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e aus Heumilch g.t.S.




Licver Kasefteund, Ciade Kaselreundin !

Auf den nachfolgenden Seiten unseres Versandkataloges findest Du alles, was das Fein-
schmeckerherz begehrt. Probieve die Vielfalt unsever besonderen Kiseschmankerl ans
100 % Bergbauern-Heuwmilch oder andere Delikatessen wie unser Banernbrot,

unser Heufleisch, Konfitiven und vieles mehr.

Hole Dir Deine Lichlingsprodukte ganz einfach nach Hause und bestelle telefonisch,
pev E-Madl oder in unserem Onlineshop!

Wiy wiinschen Div viel Spaf8 beim Durchstibern, Bestellen und GeniefSen!

Familie Kiznauer
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Eine Heumilchkuh miisste man sein!

Denn alle Heumilchkiihe geniefen den ganzen Sommer iiber frische Luft, klares Wasser und jede Menge saftige Gréiser und
Kriuter. Und auch im Winter wird ihnen nur Futter héchster Qualitit geboten: Heu und mineralstoffreicher Getreideschrot.
Futter aus Silage (vergorenes Gras oder vergorener Mais) ist nicht erlaubt und kommt ihnen garantiert nicht in den Trog.

S e

Deas freut unsere Kiihe und uns. Denn dank der naturbelassenen und natiirlichen Fﬁtterung stecken in der Heumilch erst-
klassige Qualitit, bester Geschmack und viele wertvolle Inhaltsstoffe.

P

Bergbauern-Heumilch macht den Unterschied

Bei der Produktion von Heumilch miissen Késeverarbeiter und milchliefernde Bauern einem strengen Regulativ folgen, das
weit iiber gesetzliche Richtlinien hinausgeht. Das Regelwerk schreibt etwa vor, dass Heumilchkiihe artgerecht gefiittert werden
miissen, dass eine dauernde Anbindehaltung der Tiere verboten ist und dass sémtliche Heumilchprodukte gentechnil(frei

T ——————

hergestellt werden miissen.

Die Einhaltung des Regulativs wird von unabhiingigen, staatlich zertifizierten Stellen kontrolliert. Nur Produkte mit dem
Heumilch-Logo erfiillen diese strengen Bestimmungen. In Europa entsprechen nur noch rund 3 % der erzeugten Milch den
Kriterien der Heumilch. Wir von der Schénegger Kise-Alm gehen sogar noch einen Schritt weiter. Denn unsere Heumilch
stammt ausnahmslos aus Berggebieten, in denen die Bodennutzung aus zwei Hauptgriinden erschwert ist. Zum einen durch

e er—

eine extreme Hohenlage, die schwierige klimatische Verhiltnisse zur Folge hat, da die Vegetationszeit verkiirzt ist.
Zum anderen durch eine starke Hangneigung, aufgrund derer fiir die Ernte besondere und

kostspielige Maschinen oder Geriite eingesetzt werden miissen.

Unsere Milch ist einzigartig und wertvoll.

. _ N

Deshalb nennen wir sie auch
Berjbauem -Heumilch.
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Sbhonegger

Forderung der Artenvielfalt

Die Heuwirtschaft wirkt sich positiv auf die Natur aus,
denn das Mihen und Weiden férdert die Artenvielfalt auf
unseren Wiesen, Weiden und Almen. Hierzu lassen Heu-
milchbauern ihre Wiesen richtig reifen und méhen erst,
wenn eine Vielzahl von Gréisern und Kréiutern in voller
Bliite stehen.

AuBerdem erfordert die hohe Pflanzenvielfalt weniger
Diinge- und Pflanzenschutzmittel als intensiv
genutzte Fléchen.

Erstklassiger Geschmack

Aufgruncl der bunten Vielfalt auf unseren Wiesen stehen

das ganze Jahr iiber durchschnittlich 30 bis 50 verschiede-

ne Arten von Gréisern und Kréutern auf dem Speiseplan
unserer Heumilchkiihe.

Und das schmeckt nicht nur unseren Kiihen.
Denn je hsher der Artenreichtum ist, desto hsher sind

auch das Aroma und die Qualitit der Rohmilch.

aus

g.t.S.

Fir was sz‘e/n‘j. FSH7Z

Die Abkiirzung g.t.S. steht fiir ,,garantiert traditionelle
Spezialitiit”. Das EU-Giitesiegel garantiert eine traditionelle
Zusammensetzung und Herstellung des Lebensmittels.

Die besondere Wirtschaftsweise der Heuwirtschaft iiber-
zeugte auch die Européische Union. Sie hat Heumilch mit
dem EU-Giitesiegel ausgezeichnet. Heumilch g.t.S. ist somit
fiir Konsumenten ein Garant fiir noch mehr Qualitﬁt und

Unverfalschtheit. In Europa erfiillen nur noch weniger als
3 % der erzeugten Milch die Kriterien der Heumilch.

Kdse /Ilm

aus Heumilch g.t.S

Heumilch-Kuhwohl-Initiative

Artyemdﬂes Futter macht den Unterschied!

o Wiederkéuergerechtes Futter von
Wiesen und Almen

e Vergorene Futtermittel sind strengstens
verboten

. Getrei&ezukauf nur aus Europa

Aus/auf /'o'ir Heumilchkihe!

* Bewegungsmaéglichkeit fiir Heumilchkiihe
auf Wiesen, Weiden und Almen

o Ganzjihrige Anbindehaltung ist verboten

Frisches Wasser fiirs Wohlbefinden!
o Frisches Wasser im Stall und auf der Weide

T

£
* Gut erreichbar fiir die Tiere und in T )
ausreichender Form vorhanden :',\ {
Persinliche Betreuuny ist uns ww/n‘tj/ 5
468

° Kleine, iiberschaubare Tierbestdnde -
unsere Kiihe haben Namen

* Angemessenes Stallklima mit frischer Luft
und gemiitlichem Liegeplatz fiir jede Kuh

Tz’erjemm//w[f halten wir hoch!

o Betreuung durch Vertragstierarzt

verpflichtend
e Professionelle Betreuung fiir das
Wohlergehen der Kiihe
=~
» »
»
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Besuc/ze uns in Sc/wneyy / Roffbc/z

Gangzjihrig in unserer

URIGEN TENNE

Reservierung unter Tel. 08867/489

Kdsspatzenessen
Jeden Freitag von 11:00 - 15:00 Uhr, traditionelle

Késspatzen mit Réstzwiebeln und Beilagensalat

Wetﬁwursf— und Kiswarstessen
Jeden Samstag von 11:00 - 15:00 Uhr,

aus unserer eigenen Bauernmetzgerei

"Schéneg-gerKﬁse-Alm, Schénegg 6, 82401 Rottenbuch
Offnungszeiten: Im Sommer: taglich von 9:30 - 18:00 Uhr
Im Winter: Fr. - So. 11:00 - 17:00 Uhr




Bet uns ﬂt’bffﬁ i
ﬁ'ir /kﬂ/en was!
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¢ 4.2 Kilometer langer Rundlehrpfad. 4

¢ Entdecke alles ,Rund um die
Milch® an 10 Erlebnisstationen.

o Geeignet fiir Kinderwiigen und
Rollstuhlfahrer.

~Nicole E&‘bréc‘m.‘ 1

Schaukisen (Eintritt ﬁ'e[/} 4
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» Wie wird aus guter Bergbauern-Heumilch unser
Kise hergestellt?
o Kostenloses Probieren der Kiiseschmankerl.

* Von Mai bis Oktober jeden
Donnerstag (Juli und August
zusétzlich dienstags) um 11 Uhr.

* Dauer: ca. | Stunde

Kiseschule

e Zusammen mit unserer Kursleitung stellst Du

Deinen eigenen Weichkise her.
o Wir zeigen Dir, wie Du Quark und Frischkise

selbst machen kannst.

¢ Inklusive Schulungsbuch, Zertifikat und einer
ziinftigen Késebrotzeit.
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* Du kannst Deinen Kése mit nach Hause nehmen.

o Weitere Informationen und aktuelle Termine

findest Du auf unserer Homepage.

* Dauer: ca. 4 Stunden
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Erlebniswelt W :
und 5,0&3{0/4;‘2 ﬁ'ir Kinder

e Kleintiergehege mit Zwergziegen, Kaninchen & Co.

lassen Kinderherzen hsherschlagen.

o

e Austoben auf unserem Spielplatz mit verschiedenen
Rutschen, Schaukeln, Klettergeriisten und vielem mehr.

TP T TT e mma ~—

Wild: e/ze e
und gtkn?nhaus

e Besuche unser Rot- und Muffelwild in ihrem natiirlichen [+
Wildgehege. Januar bis Mirz: Jeden Samstag um i
11.00 Uhr Schaufiitterung im Rotwildgehege.

e Beobachte unsere Bienenvélker am Bienenhaus.

O AT i

e Entdecke die spannenclen Schautafeln auf dem Rundweg.

Kisekurs

o Wir zeigen Dir, wie das Késehandwerk bk
funktioniert. iy
ey 4
e Die Kursleitung zeigt die Herstellung von 2"; .“\P:E
Weichkse, Schnittkse, Joghurt, Quark und , :1'
Frischkse. 4 b Vi
: rﬁ‘%
e Inklusive Schulungsbuch und ziinftiger e 3
Késebrotzeit zum Abschluss. el
o Weitere Informationen und aktuelle Termine :

finclest Du auf unserer Homepage.

¢ Dauer: ca. 3 Stunden
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Die Umwelt liegt uns am Herzen

Unser tégliches Tun ist seit Generationen von Nachhaltigkeit geprigt. Da wir auch kiinftig im Sinne der Nachhaltigkeit
handeln und Verantwortung fiir Mensch, Tier und Natur iibernehmen méchten, haben wir uns dazu entschlossen, in unserer
Unternehmensgruppe neben dem Umweltmanagementsystem ISO 14001 auch das ,, Eco-Management and Audit Scheme -
EMAS® fiir unsere Standorte einzufithren. Dadurch sind wir in der Lage, Ressourcen intelligent einzusparen und einen wirk-

R — P

samen Beitrag zum Umweltschutz zu leisten, Kosten zu reduzieren und gesellschaftliche Verantwortung zu zeigen.

Unser erklirtes Ziel ist €55 entlang der gesamten Wertschb'pfungskette und des Produktlebens noch mehr auf den
Klimaschutz zu achten, Umweltbelastungen zu vermeiden, Ressourcen zu schonen sowie das Umweltmanagement—
1i ] system kontinuierlich zu verbessern.

,WAS WIR HEUTE TUN,
. ENTSCHEIDET DARUBER,
Loy WIE DIE WELT MORGEN AUSSIEHT*
i : Marie von Ebner-Eschenbach
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NACHHALTIGKEIT

beil der Sc/m"myﬂer Kise-Alm

Wir itbernehmen
Verantwortung!

&
So setzen unsere Heumilchbauern seit 2022 das Nach-
haltigkeitsmodul auf ihren Betrieben ein. Dieses wurde
vom Thiinen-Institut fiir Betriebswirtschaft gemeinsam mit
dem QMMllch e.V. und weiteren Akteuren der Milch-
wirtschaft erarbeitet. Mit dem Nachhaltigkeitsmodul ist es
méglich, Potenziale in den Bereichen Okonomie, Okolo-
gie, Soziales und Tierwohl fiir nachhaltige Veréinderungen

aufzudecken und gezielt an Verbesserungen zu arbeiten.

Wir gehen achtsam mit
unseren Ressourcen um!

Die Unternehmensgruppe legt seit jeher Wert auf erneu-
erbare Energiequellen. An jedem Betriebsstandort wird
Strom aus 100 Prozent erneuerbaren Quellen verwendet.
Seit 2018 ist am Hauptbetriebsstandort ein Biomasseheiz-
werk mit Hackgut zur Wirmeerzeugung im Einsatz. An
den Standorten, wie beispielsweise in Prem, Rottenbuch
oder Steingaden wird Strom aus Photovoltaikanlagen teils
fijr den Eigenverbrauch erzeugt.

Wir wollen die

=7 Artenvielfalt erhalten!

Rund um die Schsnegger Kiise-Alm in Schénegg werden

Streuobst- und Blumenwiesen angelegt. Denn diese bieten

wertvolle Riickzugsméglichkeiten fiir Insekten wie Bienen
und Niederwild wie Rehe und Feldhasen.

Wir freuen uns schon jetzt
auf den Anblick unseres
Umlandes in den néchsten

Jahren!

Wir schauen auf die
= Herkunft des Futters!

Die Basis unserer Késespezialititen ist wertvolle Bergbau-
ern-Heumilch. Thre Herstellung erfolgt seit Jahrhunderten

gleich: Im Sommer treiben unsere Bauern die Kiihe auf die

\X/iesen und Weiden ocler dle Kuhe kommen zur Sommer-

frische auf die Al

men. Die Wiesen werden gemiht, das

Gras wird getrocknet und das so gewonnene Heu in Scheu-

nen fiir die kalte Jahreszeit gelagert. Silofutter oder Futter
aus Ubersee kommen den Tieren garantiert nicht

in den Trog,
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RUCKBLICK und
AUSBLICK

Unsere Kdse-Alm in Riezlern

erstrahlt in neuem Glanz

Zwalf Milchbauern aus dem Kleinwalsertal liefern ihre wertvolle
Heumilch an die Schénegger Kéise-Alm, am 21. Januar 2022 feierten wir
die Ersffnung unseres Kasereiladens in Riezlern. Inzwischen wurde auch
das gesamte Geb#ude komplett saniert und préisentiert sich seither mit
einer modernen und ansprechenden AuBenfassade. Neben der breiten

Palette an unterschiedlichen Késesorten aus Bergbauern-Heumilch
werden in Riezlern Produkte wie J oghurt, Heumilch und Brotaufstriche,
frisches Bauernbrot, Wurst- & Wildspezialitiiten sowie unterschiedlichste
Bauemprodukte, darunter etwa Schnaps und Konfitiire, angelooten,
Zudem kénnen Einheimische und Touristen Kaffee und Kuchen oder

eine ziinftige Brotzeit in der sonnigen Stube geniefen.

Nachhaltiges Tun

liegt uns am Herzen

Unser erkléirtes Ziel in der Schénegger Kése-Alm ist es, entlang der

gesamten \X/ertschb'pfungskette und des Produktlebens au]C

den Klimaschutz zu achten, Umweltbelastungen zZu vermeiden,
Ressourcen zu schonen sowie unser Umweltmanagementsystem
kontinuierlich zu verbessern. In diesem Sinne verfolgen wir
unterschiedlichste Projekte. Erst kiirzlich haben wir in unserer

Zentrale vier Elektro-Ladesiulen installiert, um unsere Frmenflotte
unkompliziert und laufend mit sauberem Strom versorgen zu kénnen.
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Kase Alm

Wir ehren langjihrige Mitarbeiter

Im Januar 2023 zelebrierten wir unsere Firmenfeier, bei der traditionell
langjihrige und verdiente Wegbegleiter geehrt wurden. Eine besondere Ehrung
wurde unserem Bickermeister Martin Durach zuteil, der nicht weniger als 25
Jahre in unserem Betrieb arbeitet. Weiters gratulierten Inhaber Sepp Krénauer

und Geschaftsfithrer Andreas Geisler folgenden Jubilaren feierlich zu 10 Jahren
Betriebszugehsrigkeit: Johann Osl und Florian Mayer.

Wir nehmen diese Feier zum Anlass, unseren Mitarbeitern Danke fiir ihren
unermiidlichen Einsatz, ihr herausragendes Engagement und die stets

erfreuliche Zusammenarbeit zu sagen®, sagt Sepp Kronauer. , SchlieBlich

sind sie das Riickgrat unserer Firma und groBer Teil unseres Erfolgs.”

Einser-Azubi in der Schénegger Kise-Alm

Als Ausbildungsbetrieb in verschiedensten Berufen in den Bereichen Ein-
zel-, GroB- und AuBenhandel oder als Industriekaufmann/-frau freuen wir

uns dariiber, unsere Auszubildenden auf ihrem Weg zu begleiten. Ganz

3

Ausbildungsbetrieb besonders stolz sind wir jedoch immer, wenn sie die Abschlusspriifung
2 0 2 2 erfolgreich absolvieren. Im Jahr 2022 durften wir Anna Zehrer
mit einem Einser Abschluss recht herzlich gratulieren.
[-EI NSEEIE‘HZWGE?: eaiisr;ebildég Sie wird uns auch weiterhin im Privatversand eifrig unterstiitzen. L
' ) Auch unsere neuen Auszubildenden Johanna Holl und Maxim Stépel konnten wir im Herbst

willkommen heifen und freuen uns auf die gemeinsamen Ausbildungsjahre mit den beiden.

&35 Jahre Schoneqger Kise-Alm

2023 feiern wir 35-jahriges Jubildum und den Tag im Jahr 1988, als unser Griinder, Inhaber und Geschiftsfiihrer

Sepp Krénauer neben seinem Elternhaus in Rottenbuch-Schénegg, mitten im oberbayerischen Pfaffenwinkel, die
Schénegger Kiise-Alm ersffnet hat! Seit diesem 8. Mai hat sich viel getan - all das werden wir gebiihrend feiern.
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2058 - Gletschertaler
Ca. 15 Monate gereift.

Wiirzig im Geschmack. Nach alter
Tradition aus frischer Bergbauern-
Heumilch hergestellt. £
Laktosefrei - 50 % Fett 1. Tr.
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2135 - Allgauzeller 2072 - Bergblumenkise 2128 - Hohlensteiger

Kriftig-wiirzig im Geschmack. In Bergkriiutern gereifter Hartkéise - Fein-wiirzig im Geschmack.
Kennzeichnend fiir diesen 5 Monate ! wiirzig im Geschmack und cremig i Whihrend der 5-monatigen Reifezeit
gereiften Kéise ist die kirschkerngrofe A KohiE s i behutsam mit Holzasche behandelt.

Lochung, Laktosefei - 51 % Fotti, T Laktosefrei - 50 % Fett i. Tr.

Laktosefrei - 50 % Fett i. Tr.
NEUE REZEPTUR!

g, N iy
2020 - Bergler : 2030 - Uriger Bergler i 2042 - Kristallkase gL
Ca. 5 Monate gereift. Ca. 12 Monate gereift. Ca. 24 Monate gereift. Hy ;
Mild-wiirzig im Geschmack. Nach i Kuiftig-wiirzig im Geschmack. Nach i Sehr wiirzig im Geschmack. e
alter Tradition aus frischer Bergbauern- alter Tradition aus frischer Bergbauern- Mit Salzkristallen im
Heumilch hergestellt. ¢ Heumilch hergestellt. geschmeidigen Kiseteig,

Laktosefrei - 50 % Fett i. Tr. Laktosefrei - 50 % Fett 1. Tr. Laktosefrei - 50 % Fett 1. Tr.

KONIGSKASE
i &

Kisspatzenmischung i 3

Unsere wiirzige Késemischung aus ¥ T

gerileéelnemhl‘:mnllentale; Ufig}elem Bergler 20500 - Komgsl(ase 2320 - Emmentaler

u1.1' g e@ ¥R ht FHeHERL Herzhaft-pikant im Geschmack. Herzhaft-nussig im Geschmack.

K.asspatze.rl; zuﬁemem ki rf)n Genuss. Schmeckt besonders gut zu Bier Seine GroBlochung macht den

Unser Ilqe}i e.kase a.u;BErg BT i und vollmundigem Wein. i Emmentaler so unverwechselbar.

hHeuml 5 eldgnet A orien Erhaltlich als ca. 1 kg-Laib. {  Laktosefrei - Rahmstufe
ervorragend zum Uberbacken. i Laktosefrei - 50 % Fetti. T :

Laktosefrei, Rahmstufe. :

2398l - Kisspatzenmischung 200 g
23986 -Kiisspatzenmischung 400 g

Sadhure s o L4 B LAt (At AR L S EELRAT L2 Y 47@"rtrfﬂ7rrﬂ""'"-‘ T e (T e T ) rf““"“ﬂ ’m,m_nm =i Rq}ﬂﬂ‘"m 1




A

B1RG
BAUERN

i,
"

2170 - Almkise
Herzhaft-pikant im Geschmack.
Perfekt fiir die Kiisebrotzeit zu Bier

und vollmundigem Wein.

Laktosefrei - Rahmstufe

Klosterkivche S z‘einjaa/en

Das Herzstiick Steingadens, dem Ort in dem
die Schénegger Kise-Schmanker! reifen, ist die
ehemalige Klosterkirche mit ihren méchtigen,
weiB gekalkten Tiirmen. Historiker nennen das
Welfenmiinster ein ,aufgeschlagenes Buch der
Kunstgeschichte. Die wichtigsten Epochen
haben sich hier auf harmonische Weise verewigt,
von der Romanik bis hin zur Moderne. Die
prachtvollen Deckengemilde im Hauptschiff
sind in der Barockzeit entstanden, die vielen
Putten kiinden von der Leichtigkeit des Rokoko.
Ein besonderer Hshepunkt ist der gotische
Kreuzgang.

;\Aonika Kﬂ“‘kowSki

Foto:

Unser Klosterkése, eine zart-cremige Spezialitit in Doppelrahmstufe, wurde nach dem 1147
gegriindeten Kloster Steingaden benannt. Den Kiise ziert ein Bild, das auf einen Kupferstich
des Kiinstlers Matthéus Merian zuriickgeht. Es zeigt das Kloster um 1644.

. POITEE APy TR T LT P T oty O 1 5 ST N T -

2160 - Alprahmbkise

Sahnig-mild im Geschmack.
Schmeckt hervorragend zu Wein oder
einfach als Zwischenmahlzeit.

Laktosefrei - Rahmstufe

2084 - Klosterkise

Zart-cremig im Geschmack.
Benannt nach dem 1147 gegriindeten
Kloster Steingaden.

Laktosefrei - Doppelrahmstufe




2101 - Rotweinkise
Fein-wiirzig im Geschmack.

Der Kiise wird nach der Reifezeit
in Rotwein eingelegt.

Laktosefrei - 48 % Fett i. Tr.

2110 - Hirtenkése
Mild-fein im Geschmack.
Aufgrund der Fettreduzierung fiir
ernihrungsbewusste Kiiseliebhaber
bestens geeignet.

Laktosefrei - 35 % Fett i. Tr.

2130 - Almwiesenkise

Mild-wiirziges Aroma.

Der Name leitet sich vom Ge-
schmack nach saftigen Wiesen ab.
Laktosefrei - 48 % Fett 1. Tr.

8 (A htm tay il m h ik kalase NP L SR R sd b ARELEE AL NRTL ik iy (A m-_w.-,-w’.“:vm.,r_rrum,,,,.‘.,,,q-w;m.
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2114 - Almbliitenkise
Mild-wiirzig im Geschmack.

Umhiillt und veredelt mit einer kost-
baren blumig-duftenden Almbliiten-

mischung,

Laktosefrei - Rahmstufe

2133 - Raucherkise
Wiirzig im Geschmack.

Nach der Reifezeit wird diese Spe-
zialitét schonend iiber Buchenholz
geréiuchert.

Laktosefrei - 48 % Fett i. Tr.

1810 - Kénig Ludwig
Bierkise

Mild-wiirzig im Geschmack.
Nach alter Tradition aus

Bergloauern-Heumilch hergestellt.
Laktosefrei - Rahmstufe

2116 - Holzerkise

Wiirzig im Geschmack.
Etwa 4 Monate gereift. Er besticht

durch seine markante Holzrinde.

Laktosefrei - Rahmstufe

-

2150 - Heumilch-Alpkise
Wiirzig-delikat im Geschmack.

Die gleichméBige Bruchlochung sowie
sein hervorragendes Aroma machen
ihn einzigartig,

Laktosefrei - Rahmstufe

-l

22618 - Heumilch-RaBkas
Kréiftig-wiirziger Schnittksise.

Durch eine spezielle Reifung erhlt er
seinen unvergleichlichen Geschmack.

Laktosefrei - 45 % Fett i. Tr.

e e S
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2086 - Alpengliihen ¢

r f Scharf im Geschmack. é

{ Das feurige Aroma wird dem Alpen- E i

iy glithen durch die vielen kleinen } -

Chilistiickchen verliehen.
Laktosefrei - Rahmstufe
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2102 - Holunderkise
Sahnig-mild im Geschmack.
Mit frischem Joghurt und Holunder-

bliitensaft verfeinert.

Laktosefrei - Rahmstufe

2164 - Riibli
Erfrischend im Geschmack.
Reiner Karottensaft verleiht diesem
Schnittkése seine leuchtende
Sommerfarbe.

Laktosefrei - Rahmstufe

2062 - Senfkase

Die nussig-milden Aromen der gelben
Senfksrner werden vom sahnig-milden
Geschmack der Kisespezialitiit aus
100 % Bergbauern-Heumilch

umsch]ossen.

Laktosefrei - Rahmstufe

ans iy Aifesiateiabare asudidiy . seibitacis WIS L SENSRLE Ly OV O LAbRNE AR AAA S AL iR un e i) 51!1‘-'_\'!\’5.’ LI | . iy

2146 - Pfefferkise
Whirzig-pikant im Geschmack.

Mit ganzen roten und griinen Pfeffer—
kérnern veredelt.

Laktosefrei - Rahmstufe

2142 - Gipfelstiirmer
Aromatisch-wiirzig im Geschmack.
Der ,,Gipfel der Geniisse” entsteht
durch die Zugabe von ausgesuchten

Bergkr‘eiutem.
Laktosefrei - Rahmstufe

2182 - Bockshornkleekiise
Herzhaft-pikant im Geschmack.

Ein rotgeschmierter Schnittkéise mit
feinen Bockshornkleesamen im Teig,

Laktosefrei - Rahmstufe

2074 - Vulkankise
Leichte Schérfe an der Rinde,

die sich jedoch im cremig-weichen
Késeteig schnell auflsst.
Laktosefrei - Rahmstufe

2148 - Paprikakise
Fruchtig-mild im Geschmack. ;
Mit roter und griiner Paprika verfeinert. fe i
Laktosefrei - Rahmstufe ):

2180 - Kiimmelkise
Herzhaft-pikant im Geschmack.

Ein rotgeschmierter Schnittkéise mit
feinem Kiimmel im Teig,

Laktosefrei - Rahmstufe
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weiBe Edelschimmel und sein feiner,

ausgereifter Geschmack.

Wihrend seiner Reifezeit entsteht der
Rahmstufe, 250 g-Stiick

27801 - Heumilch-

Camembert

=

ceceseceseccccesesssessscssccesesesccsssscses

er
Alm
WEICHKASE

99

Schone
Kdise




27811 - Waldertraum 2614 - Heumilch-Brie 2662 - Heumilch-

Der Geschmack und die verwendete Eine Spezialitiit mit weifem Edel- Walnussbrie
! Rotkultur erinnern an die heimischen schimmel und einem geschmeidig- S D Heioleh knackigen Walniisse im
o Herbstwiilder, diese gaben dem Wl- rahmgelben Téig. Er bezaubert durch zart-gelben Teig lassen diesen Which-
dertraum seinen Namen. i seinen mild-aromatischen Geschmack. s s i s e e A b e {
Rahmstufe, 250 g-Stiick Rahmstufe R e
: : Rahmstufe _’
4

BACK-
M&ﬁ%ﬂ'{'

£y

27841 - Back-Camembert 27617 - Blauer Vasall 27607 - Bauernstolz

i Ein schmelzender Kisegenuss in Cremiger Weichkise mit Doppelrahm- i Ein rotgeschmierter Weichkéise mit wei-
goldbrauner Panade. Unser Back- stufe. Sein wiirzig-delikates Aroma Bem Edelschimmel, der die Herzen von
i Camembert aus Bergbauern-Heumilch i erhilter durch den feinadrig im Kése Kiiseliebhabern und Feinschmeckern

: lasstsichin der Pfanne oderim Ofen verteilten E&elpilz. hoher schlagen laisst.

zubereiten. Rahmstufe, 100 g-Stiick Doppelrahmstufe, 180 g-Stiick 50 % Fetti. Tr,, 280 g Stiick

27201 - Heumilch- 27311 - Heumilch- 27511 - Heumilch-
Stangenkiise i Kleinlimburger i Romadur

Mit Essig, Ol und Zwiebeln verfeinert Urspriinglich stammt der Kleinlimbur- Der mit zunehmender Reife pikante

wird aus dieser rotgeschmierten baye- i geraus der Grafschaft Limburg, Seine {  Weichkéise mit Rotschmiere gehsrt zu
rischen Késespezialitiit eine herzhafte i zweite Heimat hat er heute in Siid- i denaltesten Weichkisespezialititen
Mahlzeit. deutschland gefunden. aus Bayem.

Rahmstufe, 450 g-Stiick i 40 % FettiTr., 200 g-Stiick i Rahmstufe, 100 g:Stiick

LA
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B UTTER und 45131 - Almbutter b
BROTAUFSTRICHE =i |

Sauerrahm hergestellt und erhalt |
lEid : dadurch ihr einzigartiges Aroma.
e i 200 gStiick

4514 - Butterschmalz

Butterschmalz ist ein reines Naturpro-
dukt ohne Konservierungs- und Zusatz-
stoffe mit unverfélschtem Geschmack . b
nach Butter. Perfekt zum Braten und s =
Backen geeignet.
- i Ethaltichals 300 g-Glas
. i oderimBlock
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45914 - Bauern . 46034 - Barlauch . 46044 - Paprika

Brotaufstrich i Brotaufstrich i Brotaufstrich -
Der Frischkiise weist ein frisches, mildes Milder Frischkiise und feiner Bérlauch Dieser pikante Brotaufstrich wird mit
bis leicht rahmiges Aroma auf. machen diesen pikanten Brotaufstrich roter und griiner papril(a verfeinert. ;
Doppelrahmstufe, ca. 250 g-Becher zum Hochgenuss. Idealer Begleiter ist Doppelrahmstufe, ca. 250 g-Becher

unser ofenfrisches Bauernbrot.

Doppelrahmstufe, ca. 250 g-Becher

fo

b4
e

46004 - Alpler
i Brotaufstrich
_— ! Dieser pikante Brotaufstrich,

/’ b\ X ! 3 i : Foae,
& 4} :  verfeinert mit Schnittlauch und & ol , Wy, -
f s e 3 .

| A : Alpenklfiutern, schmeckt auch J i
P ;i ,,Nicht-Alplem“ hervorragencl.. -

! 3 : Doppelrahmstufe,
ca. 250 g-Becher

o e

s

o

{ i, o

46114 - Meerrettich
Brotaufstrich

Wenn wiirziger Meerrettich auf zarten
rahmigen Frischkise trifft, entfaltet sich
der frisch-freche Geschmack
dieses Brotaufstrichs. L
Doppelrahmstufe, ca. 250 g-Becher

i
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2936 - Ziegenlaib
Whhrend ihrer ca. 2 - 3 monatigen
Reifezeit erhlt diese Kéisespezialitiit
ihre typische, urige Naturrinde und
ihren milden, ausgeglichenen

Geschmack.
Laktosefrei - 50 % Fett i. Tr.

100 % Ziegenmilch

29161 - Ziegenrsllchen

In Schnittlauch gehiillt findet dieses
Produkt aus reiner, frischer Ziegenmilch
die Vollendung, Eine Packung enthalt
ein Ziegenréllchena100 g,

45 % Fett 1. Tr.

100 % Ziegenmilch

29381 - WeiBe Edelziege
Durch die erstklassige Ziegenheumilch

und die intensive Pflege erhalt sie den
cremig-weichen Kiseteig sowie ihr

typisches Aroma.
45 % Fett 1. Tr., 180 g-Stiick

100 % Ziegenmilch

29431 - Edelziege in Ol-
scharf
Die Chili-Knoblauch-Mischung ver-

leiht dem gereiften Ziegenweichkiise in
Ol seine scharfe Note. Er eignet sich
perfekt zum Verfeinern von Salaten.
Ca. 170 g-Becher

100 % Ziegenmilch

I i i s b s S EARAE Lo N L I ek {CERealtanint Al EETRT d iy ooy AARDSSE ABES Ll <7?"hmrq,. s ’.‘!‘w‘m_
WRT e
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100 % Schafsmilch

2914 - Schafsraucherkise

Ein aromatisch geriucherter Schnitt-
kiise, der mit Sorgfalt gekiist und
danach leicht geréduchert wird.

45 % Fett 1. Tr.

29180 - Ziegenkisetorte

Durch die ausgewogene Whirzung mit
feinen Krtiutern ist diese Ziegenmilch-
spezialitit ein Blickfang fiir jede Kése-
tafel. Exhaltlich als 1 kg-Laib.

45 % Fett 1. Tr.

100 % Ziegenmilch
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2140 - Barlauchfriihling

Whirzig-pikant im Geschmack.
Dem Kﬁseteig werden zur Geschmacks-

verfeinerung feinste Barlauchkriuter

zugegeben.

Laktosefrei - Rahmstufe

Nur im Friihling lieferbar!

2104 - Kiirbistraum
Mild-wiirzig im Geschmack.

Echte Kiirbiskerne bestimmen den
Geschmack und das Bild dieses Kises.
Laktosefrei - Rahmstufe

Nurim Herbst lieferbar!

2158 - Nussknacker

Die vielen knackigen Walnussstiickchen

im Késeteig haben diesem Saisonkiise
den Namen gegeben.
Laktosefrei - Rahmstufe

Nurim Winter lieferbar!
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2666 - Heumilch-

Bérlauchbrie

Mild-aromatisch im Geschmack.
Mit Barlauchkriutern im

Kiseteig veredelt.
Rahmstufe

Nur im Frithling lieferbar!

2120 - Raclettekise

Unser Raclettekiise hat einen geschmei-
digen, goldgelben Teig und ein sehr gutes

Schmelzverhalten. Er iiberzeugt mit sei-

nem feinen, rahmig-pikanten Geschmack.

Laktosefrei - 48 % Fett i. Tr.

Nurim Winter lieferbar!

Kﬁsefondue
Ein heif dampfendes Késefondue

wiirmt behaglich von innen und
macht einen Winterabend erst so
richtig gemiitlich.

Die Schénegger-Kiiseauswahl
macht den herzhaften Winter-
klassiker zu einem besonderen
Geschmackserlebnis.
Laktosefrei, ca. 600 g-Beutel
23995 Késefondue Natur
23996 Kiisefondue Bergkriiuter

Nur im Winter lieferbar!

2066 - Sommerduett
Mild-wiirzig im Geschmack.

Wird mit kleinsten Tomatenstiickchen
und Basilikumkréiutern im Teig und auf

der Rinde verfeinert.
Laktosefrei - Rahmstufe

Nur im Sommer lieferbar!

27831 - Kiisegold
Diese Camembert-Spezialitiit ist ganz
einfach und schnell im Ofen zubereitet
und ist die perfekte Mahlzeit fiir jeden
Anlass.

Rahmstufe, 300 g-Stiick

Nurim Winter lieferbar!

97721 - Heumilch-
Mozzarella
Unser Heumilch-Mozzarella zeichnet

sich durch seinen hervorragenden zart-
milden, leicht stuerlichen Geschmack
und eine feinfaserige Struktur aus.

40 % Fett 1. Tr., 100 g-Stiick.

Nurim Sommer lieferbar!

2664 - Heumilch- g
Pistazienbrie B
Seinen Namen verdankt dieser Heumilch-

brie feinsten Pistazien, die im Kéiseteig

eine optimale Verteilung aufweisen.

Rahmstufe

Nur im Winter lieferbar!

.
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geschiitzte KASE

SPEZIALITATEN

Roquefort AOP

Der Roquefort reift drei Monate im
Kalkstein der Berghshlen des Comba-
lou in einem einzigartigen, natiirlichen
Klima. Laktosefrei - Rahmstufe,

29341 - 700 g-Stiick

29346 - 100 g- Stiick

100 % Schafsmilch

32030 -

Trentingrana DOP

Herzhaft-pikant im Geschmack.
Perfekt zum Verfeinern aller Arten
von Nudelgerichten.

Laktosefrei - 32 % Fett 1. Tr.,

ca. 250 g-Stiick

2930 - Schaferlaib

Ossau Iraty AOP - Whhrend seiner
Reifezeit von 6 Monaten erhlt diese
Spezialitiit ihre urige Naturrinde und

ihren delikaten Geschmack.
Laktosefrei - 50 % Fett 1. Tr.

100 % Schafsmilch

29101 - Feta g.Ul.

Unser griechischer Fetakiise wird ca.
3 Monate in Salzlake gereift und aus
Schafs- & Ziegenmilch von freilau-
fenden Theren hergestellt Der frische,
salzige Geschmack wird vom feinen
Aroma nach Mittelmeergréisern
untermalt. Rahmstufe, 200 g-Stiick

46014 - Obazda g.g.A.

Eine typisch bayerische Spezialitit.
Die herzhaft gewiirzte Kéisezubereitung

aus Camembert eignet sich hervorra-

gend fiir eine urige Brotzeit.

Doppelrahmstufe, ca. 250 g-Becher
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60362 - Probierkorb
Kise, mild

In diesem zart-feinen Késekorb I d

erhiltst Du je ca. 150 g; l/tn

Riibli, Gipfelstiirmer,

Holunderksise und Alprahmkése. G E S C H E N K KO R B E

e s e T S =i =

By
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60361 - Probierkorb {60336 - Probierkorb {60368 - Probierkorb
Kise, wiirzig Brotaufstrich Weichkise

In diesem herzhaften Késekorb erhltst i Duerhaltst f}"Brotaufstricl'\e im Korb, i Indiesem zart-feinen Késekorb erhaltst
Du je ca. 150 g: Almbliitenkise, Allggu- i je ca. 250 g: Alpler, Obazda, Paprika- : Duca.150 g Heumilch-Brie, ca. 150 ¢

zeller, Gletschertaler und Bergler und Meerrettich-Brotaufstrich. Heumilch-Walnussbrie, 180 g Blauer
5 Monate gereift. i Vasall und 250 g Whldertraum.
.f- an an Stl ge Anderungen emzelne(; '.
' Geschenkbestanclteﬂe der Krbe o jf
- Korbvarianten behalten wir uns vo ((

60543 - Schmankerlkorb 60542 - Allgauer 60545 - Bunte

Mit unserem Schmankerlkorb werden Spezialitﬁtenl(orb Kﬁsevielfalt

GenieBer mit jeweils ca. 250 g Riibl, Im Allgéuer Spezialititenkorb mit jeweils Késefreunde werden die Variation aus
Pfefferkiise, Almbliitenksse, Allgiuzeller, ! ca 250 g Alprahmkiise, Almbliitenkise, jeweils ca. 250 g Holunderkse, Riibli,
Alprahmkiise sowie 250 g Heumilch- Allgguzeller und 250 g Heumilch- Allgsuzeller, Gipfelstiirmer, Alm-
Camembert, 2 Paar Landjéigern, | Paar Camembert sowie 500 g Bauernschinken bliitenkéise und unserem Alprahmkise
Kaminvurzen und unserem 0,51 ¢ am Stiick und 200 g Zwiebelleberwurst i lieben!

Hausschnaps verwshnt. ¢ im Glasist fiir jeden etwas dabei.
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Schweine

Beste Heumilchmolke von der ~ §
Schénegger Sennerei wird an D
die Schweine von Familie Rief |

HEUFLEISCH IESGEt

OHNE GENTECHNji

Kijhe, Firsen

Schénegger Milchkiihe erhalten

zur Fﬂtterung frisches Gras
oder Heu
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Metzgerei

Nur bestes Fleisch von den Kiihen der i
Schénegger Milchlieferanten und den AL ]

Schweinen von Familie Rief ergeben das .

reinste Schénegger Heufleisch ¢
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Landwirtsfamilie Rief

Ludwig und Anja Rief aus Opfenbach im Allgau kiimmern sich
um die Aufzucht der am Hof geborenen Ferkel und Schweine.
Diese werden mit frischer Heumilchmolke, die bei der Késeherstel-
lung in unseren Sennereien anfillt, gefiittert. Ludwigs Vater Paul
hat auch schon bevor er den HO]c ﬁbergeben hatte, seine Bergbau-
ern-Heumilch an unsere Késerei geliefert. Damit ist die langjihrige
Partnerschaft mit der Schénegger Kése-Alm bereits in die niichste
Generation iibergegangen.

Das hervorragende Fleisch dieser Schweine sowie das der Rinder
unserer Heumilchbauern wird an unsere hauseigene Bauernmetz-
gerei, dem Pschorrhof, sowie unserem Partner Waldburger Schin-
ken geliefert. Dort werden die besonderen Wurst- und Fleischspe-
zialitdten aus reinstem Schénegger Heufleisch hergestellt.

HEUFLEISCH
5lnezza/afmfen

Bauernmetzgerei Pschorrhof

Unweit von unserem Stammhaus der Scl’zb’negger K-
se-Alm in Schénegg befindet sich unsere hauseigene
Bauernmetzgerei am Pschorrhof.

In unserem modernen Betrieb steht Qualitét an erster
Stelle. Das echte Handwerk, traditionelles Wissen
und langjihrige Erfahrung machen unsere Fleisch-
und Warstwaren zu einer besonderen Spezialitit. In
Zusammenarbeit mit regionalen Metzgereien wird
nur Rindfleisch von Heumilchkiihen ausgesuch-

ter Bauern, die ihre Bergbauern-Heumilch an die
Schonegger Kiserei liefern und das Schweinefleisch
von Familie Rief in Opfenbach (Allgiu) zu unserem
Heufleisch verarbeitet.

Waldburger Schinken aus dem Allgiu

In echtem Handwerk, mit Geschicklichkeit, traditionellem Wissen und Achtsam-
keit in Verbindung mit modernen Technologien erzeugt Waldburger Fleisch- und
Whrstwaren von héchster Qualitit. Deren tiégliche Aufgabe besteht darin, die
Kunden nur mit besten Produkten zu verwshnen. Die Produkte von Walclburger

Schinken sind Teil der Allgéuer Lebensart.
Thre unverwechselbare Charakteristik verdanken sie alten, iibermittelten
Familienrezepturen und den bewéhrten Materialien der Fleischzubereitung,

die sehr viel Geduld und Zeit erfordern. Deren Schinken- und

Whirstspezialititen sind das Ergebnis aus einer engen Zusammenarbeit von Menschen, die jeden Tag ihr ‘
Bestes geloen. Vom verantwortungsvollen Erzeuger bis zur Lieferung zum Kunden, jecler weilf was er tut, S/ Can
und alle wollen das beste Ergebnis fiir den Verbraucher erzielen. / L=

,Walclburger steht fiir Tradition, Handwerkskunst und Qualitét!“

"% AUS REINSTEM x5,
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HEUFLEIS CH
__Spezialititen

g 53070 - Késwurzen
kd R ; : el B Schénegger Emmentaler, ausgewihlte
ég, “ ' Gewiirze und die feine Buchenholz-
g y o ; {
’/ ke réiucherung machen die Késwurzen aus _
2 4 A z : 3 Rind- und Schweinefleisch zu einer X
» .;. i il A besonderen Spezialitiit.
e 2 Paar, ca. 250 g t,"‘
:
A ;,I
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Bauernschinken

Ausgesuchte Schinkenteile werden
auf traditionelle Weise zunéchst
trocken gepékelt und danach langsam
iiber Buchenholz im Kaltrauch-
vex‘fal‘tren geria'uchert.

53012 - am Stiick, ca. 500 g

53025 - geschnitten, 150 g

53051 - Hartwurst

mit Kiimmel

Nach einem traditionellen Hausrezept
wird die Hartwurst mit Kiimmel nur
mit ausgewiihltem Rind- und Schweine-
fleisch hergestellt.

Am Stiick, ca. 300 g

53111 - Leberkise im Glas

Der Leberkise wird mit feinem Briit
und kleiner magerer Fleischeinlage ver-
edelt und darf bei keiner bayerischen
Brotzeit fehlen, besonders als Beilage
auf unserem Bauernbrot. Im Glas auch

perfekt fiir unterwegs.
Im Glas, 200 g

8 (A htm tay il m h ik kalase NP L SR R sd b ARELEE AL NRTL ik iy (A m-_w.-,-w’.“:vm.,r_rrum,,,,.‘.,,,q-w;m.
r IR s h Edd ¥ ARl sAy

Karreespeck

Der zarte Schweineriicken wird trocken

gesalzen, mit ausgewéhlten Gewiirzen
verfeinert, langsam gerﬁuchert

und etwa 8 Wochen luftgetrocknet.
Whirzig, rustikal und doch zart.

53210 - am Stiick, ca. 300 g

53205 - geschnitten, 150 g

53045 - Kaminwurzen
Die Spezialitiit aus Allgguer Rind- und
Schweinefleisch wird schonend iiber
Buchenholz geréiuchert und anschlie-
Bend luftgetrocknet.

1 Paar, ca. 200 g

53228 - Bauchspeck
Traditionell wird der Schweine-

bauch von Hand mit einer geheimen
Gewiirzmischung gesalzen, iiber
Buchenholz und Wacholderbeeren
schonend geriiuchert und anschlie-
Bend luftgetroc]met.

Am Stiick, ca. 300 g

22 A EEed o

53035 - Landjéiger &

Die Landjéger aus bestem Schweine- .
und Rindfleisch werden mit erlesenen
Gewiirzen verfeinert, sanft geréiuchert
und luftgetrocknet. e
2 Paar, ca. 160 g R

A

53091 - Zwiebel-

leberwurst im Glas
Gediinstete Zwiebeln geben dieser
hausgemachten Zwiebelleberwurst aus
bestem Allgsuer Schweinefleisch ihren
delikaten Geschmack.

Im Glas, 200 ¢

53101 - Grieben-

schmalz im Glas

Dieser leckere Brotaufstrich mit
Grieben wird mit knackfrischen Rast-
zwiebeln verfeinert. Auch geeignet zur
Zubereitung von Bratkzartoffeln und
vielem mehr.

Im Glas, 200 g
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WILDFLEISCH
 Spezualiditen.

52510 - Hirschrohsalami 52525 - Hirschschinken

Diese Spezialitiit aus magerem Hirsch- Edle Hirschschlegelteile werden mit ‘
und Schweinefleisch wird mit edlen Meersalz und Gewiirzen wie Rosmarin, :
Naturgewiirzen verfeinert, iiber pfeffer und Kardamom verfeinert und

Buchenholz geréiuchert und an- ¢ anschlieBend zwei Monate lang

schlieBend luftgetrocknet. luftgetrocknet. ‘

Am Stiick, ca. 300 g i Am Stiick, ca. 220-350 ¢

52500 - Hirschwurst
Die sehr rustikale Wirstspezialitit mit einem hervorragenden, kriiftig-wiirzigen
Geschmack wird aus bestem Hirsch- und Schweinefleisch hergestellt. Da diese
Hirschhartwurst heiBgeriiuchert, getrocknet und danach eine Woche im Kaltrauch
schonend nachgeréuchert wird, ist dieses Spitzenprodukt so vollkommen. Ideal
geeignet fiir eine richtig ,, ziinftige” Brotzeit. Das Hirschfleisch fiir die hausgemachte
Spezialitiit stammt aus einem regionalen Jagdgebiet im Umkreis der Wieskirche und
wird im Pschorrhof in Rottenbuch hergestellt.

Am Stiick, ca. 250 g
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52610 - Rehrohsalami

Nach einem alten Hausrezept wird die
Spezialitit aus Reh- und Schweine-
fleisch mit edlen Naturgewiirzen ver-
feinert, iiber Buchenholz gerﬁuchert
und 3 Wochen lang luftgetroclmet.
Am Stiick, ca. 300 g

52002 - Wildpeitschen
Die herzhaften Wildpeitschen werden
aus Hirsch-, Reh- und Schweinefleisch
hergestellt und mit einem traditionellen
Verfahren iiber Buchenholz geriiuchert.
1Paar, ca. 100 g

52720 -
Wildschweinschinken

Magere Oberschalen werden mit
Meersalz und Naturgewijrzen veredelt
und anschliefend abwechselnd leicht
ger{a'uchert und qutgetrocknet.

Am Stiick, ca.170-300 g
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52810 - Gamsrohsalami

Die Gamsrohsalami wird aus magerem
Gams- und Schweinefleisch hergestellt.
Verfeinert mit edlen Naturgewiirzen
wird sie geriiuchert und 3 Wochen lang
luftgetroclmet.

Am Stiick, ca. 300 g

52710 -
Wildschweinrohsalami

Die Spezialitit aus Wildschwein- und
Schweinefleisch wird mit ausgesuchten
Naturgewiirzen verfeinert, iiber Bu-
chenholz geria'uchert und luftgetroclmet.
Am Stiick, ca. 300 g

T AT ;]‘rv-\uﬁ“-‘wﬂ'ﬂ¥m}'._ )

52835 - GamsbeiBer

Diese feinksrnigen Rohwiirstchen aus
magerem Gams- und Schweinefleisch
werden mit Naturgewiirzen verfeinert,
iiber Buchenholz gerﬁuchert und
luftgetroclmet.

2 Paar, ca. 170 g

52905 - Wildlandjéger
Die Wildlandjiiger aus magerem
Hirsch-, Reh- und Schweinefleisch
werden mit edlen Gewiirzen verfeinert,
iiber Buchenholz geréiuchert und luft-
getrocknet

2 Paar, ca. 180 g
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Extra

SCHMANKERL

.

i 53701 - Bauernbrot {

Nach altem Natursauerteig- ti

rezept von Katharina Krénauer E :

(Mutter von Sepp Kronauer) l'."

P 750 g-Laib {

|

: !

i

|

; E : ) s
: 53741 - Knabbertaler i 53746 - i 53736 - Schiittelbrot ¢
Das knusprige Roggenmischfladenbrot Gl‘l ssini mit Rosmar in Knuspriges Fladenbrot aus Rf)ggenmehl,
! mitfeinen Kiirbiskernen und Sesam : i Fyeakrai ¢ Whsser, Hefe, Salz und Gewiirzen. Es ist |
Ju TN : i i Deas knuspnge Gebick ist ein bekanntes : . o - f
¢ Istimmer lmackfnsch und ladt zum H ; ! i S lange haltbar und wird traditionell mit !
: : 3 : Appetithdppchen und ein traditioneller 4 Ks d Wi | !
i Zugreifen ein. : | TR ¥ : peck, Kéise und Win serviert. Y
: Pl : Bestandteil der norditalienischen Kiiche. P900 g-pack :
TR {900 gPack
: : : {
3 : 3 b
4
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® - Feigen -

* SENFSAUCE/A
y 3

53351 -

Feigen-Senfsauce

Frische Feigen und saftige Gurken bilden
die Grundlage fiir dieses auBerordent-
liche Geschmackserlebnis. Besonders
schmackhaft zu wiirzigem Hartkéise.

180 g:Glas

292061 -
Kisebillchen Natur

In kstliches Pflanzens| eingelegt.
Die ,Ballchen” eignen sich erstklassig
fiir gemischte Salate oder als Beilage.
45 % Fett . Tr., 200 g-Glas

5 &r =

53406 - Nudeln Welle

Die Nudeln mit Welle passen optimal
zu Saucen mit Stiickchen. Die Pasta
aus HartweizengrieB wird mit 30 %
frischen Eiern hergestellt.

500 g-Pack

- Marillen -

SENFSAUCE 2

5336l -

Marillen-Senfsauce
Der frische, saftige Geschmack der

Mearille vereint mit dem Duft von feinen

Mandeln schmeckt am besten in Kombi-

nation mit Schafs- und Ziegenkise.
180 g-Glas

29271 -

Oliven, gefiillt

Griechische Oliven werden mit Frisch-
kiise gefiillt und in késtliches Pflanzen-
6l eingelegt.

45 % Fett . Tr., 200 g-Glas

Iy *v"-ﬁqfﬁ" "‘_ﬂ“i f"-‘“‘"-",'?m"ﬁ‘ e, ;y',c’»"rtrmrﬂ“"vv" T T e (T R r‘f“""“—n "m_\ﬂbxp W B“MW 5
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53416 - Bandnudeln

Die Bandnudeln werden aus Hart-
weizengrieB und 30 % frischen Eiern
mit viel Liebe hergestellt. Sie werden
schonend getrocknet und verpackt.
500 g-Pack

-
© - Weintrauben -

‘ SENFSAUCE
&

53371 -

Weintrauben-Senfsauce

Die roten Weintrauben verleihen ihr
eine leichte Siife und eine aromatische
Note. Geniefe die fruchtig siiBe Senf-
sauce zu Weich- und Schnittkése.

180 g-Glas

29281 -

Kirschpaprika, gefiillt
Pikant-siiBliche Kirschpaprika wird
mit Frischkse gefiillt und in késtliches

Pflanzensl eingelegt.
45 % Fett 1. Tr., 200 g-Glas
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53542 - Bayerischer

Bliitenhonig
Goldgelb, blumig-mild
500 g-Glas

il
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— Jaller

Badische Schaarcharmdi

)0% Wonfidiise exlea-
q',uo" it MM

53311 - Schwarzkirsche

Vollreif geerntete Badische Schwarzkir-
schen werden liebevoll von Hand geriihrt
und im offenen Kupferkessel gekocht.
Konfitiire extra, 330 g-Glas
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53533 - Bayerischer

Waldhonig
Hell- bis dunkelbraun,
wiirzig-aromatisch

500 g-Glas

— Faller

Afu'{lwu

ot Wonfideise extea -
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53321 - Aprikose
In der Sonne des Siidens gereifte Apri-

kosen werden im offenen Kupferkessel

schonend zu késtlicher K.onfitilre gekocht.

Konfitiire extra, 330 g-Glas
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Warum kristallisiert Honig?

Die Kristallisation von Honig ist ein natiirlicher
Prozess und ein Merkmal fiir gute Qualitst. Honig
besteht aus den Hauptbestandteilen Frucht- und
Traubenzucker. Wenn Honig einige Wochen
gelagert wur(le, fiingt der Traubenzucker an zu
kristallisieren. Das kann aber durch schonendes
Erwérmen im Wasserbad bei etwa 40° C riickgéingig
gemacht werden. Ist der Honig nach mehreren
Wochen bzw. Monaten immer noch fliissig, ist das
ein Anzeichen, dass er hitzebehandelt wurde und
wahrscheinlich nicht die Qualitit eines
naturreinen Honigs besitzt.

Naturprodukt Honig

Unsere Honigsorten sind echte Naturprodukte
von feinster Qualitiit und garantiert aus Bayern.
Da sie nur aus dieser Region stammen, ist es von

der Witterung im Sommer abhéingig, welche Sorten
wir liefern kénnen. So bevorzugen die Bienen in
heiBen Sommern die kithlen Wilder und

in eher milden die Bliiten- und

Kréutervielfalt der Almwiesen.

— Faller

Erdleece

0% lﬁ:u{uf«a trlca- o

53301 - Erdbeere

Handverlesene vollreife Erdbeeren wer-
den schonend im offenen Kupferkessel
zu hochwertiger Konfitiire gekocht.
Konfitiire extra, 330 g-Glas
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- 55411- - 55421- 55301 - - 55511 - Hoftrunk
St. Mag dalener Weiﬁburgunder Allgﬁuer Buble Eierlikér der Spitzenklasse mit

Siidtiroler Rotwein aus einem i Siidtiroler WeiBwein. ¢ Des Allgiuer Biible Bayrisch le.icht cren.liger Kombrrg
Cuvée der autochthonen Passt gut zu leichten Vor- Hell verfijgt l'iber einen gOH' SHET };terrllch hellgelber.l Farbe
S TRAL G CONER R T ) i speisen und Fischgerichten, hellen Glanz. Dieses Bier ver- und einem uniibertrefflichen
Lagrein. Passt besonders zu wird auch gerne als Aperitif i trigt sich gut mit mild-wiirzigen Geschmack.

Nudelgerichten und leichten getrunken. Speisen. Junge Weichkiise und 0,35 Flasche -
Fleischspeisen. i 0,75 |-Flasche - milde Schnittkéise schmecken Alkoholgehalt 20 %

0,75 l-Flasche - Alkoholgehalt 135 % hervorragend dazu. :

¢ Alkoholgehalt 13,5 % §05 [-Flasche -

: : i Alkoholgehalt 4,7 %

g :
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Alte -
MARILLE

| SHRIST BIRNE

Hausschnaps { H.mf;:'l:mps 55685 - 55680 -
Milder, .1.(larer Hausschnaps .I \r' Alte Marllle Alte Wllllams
: der Schanegger Kase-Alm, JI :-. In der Nase sorgt die Marillen- Christ Birne

nm::ﬁl;?gjﬂﬁ::i‘lﬁ:ma | spezialitiit fiir ein wahres Duft- Sonnenverwshnte Friichte
Alkoholgehalt 34 %' e erlebnis. Intensiv-fruchtig mit werden fiir die Herstellung des
55641 - Hausschnaps 0,021 ' leicht blumigen Noten. Am i feinen Destillats verwendet.

{ i Gaumen entfaltensichdann i Nachder Lagerung im Steingut
55631 - Hausschnaps 0,51 3 @ % Marille ¢ die charakteristisch vollmundi- } kommit der A

Spirizuose mit
B afllngenchoect

PR i gen [one miteinerdezenten  : mehrere Monateins Holzfass.

}iﬁﬁﬁgkﬁm I o 0,51 J | SiiBe und Holzfassnote. 05 |-Flasche -
e ] — R G : Alkoholgehalt41 %

S e o, wr."']

o | © Alkoholgehalt 41%
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Kdse Alm

Naturtalent Molke

Molke gilt als Geheimtipp bei Sportlern, Fitnessbegeisterten und zur
Unterstiitzung der Ksrperfettreduzierung, Ca. 10 ¢ Molkepulver mit
Whsser angeriihrt ergeben ein Glas (ca. 250 ml). Das regelméBige

MOLKE/IDRIN KS
MOLKESUPPE

{ Molkepulver

: Pfirsich-Maracuja
t 51175-100 g

i 51171-500 g
51170 -1000 g
Nachfiillbeutel

VLol
SChWﬁI‘ZG

i Johannisbeere
: 51165-100 g

t 51161-500 g

: 51160-1000 g
Nachfiillbeutel

} Molkepulver

i Himbeere

: 51135-100 g
: 51131-500 g
51130 -1000 g
Nachfiillbeutel

Molkepulver

: Vanille

t 51145-100 g
: 51141 -500 g
: 51140 -1000 g
Nachfiillbeutel

.S'cimegger

Kiise Al

{ Molkepulver
i Kirsche
£ 51105-100 g
: 51101-500 g

0
~ L{ = B

: Molkepulver
Natur

{ 51195-100 g
£ 51191-500 g
: 51190 -1000 g
Nachfﬁllbeutel

Trinken der Kurmolke entschlackt und entgiftet.

Molkepulver
Erdbeere
51232-100 g
51231-500 g

{ Molkepulver
Ananas
t 51185-100 g
: 51181-500 ¢

Molke Suppe
 51205-100 ¢
 51201-500 g

Die Suppe ist fettarm, stillt
Hunger und Durst, belebt
i und machtfit.



| Molkis Kuebad

mit Lavendels! und

Ringelblume

£ 50105 - 50 ml

: 50101 - 500 ml
£ 50100 - 1000 ml

 Molke
Pflegedusche
mit Lavendels! und

Ringelblume
£ 50125 - 50 ml
£ 50120 - 250 ml

Ml Rl

: mit Melissensl und
: Alpenkrﬁutem

: 50111 - 500 ml

: Molke
Pflegeclusche
¢ mit Melissensl

{ 50130 -250 ml

SZ'lwnegger

Kdse Alm

MOLKEPFLEGE

 Molke
Gesichtstonic
i mit Malve
{ 50240 -100 ml

ALGEN
CREME
T

£

: Molke
Augencreme
¢ mit Hagebuttenkernsl

50256 - 15 ml

 Molke

Wilclrosen—Kbrperbl

¢ mit Hagebuttenkernsl

50450 - 100 ml

Unsere Mo/ée,af/eje

Viele Menschen reagieren
allergisch auf die verschiedenen

Zusatz- und Geruchsstoffe in Pf]ege~
artikeln. Bei uns erhltst Du Ksrper-

pflege ohne Farbstoffe und ohne

Tlerversuche.

Verwshne Deinen Kérper mit unseren

ganz besonders wohltuenden

Molke-pﬂegeproclukten.
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' MOll(e Nachtcreme MOll(e Hanclcreme MOll(e Tagescreme MOll(e

mit Johanniskraut mit Kornblume mit Ringelblume Feuchtigkeitsmaske
50173 -15 ml 50163 - 15 ml 50153 -15 ml mit Stiefmiitterchen

: 50170 - 50 ml : 50160 - 50 ml : 50150 - 50 ml : 50380 - 50 ml

o= e

e

x S ‘_-’—_.i-.v_.ﬂ’-. =

Molke Molke Lotion : Molke Hautmilch
i Gesichtspeeling : nach der Sonne : Reinigungsmilch ~  mitKamille

mit Aprikosenkernsl mit Johanniskraut mit Schafgarbe 50181 - 50 ml
Hi 50254 - 50 ml 50280 - 250 ml 50140 - 250 ml 50180 - 250 ml
Y
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 Molke

Dusch-Sl'lampoo Haarbalsam Haarshampoo F uBcreme
¢ mit Lowenzahn i Selachtalhalausid Sallos mit Zirbelkiefers] i mit Rosmarin

{ 50195 -250 ml £ 50200 - 250 ml { 50186 - 50 ml { 50411 -15ml
: 2 50185 - 250 ml 50410 -50 ml




|

Molke Beinpflege
mit Rosskastanie

£ 50215 -50 ml

£ 50210 - 250 ml

 Molke Fubbad
i mit Thymian

50400 -250 ml

Molke Milchseife
mit Ringelblume
 50430-100 g

. Molke Bad
mit Rosmarinsl

 50301-500 g

 Molke
Lippenpflegestift

mit Bienenwachs

: 50220-3,5¢

. Molke Bad

Natur
 50324-500 g

2

Y

Molke Fliissigseife
mit Zitronend! und Kamille

| 50235 - 250 ml

Spender
: 50232-1000 ml
Nachfillflasche

 Molke
Geschenkséckchen

i mit 2 verschiedenen
Probierprodukten

50350 - Stiick

 Molke
Kinderbad
mit Wildrosensl

: 51270-500 g

: Molke
Kinderlotion
mit Wildrosensl
: 51260 -250 ml

" vﬂ?m{’ﬂ'n,mm

Molke Seife

mit Heublumen

50260 -100

-

 Molke
Spankiirbchen

i mit 5 verschiedenen
¢ Probierprodukten

50360 - Stiick
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Kaise Alm

Tipps rund um das Thema Kise

Rohmilchkise

Im Gegensatz zu Kése aus pasteurisierter Milch wird bei
Rohmilchkése vor der Dicklegung die Milch in der Regel
nicht iiber 40° C erhitzt. Dadurch kénnen natiirlich
vorkommende Mikroorganismen, die fiir die Geschmacks-
bildung und Reifung des Kises wichtig sind, enthalten
bleiben. Kése aus Rohmilch hat deshalb meist auch einen

kriiftigeren und intensiveren Geschmack.

Aus Rohmilch werden bei uns folgende Késesorten
hergestellt:

Kénigskése, Bergler 5 Monate, Uriger Bergler 12 Monate,
Kristallkdse, Emmentaler, Heumilch-RaBkis, Roquefort
und Trentingrana.

Alle anderen Késesorten sowie unsere Almbutter
werden aus pasteurisierter Milch hergestellt.

Pasteurisierter Kase

Im Gegensatz dazu ist das Pasteurisieren ein Verfahren zur
Haltbarmachung von Lebensmitteln. In diesem Vorgang
wird die Milch fiir ca. 15 Sekunden auf etwa 72° C erhitzt
und anschlieBend sofort wieder abgekiihlt. Das Verfahren
wurde vom franzésischen Chemiker Louis Pasteur Mitte
des 19. Jahrhunderts entwickelt und wird fiir eine léingere
Haltbarkeit von Milch und Kése ohne chemische Hilfs-

mittel verwendet.

Ist die Kdserinde zum
Verzehr geeignet?

Auch die Késerinde ist so vielseitig wie das Innere unserer
Késespezialititen. Es gibt zum Beispiel Kése mit rauer,

mit glatter oder mit strukturierter Rinde. Manche sind
sogar mit Bliiten oder Gewiirzen veredelt. Die Rinde von
naturgereiftem Kése entsteht, wenn der Késelaib nach dem
Késen in ein Salzbad getaucht wird. Das Salz tréigt nicht
nur zur Geschmacksbildung und Haltbarmachung bei,
sondern entzieht dem Kise die restliche Molke. Das macht
die Késerinde fest und schiitzt das Innere wihrend seiner

Reifung. Je nach Kisetyp wiichst auf der Rinde weifer
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Edelschimmel oder es entsteht die Rot-
kulturrinde wihrend des Reifeprozesses
durch die Behandlung mit Salzwasser.
Diese Rinden kénnen grundsitzlich
verzehrt werden. Bei lang gereiftem Kése
wird die Rinde oft schon zu hart und
sollte deshalb vor dem Verzehr entfemt
werden. Kiserinde, die mit natiirlichen Fettgehaltstufe

Hartparaffinen, Bienenwachs, mikrokris-
tallinen Wachsen oder mit bestimmten

Fettgehaltstufen
Die Kiseverordnung schreibt bindend

vor, dass Kise nur in bestimmten Fett-
gehaltstufen in den Verkehr gebracht
werden diirfen. Diese lauten wie folgt:

Wie bewahrst Du Deinen
Kise am besten auf?

Kise ist ein Naturprodukt und reift auch
nach dem Kauf noch weiter. So kann zum
Beispiel Weichkise bei richtiger Lage-

RPN | rung mit der Zeit sogar noch schmack-

rockenmasse

(Fetti. Tr)

hafter werden. Je nach Sorte sind unsere
Kisespezialititen zwar sehr lange haltbar,

mindestens 60 % | jedoch beeinflussen beispielsweise
héchstens 87 % Lagerung und Verpacl(ung die Haltbar-

mindestens 50 % | keit des Kases.

mindestens45% | Damit Du ihn so lange wie méglich

mindestens 40 % geniefen kannst, wird unser Kiise beim

mindestens 30 % | Kauf in ein Késespezialpapier gewickelt.

mindestens 20 % Darin halt er etwa 2 Wochen lang. Va-

T kuumierter Kése hat eine langere Halt-

Konservierungsmitteln iiberzogen werden, Peni i
um eine Schimmelbildung oder Austrock-
3 X ! Rahmstufe

nen vorzubeugen, sind ]edoch nicht zum Voll
Verzehr geeignet. [st eine Rinde nicht ollfettstufe
zum Verzehr geeignet, muss dies auf dem Fettstufe
Etikett deklariert werden. Bei folgenden Dreiviertelfettstufe
Késesorten ist die Rinde nicht zum Ver- Halbfettstufe
zehr geeignet: Hohlensteiger, Bergblu- Viertelfettstufe
menké’se, Rotweinkise und Holzerkse.

Magerstufe

barkeit von etwa 4 Wochen. Aufgrund
der Verpackung kann der Kise aber nicht

weniger als 10 %

Sauerrahm-
und SiiBrahmbutter

Ein frisches Bauernbrot mit Almbutter aus frischem Heu-
milch-Sauerrahm ist ein wahrer Genuss. Doch was ist der
Unterschied zwischen Siif- und Sauerrahmbutter? Fiir die
Herstellung wird Rahm so lange geriihrt bis sich das Fett - die
sogenannten Butterksrner - von der Buttermilch absetzt. Fiir
ein Stiick unserer Almbutter werden in etwa 5 Liter bester
Bergbauern-Heumilch verwendet. Bei der traditionellen
Butterherstellung wird der Rahm bis zu 24 Stunden lang mit
speziellen Sauerungskulturen geriihrt und vorgereift. Dieses
lange Vorséiuern bewirkt das typische, frische Aroma der
Sauerrahmbutter. AnschlieBend wird der Rahm geschlagen
und sorgsam gelmetet, um den Wasseranteil zu verringern.
Die Sauerrahmbutter ist im Geschmack vielschichtig mit
frischen Séurenoten und besonders streichfihig. Bei der
Herstellung von Siifrahmbutter wird au]c das Vorsduern des
Rahmes verzichtet. Im Gegensatz zur Sauerrahmbutter weist
Siifrahmbutter ein milderes Aroma auf. SiiBrahmbutter
flockt beim Kochen jedoch nicht so schnell aus.

atmen, sodass nach dem Offnen unbe-

dingt darauf geachtet werden muss, dass
die gebildete Feuchtigkeit auf Rinde und Schnittfliche
abtrocknen kann. Danach sollten die Késestiicke einzeln
in Frischhaltepapier oder alternativ in Bienenwachstiicher
(mehrmals verwendbar) verpackt werden. Der beste Aufbe-
wahrungsort fiir unsere Kéisespezialititen ist im Kiihlschrank
bei etwa 8 bis 12° C. Bei den meisten Kiihlschréinken ist das
Gemiisefach optimal. Weichkiise bevorzugt es mit 5° C etwas
kiihler. Du solltest das Késestiick 1 - 2 mal in der Woche aus
dem Kiihlschrank nehmen und einige Minuten zum Atmen
6ffnen. Hierbei entweicht die durch den weiteren Reife-
prozess entstandene Molkefeuchtigkeit. So kannst Du das
Schimmelrisiko verringern. Hart- und Schnittkése kénnen
auch eingefroren werden. Hierfiir sollte der Kése luftdicht im
Gefrierbeutel oder einer Kunststoffdose eingepackt werden.
Vakuumierter Kése eignet sich ohne weitere Verpackung zum
Einfrieren. Ein schonendes Auftauen im Kiihlschrank wird
empfohlen. Weichkise und Frischkése haben einen zu hohen
Wiasseranteil und das Einfrieren ist nicht empfehlenswert. Un-

ser Tipp: Um Weichkise reiben zu kénnen, kann der Kise fiir

etwa | Stunde eingefroren und anschliefend gerieben werden.

Viele weitere Informationen, Rezepte und Tipps rund um unseren Heumilchkise findest Du auf unserer Homepage
www.schoenegger.com.
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Natur schmecken. Wohlfiihlen. Leben.

Deine Ansprechpartnerinnen:
Jennifer Wollner, Karina Schnitzler, Susanne Fliegerbauer, Sandra Arnold und Anna Zehrer
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So erreichst Du uns: Tel. 08862/9801-17 - versand@schoenegger.com \
Unsere Telefonzeiten: Mo. - Do.: 7:30 - 16:00 Uhr / Fr.: 7:30 - 13:00 Uhr (

% AV

Steinwies 20 °.D-86_984 Prem : www.schoenegger.com

Folge uns auf
£]©

e aus Heumilch g.t.S.




