERE ROLLEN AOP

Schweiz (Inhalt: 10x 100 g 49 %)
Mindestens 5 Monate gereifter Schweizer Hartkdase
in praktischen Rollen. Ideal als Snack und fiir Unter-
wegs. Fein-aromatisch.

Kuhrohmilch  -L Art.-Nr. 0445 aromatisch
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GRUYERE WURFEL AOP

Schweiz (Inhalt: 10x 100 g 49 %)
Mindestens 5 Monate gereifter Schweizer Hartkase
in praktischen Wiirfeln. Ideal als Snack und fiir
Unterwegs. Fein-aromatisch.

Kuhrohmilch -L Art.-Nr. 0441 aromatisch
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L5 SWIZZROCKER

DIE FREIHEIT ZU GENIESSEN

Mit bester Schweizer Rohmilch wird SWIZZROCKER® in kleinen Familienkasereien der
Nordostschweiz noch von Hand gefertigt. Mindestens 4 Monate lang pflegen die Kasermeister
die rund 4 kg schweren Laibe, bis sich das typisch schmackhaft-kraftvolle Aroma entwickelt
hat. Dabei handelt es sich um eine altbewahrte Rezeptur und der Verzicht auf Zusatzstoffe.
Das garantiert die fiir SWIZZROCKER® verantwortliche Dach-Marke Tilsiter Switzerland.

SWIZZROCKER

Nordostschweiz (Inhalt: 1x 4,5kg 45 %)
Rohmilchkase aus silofreier Herstellung.

In Familienbetrieben in Thurgau, St. Gallen und
Ziiricher Oberland gekast. 4 Monate gereift.
Kuhrohmilch -L  Art.-Nr. 10-0336 -V-  pikant
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SWITZERLAND

Tomme Vaudoise (Tom Woduas) ist eine Weichkadsespezialitdt aus dem Waadtland und aus der
Region Genf. Der Name ,Tomme"“ bedeutet ,Taler” und ,Vaudoise” weist auf seine Herkunft aus
dem Waadtland hin. Charakteristika des Kases sind seine zarte Rinde mit einem Weilschim-
melmantel sowie seine cremige Konsistenz. Der angenehm milchige Geschmack entsteht bei
einer kurzen Reifezeit von 7-10 Tagen.

N

La Tomme
Vaudoise

TOMME VAUDOISE

Genfer See (Inhalt:8x100g 45 %)
Weichkase mit weiBer Rinde, der sehr

haufig in der franzosischer Schweiz verzehrt wird,
angenehm mild im Geschmack. 1 Woche gereift.
Kuhmilch -L Art.-Nr. 1868
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SWITZERLAND

Sbrinz AOP ist der alteste Extra-Hartkase der Schweiz, dessen Herstellung bis ins Jahr 1530
zuriickfiihrt. Damals kam er iiber die Alpen nach Italien und soll das Vorbild fiir den
Parmesankase gewesen sein. Das AOP-Pflichtenheft garantiert heute das Herkunftsgebiet
sowie artgerechte Fiitterung und Tierhaltung. Sbrinz AOP ist gekennzeichnet durch seinen
kraftigen, wiirzigen Geschmack und seine miirbe Textur. Er wird traditionell in Mockli
gebrochen, in Rollen gehobelt oder als Reibekdse verwendet und reift dabei mindestens

18 Monate stehend.

g

SBRINZ KING CUTS BLOCK AOP
Zentralschweiz (Inhalt: 6 x 1,5kg 45 %)
Mindestens 18 Monate gereifter Hartkase,

der perfekt zum Reiben und Gratinieren geeignet ist.
Trocken-brockelig. Kréftig-wiirzig.

Kuhrohmilch -L Art.-Nr. 01-0942 -V- kraftig

1
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VACHERIN

MONT-D’OPAJ,
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Vacherin Mont-d‘Or AOP (Waschera Mondor) ist ein traditionsreicher Weichkase aus dem
Vallée de Joux im Waadtlander Jura, der seit iiber 100 Jahren liebevoll in Handarbeit
hergestellt wird und rund 3 Wochen reift. Der Giirtel aus einheimischem Fichtenbast verleiht
der cremig-aromatischen Weichkasespezialitat eine exquisite Spur von Tannin. Dieser
Saisonkase ist nur zwischen September und April verfiighar und aufgrund seiner Cremigkeit
sowohl warm als Ofenkase als auch zum Kaltverzehr besonders zu empfehlen.

VACHERIN MONT D‘OR AOP

Jura (Inhalt: 1x3,0kg 50 %)
Mindestens 1 Monat gereifter Weichkdse, mit
Tannenrinde umwickelt, in einer Holzschachtel.
Lieferbar von September bis Februar.

Kuhmilch Art.-Nr. 56-0924 -V- aromatisch
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VACHERIN MONT D‘OR AOP

Jura (Inhalt: 6 x 400 g 50 %)
Mindestens 1 Monat gereifter Weichkase,

mit Tannenrinde umwickelt, in einer Holzschachtel.
Lieferbar von September bis Februar.

Kuhmilch Art.-Nr. 0983 -V-  aromatisch



TETE DE MOINE #

FROMAGE DE BELLELAY

Téte de Moine AOP (Taat do Moann) bedeutet libersetzt ,Monchskopf“ und wurde von den
Monchen des Klosters Bellelay vor iiber 800 Jahren erfunden. Dieser traditionsreiche Kase wird
aus naturbelassener Bergrohmilch in der Region Bellelay in nur 6 Dorfkasereien hergestellt.
Téte de Moine AOP ist bekannt aufgrund seines feinen, wiirzigen Geschmacks und wird
ausschlieBlich mit einer Girolle® zu Rosetten gedreht, um seine Aromen besonders zur
Geltung zu bringen. Er reift mindestens zwischen 2,5 und 4 Monaten.

=

TETE DE MOINE ,RESERVE” AQOP TETE DE MOINE AOP

Berner Jura (Inhalt: 6 x 850 g 51 %) Berner Jura (51 %)

Der ,Réserve” reift lange, mindestens Ein spezieller Kase, der “geschabt” bzw.

4 Monate; das ergibt ein noch intensiveres “gehobelt” wird und 2,5 Monate reift. Je alter
Geschmackserlebnis. die Ware, desto besser zu schaben.

Kuhrohmilch Art.-Nr. 09-0947 pikant Kuhrohmilch pikant

1/1 Laib (6 x 850 g) Art.-Nr. 09-0972
Pre-Pack (6 x 100 g) Art.-Nr. 0948
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AP Vacherin’
Fribourgeois

Der Vacherin Fribourgeois AOP (Waschera Friburschwa) mit seiner charakteristischen Gazebinde am
Laibrand wird exklusiv im Kanton Freiburg nach einem althergebrachten, einmaligen Originalrezept her-
gestellt und reift mindestens 9 Wochen. Er zeichnet sich durch seinen feinen, cremigen Teig und seine
schmelzende und raffiniert-subtile Textur aus. Er ist der perfekte Fondue-Partner zu Le Gruyére AOP
im beliebten ,Moitié-Moitié* und verleiht jedem Fondue eine besondere Geschmeidigkeit. Gut zu wissen
ist auch, dass das Vacherin Fribourgeois AOP Fondue (100%) mit Wasser statt Wein zubereitet wird.

FRIBOURGER AOP

Geheimtipp fiir Kasekenner: Wir kennen keinen anderen
Schweizer, der so cremig und geschmeidig ist wie dieser.
2 Monate gereift. Auch fiir Fondue und Raclette.
Kuhmilch -L pikant
1/4 Laib (1x 1,7 kg) Art.-Nr. 09-0961

1/1 Laib (1 x 7,2 kg) Art.-Nr. 09-0971 -V-
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EMMENTALER

SWITZERLAND

Das Schweizer Original

Der Emmentaler AOP, das Schweizer Original aus dem Tal der Emme im Kanton Bern, ist wohl
der meistkopierte Kase weltweit. Beriihmt fiir seine charakteristischen Locher, beeindruckt
dieser Kase mit seiner einzigartigen GroRe von rund 1 Meter im Durchmesser, seiner Textur und
seinem mild-nussigen Geschmack. Jeder Laib ist seit mehreren Jahrhunderten ein Stiick
feinster Handarbeit, wiegt ca. 95 kg und reift mindestens 4 Monate.

15



EMMENTALER

EMMENTALER KL. BLOCK AOP EMMENTALER
Bern (Inhalt: 4x 3,3kg 45 %) Bern (Inhalt: 1x 6,0 kg 45 %)

Das ,Original ist ein naturbelassener Kase,
der aus heimischer Rohmilch traditionell

hergestellt wird und 4 Monate reift. und 4 Monate reift.
Kuhrohmilch -L  Art.-Nr. 02-0986 aromatisch Kuhrohmilch -L

@

i :

KING -STUCK AOP

Das ,Original” ist ein naturbel. Kase, der aus
heimischer Rohmilch traditionell hergestellt wird

Art.-Nr. 02-0988 aromatisch

EMMENT. FEUCHTG. AOP I§LOCK EMMENTALER
Bern (Inhalt: 1x 5,5kg 45 %) Thurgau

Min. 12 Monate hohlengereift im feuchtem Klima
vom Kasemeister gepflegt. Das kraftige Aroma

iiberzeugt jeden Kaseliebhaber.

GROSSER LAIB AOP
(Inhalt: 1x 90,0 kg 45 %)

VERKAUF UBER SCHNEIDETISCH MOGLICH !
Mindestens 4 Monate gereift. Die Nummer auf dem

Kase zeigt, welcher Kaser ihn produziert hat.

Kuhrohmilch -L Art.-Nr. 02-0980 kraftig Kuhrohmilch -L

EMMENTALER URTYP 1291 AOP

Bern (Inhalt: 1x3,5kg 45 %)

Das Original mit dem Urgeschmack. 12 Monate
gereift, davon mindestens 7 Monate im Feuchtlager.
Somit auf den Punkt gereift.

Kuhrohmilch -L Art.-Nr. 02-0979 kraftig

16

Art.-Nr. 02-0992 -V-  pikant
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CH-BI0-038
N-EU-Landwirtschaft

BIO APPENZELLER®

Appenzell (48 %)

Der bekannte Appenzeller in “Bio-Qualitat”,

nur aus reiner Bio-Milch hergestellt. 3 Monate
gereift, mild-wiirzig im Geschmack.

Kuhrohmilch -L aromatisch
1/1 Laib (1x7,0kg) Art.-Nr.01-0916 -V-

1/4 Laib (4 x 1,7 kg) Art.-Nr. 01-0919

*
**ﬁ **
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CH-BIO-006
N-EU-Landwirtschaft

BIO APPENZELLER®

Appenzell (Inhalt: 6 x 175g 48 %)
Der bekannte Appenzeller in Bio-Qualitat nur aus
reiner Bio-Milch hergestellt, 3 Monate gereift,
aromatisch im Geschmack.

Kuhrohmilch -L Art.-Nr. 8410 aromatisch

ok x K
= *
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CH-BI0-006
N-EU-Landwirtschaft

BIO TETE DE MOINE AOP

Berner Jura (Inhalt: 4x 850 g 51 %)

Ein spezieller Kase, der ,geschabt” bzw. ,gehobelt”
wird und 2,5 Monate reift.

Je dlter die Ware, desto besser zu schaben.
Kuhrohmilch -L  Art.-Nr. 10-0927 -V- pikant

>
*** **

)
CH-BIO-006
N-EU-Landwirtschaft

BIO BUNDNER BERGKASE

Graubiinden (Inhalt: 1x 5,0 kg 50 %)
Mindestens 5 Monate gereifter Schnittkase aus
roher Biindner Bergmilch hergestellt.

Fester, geschmeidiger Teig.

Kuhrohmilch -L Art.-Nr. 10-0931 -V-  kraftig
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STERNTALER 1/2 LAIB
Toggenburg (Inhalt: 1x 3,0 kg 50 %)
Mindestens 5 Monate gereifter Schweizer
Schnittkdase aus Kuhrohmilch. Mit Hochmoor-
krautersulz gepflegt. Zartschmelzend.
Kuhrohmilch -L  Art.-Nr. 10-0399 kraftig

STERNTALER

Toggenburg (Inhalt: 6 x 1759 50 %)
Mindestens 5 Monate gereifter Schweizer
Schnittkdase aus Kuhrohmilch.

Zartschmelzender Teig, kraftiger Geschmack.
Kuhrohmilch -L  Art.-Nr. 8202 kraftig
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WIUOLN
SCHWEIZER WEICHKASE

«Das Gespiir fiir die Milch, die Nase fiir den Kase, stetes Suchen nach der Seele der Dinge und
dann:
Ein irrsinniges Vergniigen an einer perfekten Veredelung». — Ueli Moser, Maitre Fromager

Nach 24 Jahren in Dotzigen zog die bonCas im Sommer 2023 in ihren Neubau nach Bettlach.
Auch in der modernen neuen Kaserei werden die entscheidenden Arbeitsschritte von Hand aus-
geflihrt - nur mit Gespiir und Liebe zum Handwerk wird ein Kdse zu einer unverwechselbaren
Delikatesse. Im Januar 2026 iibernahm mit Darja und Dennis Moser die dritte Generation. Sie
setzen fort, was auch alle Mitarbeiter auszeichnet: Die Begeisterung, die Nase und das
Fachwissen, ein Sortiment von derzeit 30 Schweizer Weichkadse-Spezialitaten zu pflegen und
weiter auszubauen - auf hochstem Niveau.
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MOSER THEKE

Familie Moser ¢
bonCas AG e

Alles ausser gewdhnlich

MOSER PREMIUM TRADITION NR.1
Solothurn (Inhalt: 1x 600 g 50 %)
Mindestens 1 Monat gereifter aromatischer
Weichkadse mit festem Kern. Je reifer, desto kraftiger
im Geschmack und weicher der Kern.

Kuhmilch aromatisch

Art.-Nr. 48-1050 -V-

ROTE BELLA

Solothurn (Inhalt: 1x800g 55 %)
Mindestens 1 Monat gereifter Weichkdse von
Hand im Keller gehegt & gepflegt. Rot-weile
Schimmelrinde. Vollmundig, cremig.

Kuhmilch Art.-Nr. 54-1056 aromatisch
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MOSER ,FETTE BERTA" THEKE 6X60G

Solothurn (Inhalt: 6 x60g 75 %)

Welch eine Versuchung, so schon cremig. Schmeckt
mild-sauerlich rahmig bis vollmundig aromatisch.
Ein Geschmackserlebnis. 1 Woche gereift.

Art.-Nr. 1054

Kuhmilch aromatisch

MOSER SCHWEIZER RAHMTRAUM
Solothurn (Inhalt: 1x 1,2 kg 55 %)
Unglaublich - eine Rahmtorte aus der Schweiz
(nicht aus Frankreich).

Probieren Sie! 2 Wochen gereift.

Kuhmilch Art.-Nr. 48-1108 -V-



MOSER PRE-PACK

MOSER HEISSER UELI

Solothurn (Inhalt: 6 x 130 g 50 %)

Der wohl heiBeste Ueli der Schweiz!
Zartschmelzender Weichkase, ideal aus dem Ofen
oder vom Grill. Mindestens 1 Woche gereift.

Kuhmilch Art.-Nr. 1039
MOSER FETTE BERTA
Solothurn (Inhalt: 4x150g 75 %)

Ein Triple-Creme-Weichdse mit 75% Fetti.Tr.,
Sahnig-weichcremig. Eine Innovation aus der
Schweiz. 2 Wochen gereift.

Kuhmilch Art.-Nr. 1043

MOSER KLEINER SCHWEIZER

Solothurn (Inhalt: 6 x 1259 55 %)
Ein milder Weichkase der unter groBter Sorgfalt
hergestellt wird und 2 Wochen reift.

Kuhmilch Art.-Nr. 1088 aromatisch
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MOSER PREMIUM MIT TRUFFEL
Solothurn (Inhalt: 4x150g 60 %)
In Chardonnay gebadet, wird er mit feinem
schwarzen Triiffel und Mascarpone aus Italien
verfeinert. 2 Wochen gereift.

Kuhmilch Art.-Nr. 1059 aromatisch

MOSER LE PTIT BLANC

Solothurn (Inhalt: 4x125g 50 %)
Mindestens 1 Woche gereifter cremiger Camembert
aus thermisierter Milch, mit festem Kern.

Sehr vollmundig im Geschmack.

Kuhmilch Art.-Nr. 1067 -V- aromatisch
MOSER RIESLING X SYLVANER
Solothurn (Inhalt: 6 x 1259 55 %)

Weichkase in feinstem Riesling-Sylvaner-

Wein gereift. Feiner Geschmack mit leichter
Muskatnote - hohe Kasekunst. 2 Wochen gereift.
Kuhmilch Art.-Nr. 1089 aromatisch



MOSER PRE-PACK
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MOSER SCHWEIZER HUUS CHASLI
Solothurn (Inhalt: 6 x 1259 55 %)

Ein Weichkase der leicht cremig ist und dezent mild
im Geschmack, mindestens 2 Wochen gereift.
Art.-Nr. 1090

Kuhmilch

MOSER SCHARFER SCHWEIZER

Solothurn (Inhalt: 6 x 100 g 50 %)
Angereichert mit einer Chili-Mango-Sauce, die

bei langerer Reifung immer scharfer wird.

Er reift aber mindestens 2 Wochen.

Kuhmilch Art.-Nr. 1093 pikant

MOSER“DUO“ROTER KN./BUURE

Solothurn (Inhalt: 4x70g 55 %)
Duo aus zwei Mini Weichkase. 1 x mit Weil-
schimmel, 1T x mit Rotschmier-Flora.
Mindestens 1 Woche gereift.

Kuhmilch Art.-Nr. 1057 aromatisch
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MOSER CAMEMBERTLI

Solothurn (Inhalt: 6 x 1259 50 %)

Mit zunehmender Reifung wird der Kase feiner

und zarter mit kraftigem Aroma.

Aus Seeldander Milch, mindestens 2 Wochen gereift.

Kuhmilch Art.-Nr. 1091
MOSER BUURE WEICHKASLI
Solothurn (Inhalt: 6 x35g 55 %)

Milder, kleiner Weichkase mit viel Liebe mind.

2 Wochen gereift. Ideal fiir jede Kaseplatte oder
auch fiir zwischendurch.

Kuhmilch Art.-Nr. 1124

MINI-MOSER ,FETTE BERTA"

Solothurn (Inhalt: 6 x60g 75 %)

Welch eine Versuchung, so schon cremig. Schmeckt
mild-sduerlich rahmig bis vollmundig aromatisch.
Ein Geschmackserlebnis. 1 Woche gereift

Kuhmilch Art.-Nr. 1052 aromatisch



MOSER PRE-PACK

MOSER ROTER KNOPF

Solothurn (Inhalt: 6 x35g 55 %)

Ein Mini-Weichkase, der ganz groR schmecki.

Mit einem Anflug von Rotschmier-Flora.

Mindestens 1 Woche gereift.

Kuhmilch Art.-Nr. 1053 aromatisch
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MOSER ALPENCHILI MINI

Solothurn (Inhalt: 6 x 45g 50 %)

Kleiner Schweizer Weichkédse mit einer Alpenchili-
Fiillung, der 2 Wochen reift und auf jede Kaseplatte
passt.

Kuhmilch Art.-Nr. 1045 pikant

MOSER TRUFFEL-LECKERBISSEN
Solothurn (Inhalt: 6 x50 g 60 %)

Kleiner Schweizer Weichkase mit Triiffeln und
Mascarpone verfeinert und von Hand geformt.

Hier die kleine Variante. 2 Wochen gereift.

Kuhmilch Art.-Nr. 1055 aromatisch

MINI DUO SENF/ALPENCHILI

Solothurn (Inhalt: 4x100g 60 %)

Duo aus zwei Mini Weichkasen, die mit einer
Senf-Mascarpone-Fiillung oder einer Alpenchili-Fiil-
lung veredelt sind. Mindestens 2 Wochen gereift.
Kuhmilch Art.-Nr. 1042 pikant




BIO MOSER PRE-PACK
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N-EU-Landwirtschaft

BIO BUURE BBQ WEICHK.KRAUTER
Solothurn (Inhalt: 6x120g 55 %)
Mindestens 1 Woche gereifter Weichkadse mit
Alpenkrdutern ummantelt. Fiir den Backofen

oder den Grill in praktischer Alu-Schale.

Kuhmilch Art.-Nr. 1048 -V- aromatisch
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BIO MOSER ALPENCHILI

Solothurn (Inhalt: 6 x 140 g 50 %)

Der Alpenchili aus dem Berner Oberland gab dem
Kase den Namen. Die Knoblauch-Pfeffer-Fiillung
rundet den Geschmack ab. Mind. 2 Wochen gereift.
Kuhmilch Art.-Nr. 1071 pikant
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CH-BIO-006
\ N-EU-Landwirtschaft

BIO MOSER PREMIUM AUX NOIX
Solothurn (Inhalt: 6 x 1259 50 %)

Mit Walniissen von wildwachsenden Baumen.

Von Hand geerntet und getrocknet. Dieser Naturge-
schmack verfeinert den Kase. 2 Wochen gereift.
Kuhmilch Art.-Nr. 1073 aromatisch
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BIO MOSER CHARMANT
Solothurn (Inhalt: 6x 130 g 50 %)

Es ist charakteristisch, dass er beim Anschneiden
auf einen zukommt.

2 Wochen gereift.

Kuhmilch Art.-Nr. 1062 pikant
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CH-BI0-006
N-EU-Landwirtschaft

BIO MOSER CHARDONNAY PRE.

Solothurn (Inhalt: 6 x 1259 55 %)

Sanft in Chardonnay gebadet und perfekt gereift
(mind. 2 Wochen). Im Interesse des Geschmacks
bis zum Verzehr kiihlen.

Kuhmilch Art.-Nr. 1072 aromatisch
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BIO MINI-MOSER CHARMANT
Solothurn (Inhalt: 6 x35g 50 %)
Der Bio Charmant wird aus pasteurisierter
Milch hergestellt, ein kleiner milder Weichkase,
der mindestens 2 Wochen reift.

Kuhmilch Art.-Nr. 1087



BODENSEEKASE

+ SCHWEIZ

TRADITION MIT HERZ
Taglich frische Milch von den Nachbarkiihen

Die qualitativ hochstehende Milch aus reiner Heu- und Grasfiitterung wird von 28 landwirt-
schaftlichen Betrieben im Umkreis von nur 10 km erzeugt. Taglich werden bis zu 40.000 Liter

frischer Milch zu Kasespezialitaten verarbeitet.

DER ZARTHERZLICHE 1/2 LAIB DER WILDWURZIGE 1/2 LAIB
St. Gallen (Inhalt: 1x 3,0 kg 55 %) St. Gallen (Inhalt: 1x 3,0kg 50 %)
Cremig-aromatisch im Geschmack. Dieser traditionell hergestellte Rohmilchkase
3 Monate gereift. reift 6 Monate. Dadurch erhalt er seinen
Kuhrohmilch -L  Art.-Nr. 12-0367 aromatisch wiirzig-pikanten Geschmack.

Kuhrohmilch Art.-Nr. 11-0369 pikant
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BODENSEE

SCHWEIZER HERZ

Schweiz (Inhalt: 1x 6,0 kg 45 %)

Durch intensive Pflege wahrend seiner 2-monatigen
Reifezeit entwickelt dieser Kdse sein mild
aromatisches Aroma.

Kuhrohmilch -L  Art.-Nr. 09-2149 aromatisch

LE SUISSE 1/2 LAIB

St. Gallen (Inhalt: 1x3,5kg 52 %)
Mindestens 5 Monate gereifter Schweizer
Hartkése. Uberzeugt geschmacklich mit seinem
extra wiirzigen Aroma. Fein und cremig.
Kuhrohmilch -L Art.-Nr. 01-0350 pikant

SCHLUCHTENKASE

St. Gallen

SCHWEIZER NATURKASE 1/2 LAIB

St. Gallen (Inhalt: 1x3,5kg 48 %)
Mindestens 5 Monate gereifter Schweizer
Schnittkdse aus Rohmilch. Sehr vollmundig

im Geschmack, schnittfeste Konsistenz.
Kuhrohmilch -L Art.-Nr. 11-0329 pikant

SCHWEIZER TEUFEL 6 MONATE

St. Gallen (Inhalt: 1x7,0kg 53 %)
Mind. 6 Monate alter Schnittkdse. Cremiger Teig
und pikanter Geschmack. Erhalt seinen Namen
durch seine auffallige geschmierte rote Rinde.
Kuhrohmilch -L Art.-Nr. 09-0380 pikant
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Mindestens 7 Monate gereifter Schnittkase.
Cremiger Teig und wiirzig im Geschmack.

Schon vollmundig.
Kuhrohmilch -L

pikant

1/1 Laib (1x6,0kg) Art.-Nr. 11-0381 -V-
1/4 Laib (1x1,5kg) Art.-Nr. 11-0382



W

Be/g-gserei = Gais

Die Berg-Kaserei Gais AG liegt auf 950 Meter liber dem Meeresspiegel eingebettet im
hiigeligen Appenzellerland zwischen Bodensee und Santis.

Es ist ein grosses Anliegen, natiirliche, qualitativ hochstehende Produkte aus einer sehr
traditionsreichen Region herzustellen, wo diese auch gelebt und gepflegt wird.

1ﬂ+"§%anrm
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INTERMEZZO BERGSEEPERLE 1/2 LAIB

Appenzellerland (Inhalt: 2 x 6,4 kg 55 %) Appenzellerland (Inhalt: 1x 3,1kg 50 %)
Mindestens 2 Monate gereifter Schnittkase Mindestens 3 Monate gereifter Schnittkase mit

mit essbarer geschmierter Naturrinde. essharer geschmierter Naturrinde.

Cremiger Teig, zart wiirziger Geschmack. Geschmeidiger Teig, gehaltvoller Geschmack.
Kuhmilch -L  Art.-Nr. 09-0164 -V-  aromatisch Kuhmilch  -L Art.-Nr. 09-0191 pikant

BERGKASE KRAUTER 1/2 LAIB KUMMEL BERGKASE 1/2 LAIB

Appenzellerland (Inhalt: 1x3,2kg 48 %) Ostschweiz (Inhalt: 1x2,8 kg 48 %)
Mindestens 2 Monate gereifter Schnittkdse Mindestens 10 Wochen gereifter milder Schnittkdse
mit einer Krautermischung im Teig. mit Kiimmel verfeinert. Vollmundiges Aroma,
Aromatisch-wiirzig im Geschmack. cremiger, schnittfester Teig.

Kuhmilch -L  Art.-Nr. 14-0190 -V-  aromatisch Kuhmilch -L Art.-Nr. 14-0305 aromatisch

BERG BAUERNKASE 1/2 LAIB
Appenzellerland (Inhalt: 1x3,1kg 50 %)
Mindestens 5 Monate gereifter Schnittkdase mit
essharer geschmierter Naturrinde.

Geschmeidiger Teig mit Reifekristallen.

Kuhmilch  -L  Art.-Nr. 09-0162 -V- kraftig
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JUNGE HEXE
St. Gallen (55 %)

Eine Erweiterung der Hexen-Familie von Bodensee.

Mindestens 2 Monate gereifter Schnittkase mit
cremigem, aromatischem Charakter.

Kuhrohmilch -L aromatisch
1/1 Laib (1 x 6,0 kg) Art.-Nr. 09-0366 -V-

1/2 Laib (1 x3,0kg) Art.-Nr. 09-0360

Pre-Pack (8 x 150 g) Art.-Nr. 8387

iE ROz

ROTE HEXE

St. Gallen (55 %)

Attraktive Aufmachung und eingangiger

Name, iiberzeugt geschmacklich mit lhrem

weich wiirzigen Aroma. Min. 4 Monate gereift.
Kuhrohmilch -L kraftig
1/1 Laib (1x6,5kg) Art.-Nr. 09-0359

1/2 Laib (1x3,0kg) Art.-Nr. 09-0358

Pre-Pack (6 x 150 g) Art.-Nr. 8290

ALTE HEXE 1/2 LAIB

St. Gallen (55 %)

Eine Selektion der ,Roten Hexe". Unverkennbare
kraftig-wiirzige Note, da mindestens 7 Monate
gereift. Ein Geschmackserlebnis.

Kuhrohmilch  -L kraftig
1/2 Laib (1x3,5kg) Art.-Nr. 09-0357

1/4 Laib (1x 1,6 kg) Art.-Nr. 09-0353
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ROSMARIN HEXE 1/2 LAIB

St. Gallen (Inhalt: 1x 3,0 kg 55 %)
Cremiger Schnittkdse mit Rosmarin verfeinert.
Verfiihrt mit ausgewogenem, aromatischem
Charakter. Mindestens 2 Monate gereift.
Kuhrohmilch -L  Art.-Nr. 14-0374  aromatisch



BRULISAUER

KASE AG

Die traditionelle Herstellung der Kase erfolgt mit hochwertiger und silofreier Milch aus der
Region zusammen mit gentechfreien Zutaten aus natiirlichen Rohstoffen. Davon wird rund 1/2
der Milchmenge nach den Richtlinien der Bio Suisse verarbeitet.

Die Philisophie beruht auf dem Wunsch in Einklang mit der Natur, mit Freude und Phantasie
kunden- und marktorientiert zu produzieren.

So entstand im Laufe der Jahre eine vielfaltige Produktepalette von Eigenkreationen, die sich
im In- und Ausland erfolgreich vermarkten lassen. Der hohe Bekanntheitsgrad der Spezialitaten
spornt immer wieder von neuem an, weitere Gaumenfreuden zu entwickeln.

AARGAUER URCHRUTER CHAS

Reusstal/Aargau (Inhalt: 1x 4,5kg 53 %) Reusstal/Aargau (Inhalt: 1x4,2kg 53 %)
Mindestens 4 Monate gereifter und von Hand Natiirliches Urkraut verleiht den einzigartig
gepflegter Schnittkase mit Rohmilch mit harmonischen walnussartigen Geschmack,
geschmierter Rinde. Vollmundiger Geschmack. 2-3 Monate gereift (enthalt keine Walniisse!).
Kuhrohmilch -L  Art.-Nr. 09-0389 pikant Kuhmilch -L Art.-Nr. 14-0331 pikant
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Strah

Seit 90 Jahren mischt die Firma Strahl mit ihrer Leidenschaft den Schweizer Kasemarkt auf
und begeistern Feinschmecker:innen mit ihren Kreationen. Diese wiederum inspirieren mit
ihrem Feedback.

Es ist dieser direkte Draht, der das Familienunternehmen so agil und auch zum kompetenten
Losungsanbieter fiir die Handelskunden macht.

Strahl vereint traditionelles Schweizer Handwerk mit Kreativitat und modernsten Ablaufen und
Einrichtungen. So entstehen ehrliche Naturprodukte, die einfach schmecken.

. e

THURGAUER RAHMKASE THURGAUER REIF

Thurgau (Inhalt: 1x 4,2kg 55 %) Thurgau (Inhalt: 1x 4,2kg 45 %)

Auch die Schweiz kann rahmig weiche Schnittkdse Der “echte” Thurgauer, der mind. 3 Monate
produzieren. Eine preiswerte Alternative zum in Kasekellern reift und dabei gewaschen und
Luzerner Rahmkase. 1 Monat gereift. gepflegt wird, ein Schweizer “Original”.

Kuhmilch -L Art.-Nr. 09-0977 Kuhmilch -L Art.-Nr. 09-0974 -V- pikant
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FRECHE KUH 1/2 LAIB

Schweiz (3,3kg 50 %)
Mindestens 6 Monate gereifter Hartkdse

aus Rohmilch. Fester, elfenbeinfarbiger bis
hellgelber Teig. Kraftiger Geschmack.

Kuhrohmilch  -L Art.-Nr. 01-2142  kréftig

ALTE FRECHE KUH 1/2 LAIB

Schweiz (3,3kg 50 %)
Mindestens 10 Monate gereifter Hartkase

aus Rohmilch. Fester, elfenbeinfarbiger bis
hellgelber Teig. Kraftiger Geschmack.

Kuhrohmilch -L Art.-Nr. 01-2185 kraftig

N UND UBERBA ckEN

- IDEAL ZUM GRILLEN UND UB

32

FRECHE KUH 1/1 LAIB

Schweiz (6,5kg 50 %)
Mindestens 6 Monate gereifter Hartkase

aus Rohmilch. Fester, elfenbeinfarbiger bis
hellgelber Teig. Kraftiger Geschmack.
Kuhrohmilch -L  Art.-Nr. 01-2138 -V- kriftig

FRECHE KUH

Schweiz (1509 50 %)
Mindestens 6 Monate gereifter Hartkdse aus
Rohmilch. Fester, elfenbeinfarbiger bis hellgelber
Teig. Kraftiger Geschmack.

Kuhrohmilch -L Art.-Nr. 8447 kraftig



Emmentaler Blaue Galerie
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Schulungsraum am Bergplatz

34



BLUE ANGEL 1/2 LAIB

Ostschweiz (Inhalt: 1x 3,3 kg 50 %)
Mindestens 6 Monate gereifter Schnittkase.
Natiirliche Rotschmiere und cremiger Teig.

Kuhrohmilch -L Art.-Nr. 09-2272 -V-  aromatisch

RED ANGEL 1/2 LAIB

Ostschweiz (Inhalt: 1x 3,3 kg 50 %)
Mindestens 6 Monate traditionell gereifter
Schnittkdse. Mit natiirlicher Rotschmiere gepflegt.
Kuhrohmilch -L Art.-Nr. 09-2273 pikant

BLACK ANGEL 1/2 LAIB

Ostschweiz (Inhalt: 1x3,3kg 50 %)
Mindestens 8 Monate traditionell gereifter
Schnittkdse. Elfenbeinfarbiger bis hellgelber,
fester Teig. Mit natiirlicher Rotschmierrinde.
Kuhrohmilch -L  Art.-Nr. 09-2274 kraftig
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RACLETTE AB KW 40

‘ RACLETTE NATUR 1/4 LAIB RACLETTE MIT KNOBLAUCH 1/4 LB.

‘ Bodensee (Inhalt: 1x 1,6 kg 45 %) Bodensee (Inhalt: 1x 1,6 kg 45 %)
3 Monate gereift und gewaschen. Der klassische Schnittkése aus frischer Kuhmilch hergestellt und
Kése zum Raclette. Experten genieRen dazu Tee mit Knoblauch verfeinert. Er reift 3 Monate.
und / oder Kirschwasser. Kuhmilch -L Art.-Nr. 19-0103 aromatisch

Kuhmilch -L  Art.-Nr. 19-0105 aromatisch

RACLETTE PFEFFER 1/4 LAIB

Bodensee (Inhalt: 1x 1,6 kg 45 %)
Dieser Kase bendtigt keine zusatzlichen Gewiirze,
denn er ist pfeffrig durch und durch, 3 Monate
gereift.

Kuhmilch -L Art.-Nr. 19-0950 pikant

e
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IRACLEETTE

.

Raclette du Valais AOP (Raclett dii Wal3) ist offiziell das Original aller Raclettekdse, der ausschlieBlich
aus dem Kanton Wallis stammt. Der Name Raclette leitet sich vom franzosischen Wort ,racler ab,

was ,schaben” bedeutet. Unter den strengen Vorgaben des AOP-Pflichtenhefts hergestellt, wird dieser
Rohmilchkase traditionell vom halben Laib am Racletteofen geschabt, kann aber auch als Scheiben in
Pfannchen geschmolzen werden. Die reichhaltige Flora der Walliser Berg- und Alpregionen, die tradi-
tionelle Verarbeitung und die mind. drei Monate Reifezeit garantieren den geschmackvollsten Raclette-

genuss.

RACLETTE DU VALAIS AOP

Wallis (Inhalt: 1 x 5,0 kg 50%)
Aus dem Ursprungsland, wo der Walliser (du Valais)
Kase erhitzt wird, um ihn dann mit Kartoffeln zu
essen. 3 Monate gereift.

Kuhrohmilch -L  Art.-Nr. 19-0906 -V- aromatisch
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RACLETTE AB KW 40

SCHWEIZER RACLETTE

Thurgau (Inhalt: Tx55kg 48 %)

2 - 3 Monate gereift und geschmiert, der
klassische Kase zum Raclette. Experten

genielen dazu Tee und/oder Kirschwasser.
Kuhmilch -L Art.-Nr. 19-0954 aromatisch

RACLETTE SCHWEIZER KREUZ

Schweiz (45 %)

Durch intensive Pflege in seiner 4-monatigen
Reifezeit entwickelt dieser Kdse mit essbarer Rinde
sein aromatisches Aroma.

Kuhmilch -L aromatisch
1/1 Laib (1x 6,0 kg) Art.-Nr. 19-2152 -V-

1/4 Laib (1x1,5kg) Art.-Nr. 19-2156

RACLETTE HOHLENGEREIFT
Thurgau (Inhalt: 1x 6,0 kg 48 %)

6 Monate nach alter Tradition in Hohlen gereift.
Hier zeigt sich die hohe Kunst Schweizer Kase-
meister.

Kuhmilch -L Art.-Nr. 19-0111 pikant

RACLETTE STANGE ROHMILCH

St. Gallen (Inhalt: 1x 1,176 kg 45 %)
Spitzenqualitat aus Rohmilch, 5 Monate gereift.
Rinde kann mitgegessen werden. Als Stange
bequem zu handeln, passt in Pfannchen.
Kuhrohmilch -L  Art.-Nr. 19-0379 pikant
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RACLETTE AB KW 40

MAIBLUMEN- RACLETTE ECKIG

Appenzell (Inhalt: 1x 6,5kg 47 %)
Mindestens 4 Monate gereifter Schnittkdse aus
Mai-Bergmilch hergestellt. Wiirziger Geschmack,
sehr gut schmelzbar.

Kuhmilch -L  Art.-Nr. 19-0163 aromatisch

RACLETTE TRUFFEL 1/2 LAIB

Appenzell (Inhalt: 1x3,2kg 45 %)
Schweizer Raclette aus Bergmilch hergestellt

und mit Triiffel verfeinert. Extra wiirzig

im Geschmack. Reift mindestens 3 Monate.
Kuhmilch -L Art.-Nr. 19-0203 pikant




FONDUE AB KW 40

FONDUE ROTE HEXE

Ostschweiz (Inhalt: 6 x 600 g)
Typisches Schweizer Kase-Fondue, hergestellt aus
dem Teig der roten Hexe und verfeinert mit
Weilwein. Cremige Konsistenz. 4 Monate gereift.
Kuhrohmilch -L  Art.-Nr. 0346 kraftig

FONDUE AU MAULER
Berner Jura (Inhalt: 8 x 600 g 45 %)
Schweizer Kase-Fondue aus 4 Kasesorten: Téte de
Moine AOP, Gruyere AOP, Hartkése, Schnittkase.

2,5 Monate gereift. Mit Mauler-Schaumwein verfeinert.
Kuh-/Kuhrohm. -L  Art.-Nr. 0921 kraftig

FONDUE CLASSIC

Thurgau (Inhalt: 10 x 400 g 45 %)
Original Schweizer Kase-Fondue aus aromatischem
Schweizer Kase. 400 g reichen fiir 2 Personen.
AuRerhalb der Kiihlung prasentierbar.

Kuhmilch -L Art.-Nr. 0997 -V- aromatisch

—

FONDUE

SPIELHOFER

4 la Téte de Moine AOP

FONDUE SPIELHOFER

Berner Jura (Inhalt: 8 x 600 g 45 %)
Schweizer Kase-Fondue aus 4 Kasesorten:

Téte de Moine AOP, Gruyere AOP, Hartkase,
Schnittkdse. 2,5 Monate gereift. Mit Weisswein.
Kuh-/Kuhrohm. -L Art.-Nr. 0920 kraftig

FONDUE

CHASSERAL

FONDUE CHASSERAL

Berner-Jura (Inhalt: 8 x 400 g 45 %)
Schweizer Kase-Fondue aus 4 Kasesorten: Téte de
Moine AOP, Jura Montagne, Gruyere AOP, St.-Imier
cremeux. 2,5 Monate gereift. Mit Weisswein.
Kuh-/Kuhrohm. -L  Art.-Nr. 0922 kraftig

CH-BI0-006
N-EU-Landwirtschaft

Berner-Jura (Inhalt: 8x 600 g 45 %)
Schweizer Kase-Fondue aus 3 Bio AOP K&sesorten:
Téte de Moine, Gruyere, Vacherin Fribourgeois.

2,5 Monate gereift. Mit Weisswein.

Kuhrohmilch -L Art.-Nr. 0923 kraftig



» Foodpairing
 ECC KaseKENNER (&
- Kasequalitat erkennen

» Kreativ mit Kase
* Quereinsteiger @;@
- Kaseplatten & Fingerfood
- Kase in Kombination
- Bio Kase & Vegane Alternativen

- Kasebereich Besuch
- Sicher in Ernahrungsfragen

* Frankreich

» Diplom-KASESOMMELIER der
Wifi Salzburg

European Cheese Center
Owiedenfeldstr. 18

3055 Hamnover » European Cheese Expert

Tel.: 0511/ 58 666 26

e « Benimm ist in - Azubi Seminar
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Lernenin
entspannter
Atmosphare

European Cheese Center
Owiedenfeldstr. 18
30559 Hannover
Tel. 0511/ 58 666 26

info@cheesecenter.de

www.cheesecenter.de
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Ruwisctt e Z I L

DIE KASESPEZIALISTEN

Hagenstrale 11
30559 Hannover
Tel. 0511 /586750
www.ruwischzuck.de
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Owiedenfeldstrafle 18
30559 Hannover
Tel. 0511/ 58 666 26
www.cheesecenter.de
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Molkerei-Bauer-Str. 1-10
83512 Wasserburg / Inn
Tel. 08071/ 109 1400
www.kaese-sued.de

Unsere Bio-Produkte werden kontrolliert durch DE-0K0-039



