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Licder Kasefteund, Cede Kasefteundin !

Auf den nachfolgenden Seiten unseres Versandkataloges findest Du alles, was das Fein-

schmeckerherz begehrt. Probieve die Vielfalt unserer besonderen Kiseschmankerl ans
100 % Bergbauern-Heuwmilch oder andere Delikatessen wie unser Banernbrot,
unser Schineqger Heafleisch, Konfitiiven und vieles mehy.

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

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

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 ohne Gentechnik
hergestellt werden miissen.

Die Einhaltung des Regulativs wird von unabhéngigen, 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 Schonegger 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
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.

Deshalb nennen wir sie auch
Be}fqbauern—Hc’um[/c/I.
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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 Griisern und Kréutern in voller
Bliite stehen.

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

Erstklassiger Geschmack

Aufgrund der bunten Vielfalt auf unseren Wiesen stehen

das ganze Jahr iiber durchschnittlich 30 bis 50 verschiede-

ne Arten von Grésern 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.

Fiir was steht 9.£5.7

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

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

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

Heumilch-Kuhwohl-Initiative

Ar{qemdﬂes Futter macht den Unterschied!

* Wiederkéiuergerechtes Futter von

Wiesen und Almen

* Vergorene Futtermittel sind strengstens
verboten

. Getreidezukauf nur aus Europa

Aus/auf ﬁ}ir Heumilchkihe!

* Bewegungsmaglichkeit 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

» Gut erreichbar fiir die Tiere und in
ausreichender Form vorhanden

Personliche Betreuung ist uns wic/zﬁj/

° Kleine, iiberschaubare Tierbestdnde -
unsere Kithe haben Namen

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

T[cryesum//te[z‘ halten wir hoch!

* Betreuung durch Vertragstierarzt
verpflichtend

* Professionelle Betreuung fiir das

Wohlergehen der Kiihe
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und Spt}:{a/afz ﬁ’ir Kinde

¢ Kleintiergehege mit Zwergziegen, Kaninchen & Co.

lassen Kinderherzen hsherschlagen.

SlefEnwintler Milthuweg| |

* 4.2 Kilometer langer Rundlehrpfad.

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

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

e Geeignet fiir Kinderwéigen und
Rol]stuhlfahrer.
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e T —— S . und Bienenhaus
; | _ Schaukiisen (Eintritt freil) |
i) B ' 5 £ ff . * Besuche unser Rot- und Muffelwild in ihrem natiitlichen
: ; 65 uc e un‘s t” 6 0” e 0 : en uc CE It ULl e O ST ILISE o gl Seks el Wildgehege. Januar bis Mirz: Jeden Samstag um
I ) Kiise hergestellt? 11.00 Uhr Schaufiitterung im Rotwildgehege.
. ] ! et ot o e T R e e ol ¢ Beobachte unsere Bienenvélker am Bienenhaus.

Ganzijiihrig in unserer

URIGEN TENNE

Reservierung unter Tel. 08867/489

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

Késspatzen mit Réstzwiebeln und Beilagensalat

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

o Entdecke die spannenden Schautafeln auf dem Runclweg.

¢ Dauer: ca. 1 Stunde

Kiseschule

» Zusammen mit unserer Kursleitung stellst Du

Deinen eigenen Weichkise her. : Kd‘S&éuVS
o Wir zeigen Dir, wie Du Quark und Frischkése B .

Pt S il -~ 3 o Wir zeigen Dir, wie das Kisehandwerk
1 e E la.,.m_ | funktioniert.
. o e Inklusive Schulungsbuch, Zertifikat und einer §atr ‘ ! A : ]
Wezﬂ wurst- und Kiswarstessen g Kasablotseit vy o iR
3 g eichkéise, dchnittkéise, Joghurt, Yuark un

it 'v Jeclen Samstag von 11'00 y 1500 Uhr, e Du kannst Deinen Kése mit nach Hause nehmen.\ 4 Frischksse.
E‘-‘ ;:,:::: R S eigenen Bauemmetzgerei o Wkitere Informationen und aktuelle Termine e Inklusive Schulungsbuch und ziinftiger
dui L rin in

findest Du auf unserer Homepage. Késebrotzeit zum Abschluss.

¢ Dauer: ca. 4 Stunden

& e e
A%

o SR

o Wkitere Informationen und aktuelle Termine
findest Du auf unserer Homepage.

"Schénegger'Kﬁse-Alm, Schénegg 6, 82401 Rottenbuch
Offnungszeiten: Im Sommer: téglich von 9:30 - 18:00 Uhr
Im Winter: Fr. - So. 11:00 - 17:00 Uhr

4,3‘;—‘U_,
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e Dauer: ca. 3 Stunden

PRIV
At



i

3
S
= v

ogger

Kiise /Ilm

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 mbchten, 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-

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

Unser erklirtes Ziel ist €Sy entlang der gesamten Wertschbpfungskette und des Produktlebens noch mehr auf den
Klimaschutz zu achten, Umweltbelastungen zu vermeiden, Ressourcen zu schonen sowie das Umweltmanagement-
system kontinuierlich zu verbessern.

» WAS WIR HEUTE TUN,
ENTSCHEIDET DARUBER,
WIE DIE WELT MORGEN AUSSIEHT*
Marie yon Ebner-Eschenbach

Sbhonegger ~
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NACHHALTIGKEIT

beil der Sc/m"nquer Kise-Alm

3 Wir iibernehmen

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
fiir den Eigenverbrauch erzeugt.

Wir wollen die

=4 Artenvielfalt erhalten!

Rund um die Schénegger 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

Umlan&es in den nécl’lsten

Jahren!

Wir schauen auf die
B 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

Wiesen und Weiden oder die Kiihe kommen zur Sommer-
frische auf die Almen. Die Wiesen werden gemiiht, 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

Besuch der bayerischen Milchhoheiten

zum 35-jihrigen Firmenjubildum

Vor 35 Jahren begann Sepp Krénauer mit der Verarbeitung von Bergbauern-Heumilch und dem Verkauf von Kéise neben seinem
Elternhaus in Rottenbuch-Schénegg in einem kleinen Verkaufsladen. Daraus entstand mit der Schénegger Kése-Alm
ein Unternehmen mit 26 Verkaufsstellen und 230 Mitarbeitern und Mitarbeiterinnen.

Zum 35-jihrigen Frmenjubildum lud Sepp Krénauer neben den Biirgermeistern
aus der Umgebung von Rottenbuch, Steingaden und Prem die bayerische
Milchksnigin und Milchprinzessin ein. Er présentierte
den Milchhoheiten u.a. den Reifekeller in Steingaden
und die Erlebniswelt Schénegg, die sich

vom Erreichten begeistert zeigten.

Der neue Fotopunkt in Schénegg

i
Als Erinnerung an den Besuch unserer Kéise-Alm in Schénegg: '?..r,l ey
Seit September 2023 wartet auf unsere Besucher der perfekte Fotopunkt in Schonegg. 3 jﬁ?{;

Im klassischen Schbnegger-Almhﬁttenstil vor der trauml'\aften Kulisse der Ammergauer

und Allgauer Alpen liisst sich ein Ausflug perfekt festhalten. Der hertliche Ausblick

' F}'.:;:

und die entspannte Atmosphire auf der Schénegger Kése-Alm lassen sich hier optimal lg?_*,j("‘{:éi
festhalten und auf den sozialen Medien wie Instagram, Facebook oder WhatsApp teilen. _gt:-f_ :‘\
Germe diirft ihr uns auch markieren (@schoeneggerkaesealm). k:*:‘F;-%

Langjihrige Mitarbeiterinnen und
Mitarbeiter werden geehrt

Ein Unternehmen lebt von und mit seinen Mitarbeitern und Mitarbeiterinnen.
Wir sind besonders stolz darauf, viele langjihrige Mitarbeiter in unserem Team
zu haben. Bei der Firmenfeier im Januar 2024 wurden wieder unsere treuen

Wegbegleiter geehrt.

Inhaber Sepp und Andreas Krénauer, Katharina Ubelhsr und Geschﬁftsfiihrer
Andreas Geisler gratulierten folgenden Jubilaren feietlich zu 10 Jahren Betriebszugehsrigkeit:
Johannes Bauer, Istvan Csocsik, Marlene Erhard, Darshan Folkers, Katharina Mayr, Elisabeth Végel und Jennifer Wollner. Manuela
Gottsche wurde fiir die letzten 18 Jahre, in denen sie als Ausbilderin den Schénegger "Nachwuchs” unterstiitzte geehrt. Insgesamt bildete
sie 44 Azubis aus, stand ihnen immer mit Rat und Tat zur Seite und hatte fiir alle ein offenes Ohr. ”Jubilden sind genau der richtige Anlass,
sich aufrichtig bei unseren Mitarbeitern fiir ihren unermiidlichen Einsatz und ihre langjéhrige Zusammenarbeit zu bedanken. Aus Verbun-
denheit zum Unternehmen tragen sie Tag fiir Tag mit ihrer ausgezeichneten Arbeit zum Unternehmenserfolg bei, sagt Sepp Krénauer.

Folgst Du uns schon auf
@ Facebook oder Instagram?

Wenn Du unseren Newsletter abonnierst oder auf Facebook bzw. Instagram folgst, wirst Du keine span-
nenden Angebote und mitreifenden Neuigkeiten mehr verpassen. Melde Dich gleich zum Newsletter
an oder besuche uns auf Facebook und Instagram, um immer auf dem neuesten Stand zu sein.

Der WeiBlacker kehrt wieder zuriick!

Kaseliebhaber haben darauf sehnsiichtig gewartet: Ab Herbst 2024 wird der
WeiBlacker wieder in unserem Sennereiladen in Wertach sowie in den anderen
Kéise-Almen verkauft. Der bekannteste Allgﬁuer Kiése kehrt damit an seinen
Geburtsort zurﬁck, wo der berithmte Allg{a'uer "Stinkkés™ vor knapp 150 Jahren
von den Briidern Josef und Anton Kramer erfunden wurde. Der WeiBlacker g,U.

ist ein von der EU ursprungsgeschiitzter Kéise aus Bergbauern-Heumilch.

Der halbfeste Schnittkise mit einem Fettgehalt zwischen 40 und 50 Prozent muss zwischen 12 und 15 Monate reifen, um seine
geschmeidige, weiBschmierige Haut zu erhalten. Erst dann eignet er sich perfekt als Zutat fiir das Allgsuer Nationalgericht: die Késspatzen.
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HARTKASE

2058 - Gletschertaler

Ca. 15 Monate gereift.

Wiirzig im Geschmack. Nach alter
Tradition aus frischer Bergbauern-
Heumilch hergestellt.

Laktosefrei - 50 % Fett 1. Tr.

2135 - Allgauzeller
Kréiftig-wiirzig im Geschmack.
Kennzeichnend fiir diesen 5 Monate
gereiften Kiise ist die kirschkerngroBe
Lochung.

Laktosefrei - 50 % Fett 1. Tr.

2020 - Bergler

Ca. 5 Monate gereift.

Mild-wiirzig im Geschmack. Nach
alter Tradition aus frischer Bergbauern-
Heumilch hergestellt.

Laktosefrei - 50 % Fett 1. Tr.
Rohmilchkése

Kisspatzenmischung

Unsere wiirzige Kéisemischung aus
geriebenem Emmentaler, Urigem Bergler
und Gletschertaler macht nicht nur
Késspatzen zu einem wahren Genuss.
Unser Reibekiise aus Bergbauern-
Heumilch eignet sich ebenso
hervorragend zum Uberbacken.

Laktosefrei, Rahmstufe.

enthilt Rohmilchkise

23981 - Kéisspatzenmischung 200 g
23986 -Késspatzenmischung 400 g

2072 - Bergblumenkise

Whirzig im Geschmack.
Eine in Kréiutern gereifte

Késespezialitiit.
Laktosefrei - 51 % Fett 1. Tr.

2030 - Uriger Bergler

Ca. 12 Monate gereift.
Kriiftig-wiirzig im Geschmack. Nach

alter Tradition aus frischer Bergbauern-

Heumilch hergestellt.
Laktosefrei - 50 % Fett 1. Tr.
Rohmilchkéise

20500 - Konigskése
Herzhaft-pikant im Geschmack.
Schmeckt besonders gutzu Bier
und vollmundigem Wein.

Erhaltlich als ca. 1 kg-Laib.
Laktosefrei - 50 % Fett i. Tr.
Rohmilchkéise

O

O

2128 - Hshlensteiger

e
Fein-wiirzig im Geschmack. ;}’k:;: ik
Whrend der 5-monatigen Reifezeit g r;? |
behutsam mit Holzasche behandelt. H."; Y

¥

Laktosefrei - 50 % Fett i. Tr. ::: fact

2042 - Kristallkése

Ca. 24 Monate gereift.

Sehr wiirzig im Geschmack.
Mit Salzkristallen im
geschmeidigen Kiseteig.
Laktosefrei - 50 % Fett i. Tr. et
Rohmilchkése AT

2320 - Emmentaler

Herzhaft-nussig im Geschmack.
Seine GroBlochung macht den

Emmentaler SO unverwechselbar.

Laktosefrei - Rahmstufe
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2170 - Almkése

Herzhaft-pikant im Geschmack.
Perfekt fiir die Kiisebrotzeit zu Bier
und vollmundigem Wein.

Laktosefrei - Rahmstufe

Klosterkivche S z‘a’njaa/en

Das Herzstiick Steingadens, dem Ort in dem
die Schénegger Kése-Schmankerl 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,

Foto: Monika Kxamkowski

2160 - Alprahmkise
Sahnig-mild im Geschmack.

Schmeckt hervorragend zu Wein oder

einfach als Zwischenmahlzeit.

Laktosefrei - Rahmstufe

2084 - Klosterkise

2101 - Rotweinkése 2114 - Almbliitenkése 2116 - Holzerkase }’;( :;H;
Fein-wiirzig im Geschmack. Mild-wiirzig im Geschmack. Wiirzig im Geschmack. :l"’ l&fl‘
Der Kiése wird nach der Reifezeit Umbiillt und veredelt mit einer kost- Etwa 4 Monate gereift. Er besticht "“' '{g

in Rotwein eingelegt.
Laktosefrei - 48 % Fett i. Tr.

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

Laktosefrei - 35 % Fett 1. Tr.

2130 - Almwiesenkise

baren blumig-cluften&en Almbliiten-

mischung,

Laktosefrei - Rahmstufe

2133 - Raucherkise
Whirzig im Geschmack.

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

Laktosefrei - 48 % Fett 1. Tr.

1810 - Kénig Ludwig

durch seine markante Holzrinde.

Laktosefrei - Rahmstufe

2150 - Heumilch-Alpkise
Wiirzig-delikat im Geschmack.

Die gleichméiBige Bruchlochung sowie
sein hervorragendes Aroma machen
ihn einzigartig.

Laktosefrei - Rahmstufe

22618 - Heumilch-RaBkis

Zart-cremig im Geschmack. Mild-wiirziges Aroma. Bierl(ﬁse Kréiftig-wiirziger Schnittkése.
von der Romanik bis hin zur Moderne. Die B 1’1 d 147 A d D N 1 A . l"l G ) ok D }1 5 ¢ H Re hl
prachtvollen Deckengemlde im Hauptschiff enannt nach dem gegrundeten er [Name leitet sich vom Ge- l\/ﬁlcl-wiimg im Geschmack. urch eine spezielle 1fung erhdlt er
sind in der Barockzeit entstanden, die vielen Kloster Steingaden. schmack nach saftigen Wiesen ab. N Al s A oniats seinen unvergleichlichen Geschmack.
Putten kiinden von der Leichtigkeit des Rokoko.

Ein besonderer Hshepunkt ist der gotische
K:euzgang.

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.

Laktosefrei - Doppelrahmstufe

Laktosefrei - 48 % Fett . Tr.

Bergbauem-Heumilch hergestellt.
Laktosefrei - Rahmstufe

Laktosefrei - 45 % Fett 1. Tr.
Rohmilchkése
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2102 - Holunderkise
Sahnig-mild im Geschmack.
Mit fTischem J oghurt und Holunder-

bliitensaft verfeinert.
Laktosefrei - Rahmstufe

- SCHNITTKASE

oyt Zutaten.

2164 - Riibli®

Erfrischend im Geschmack.

Reiner Karottensaft verleiht diesem
Schnittkése seine leuchtende
Sommerfarbe.

Laktosefrei - Rahmstufe

2086 - Alpengliihen

Scharf im Geschmack.

Das feurige Aroma wird dem Alpen-
glithen durch die vielen kleinen
Chilistiickchen verliehen.
Laktosefrei - Rahmstufe

2062 - Senfkise

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

umschlossen.

Laktosefrei - Rahmstufe

2146 - Pfefferkse
Wiirzig-pikant im Geschmack.

Mit ganzen roten und griinen pfeﬁer-
kérnern veredelt.

Laktosefrei - Rahmstufe

2142 - Gipfelstiirmer

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

Bergkrﬁutem.
Laktosefrei - Rahmstufe

2182 - Bockshornkleekiise
Herzhaft-pikant im Geschmack.

Ein rotgeschmierter Schnittkéise mit
feinen Bockshorkleesamen im Teig,

Laktosefrei - Rahmstufe

O

O

2074 - Vulkankise
Leichte Scl’lﬁrfe an der Rinde,

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

2148 - Paprikakise
Fruchtig-mild im Geschmack.

Mit roter und griiner Paprika verfeinert.
Laktosefrei - Rahmstufe
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2180 - Kiimmelkise
Herzhaft-pikant im Geschmack.

Ein rotgeschmierter Schnittkéise mit
feinem Kiimmel im Teig,

Laktosefrei - Rahmstufe
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WEICHKASE

27801 - Heumilch-

Camembert

Wihrend seiner Reifezeit entsteht der
weiBe Edelschimmel und sein feiner,
ausgereifter Geschmack.

Rahmstufe, 250 g-Stiick

27811 - Waldertraum

Der Geschmack und Clle verwendete

Rotkultur erinnern an die heimischen

Herbstwilder, diese gaben dem Whil-
dertraum seinen Namen.

Rahmstufe, 250 g-Stiick

27841 - Back-Camembert
Ein schmelzender Késegenuss in
goldbrauner Panade. Unser Back-

Camembert aus Bergbauern-Heumilch

laisst sich in der Pfanne oder im Ofen
zubereiten. Rahmstufe, 100 g-Stiick

27201 - Heumilch-
Stangenlcﬁse
Mit Essig, Ol und Zwiebeln verfeinert

wird aus dieser rotgeschmierten baye-
rischen Késespezialitiit eine herzhafte

Mahlzeit.
Rahmstufe, 450 g-Stiick

2614 - Heumilch-Brie

Eine Spezialitiit mit weiBem Edel-
schimmel und einem geschmeidig-
rahmgelben Teig. Er bezaubert durch

seinen mild-aromatischen Geschmack.

Rahmstufe

27617 - Blauer .Vasall

Cremiger Weichkiise mit Doppelrahm-
stufe. Sein wiirzig-delikates Aroma
erhilt er durch den feinadrig im Kiise
verteilten Edelpilz.

Doppelrahmstufe, 180 g-Stiick

27311 - Heumilch-
Kleinlimburger

Urspriinglich stammt der Kleinlimbur-
ger aus der Grafschaft Limburg, Seine
zweite Heimat hat er heute in Siid-

deutschland gefunden.
40 % Fett . Tr., 200 g-Stiick

2662 - Heumilch-
Walnussbrie

Die vielen knackigen Walniisse im
zart-gelben Teig lassen diesen Weich-
kéise zu einer unverwechselbaren
Késekreation werden.

Rahmstufe

27607 - Bauernstolz

Ein rotgeschmierter Weichkéise mit wei-
Bem Edelschimmel, der die Herzen von
Kiseliebhabern und Feinschmeckern
haher schlagen lasst.

50 % Fett i. Tr., 250 g-Stiick

27511 - Heumilch-
Romadur

Der mit zunehmender Reife pikante
Weichkiise mit Rotschmiere gehért zu
den gltesten Weichkéisespezialitiiten
aus Bayern.

Rahmstufe, 100 g-Stiick
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. BUTTER wid
~ BROTAUFSTRICHE

4514 - Butterschmalz

Butterschmalz ist ein reines Naturpro-

dukt ohne Konservierungs- und Zusatz-

stoffe mit unverfélschtem Geschmack
nach Butter. perfekt zum Braten und
Backen geeignet.

Erhaltlich als 300 g-Glas

oder im Block.

45131 - Almbutter

Nach einer alten Rezeptur wird sie
traditionell aus Heumilch-
Sauerrahm hergestellt und erhalt
dadurch ihr einzigartiges Aroma.
200 g-Stiick

45914 - Bauern
Brotaufstrich

Der Frischkiise weist ein frisches, mildes
bis leicht rahmiges Aroma auf.
Doppelrahmstufe, ca. 250 g-Becher

46114 - Meerrettich

Brotaufstrich

Wenn wiirziger Meerrettich auf zarten
rahmigen Frischkise trifft, entfaltet sich
der frisch-freche Geschmack

dieses Brotaufstrichs.
Doppelrahmstufe, ca. 250 g-Becher

46034 - Barlauch

Brotaufstrich

Milder Frischkise und feiner Bérlauch
machen diesen pikanten Brotaufstrich
zum Hochgenuss. Idealer Begleiter ist

unser ofenfrisches Bauernbrot.

Doppelrahmstufe, ca. 250 g-Becher

46004 - Alpler
Brotaufstrich

Dieser pikante Brotaufstrich,
verfeinert mit Schnittlauch und
Alpenkrﬁutem, schmeckt auch
,,Nicht—Alplem“ hervorragend.

Doppelrahmstufe,
ca. 250 g-Becher

46044 - Paprika
Brotaufstrich

Dieser pikante Brotaufstrich wird mit

roter und griiner Paprika verfeinert.
Doppelrahmstufe, ca. 250 g-Becher
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29381 - WeiBe Edelziege i 2914 - Schafsriucherkéise [0
Durch die erstklassige Ziegenheumilch Ein aromatisch geréiucherter Schnitt- RIS
und die intensive Pflege erhlt sie den kiise, der mit Sorgfalt gekéist und

) cremig-weichen Kiseteig sowie ihr i danach leicht gersiuchert wird.
1 l/t” typisches Aroma. 45 % Fett 1. Tr.
Py i 45 % Fett 1. Tr., 180 g-Stiick 100 % Schafsmilch
SCHAFSKASE |

: : i 2936 - Ziegenlaib

Avia : i Whhrend ihrer ca. 2- 3 monatigen
Reifezeit erhilt diese Kasespezialitit
ihre typische, urige Naturrinde und
ihren milden, ausgeglichenen

Geschmack.
Laktosefrei - 50 % Fett 1. Tr.

100 % Ziegenmilch

29161 - Ziegenrollchen : 29431 - Edelziege in Ol - i 29180 - Ziegenkésetorte
In Schnittlauch gehiillt findet dieses scl'larf Durch die ausgewogene Whirzung mit
Bodukt aus reiner, frischer Ziegenmilch i Chili-Knoblauch-Mischung ver- i feinen Kriiutern ist diese Ziegenmilch-
die Vollendung, Eine Packung enthalt leiht dem gereiften Ziegenweichkise in i spezialitit ein Blickfang fiir jede Kiise-
ein Ziegenrollchen 2100 g, @ iike scharfe Note. Er eignet sich tafel. Erhaltlich als 1 kg-Laib.

45 % Fett 1. Tr. i perfekt zum Verfeinern von Salaten. P4A5% Fett i Tr

100 % Ziegenmilch Ca. 170 g-Becher 100 % Ziegenmilch
: Bl 100 % Ziegenmilch

., -
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SAISONKASE

2140 - Barlauchfriihling

Wiirzig-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 Kiises.
Laktosefrei - Rahmstufe

Nurim Herbst lieferbar!

2158 - Nussknacker

Die vielen knackigen Walnussstiickchen

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

Nurim Winter lieferbar!

Nur im Winter lieferbar!

2666 - Heumilch-
Bérlauchbrie

Mild-aromatisch im Geschmack.
Mit Barlauchkriutern im
Kaéseteig veredelt.

Rahmstufe

Nur im Frithling lieferbar!

2120 - Raclettekise

Unser Raclettekise 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.

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 Kisefondue Bergkrituter

Nurim Winter lieferbar!

2066 - Sommerduett
Mild-wiirzig im Geschmack.

Wird mit kleinsten Tomatenstiickchen

und Basilikumkréutern 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!

O

O

97721 - Heumilch-
MOZZ&rella
Unser Heumilch-Mozzarella zeichnet

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

40 % Fetti. Tr., 100 g-Stiick.

Nur im Sommer lieferbar!

2664 - Heumilch-
Pistazienbrie

Seinen Namen verdankt dieser Heumilch-
brie feinsten Pistazien, die im Késeteig
eine optimale Verteilung aufweisen.

Ral'lmstufe

Nur im Winter lieferbar!
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geschiitzte KASE
SPEZIALITATEN

Roquefort AQOP

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

29341 - 700 g-Stiick

29346 - 100 g- Stiick

32030 -

Trentingrana DOP

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

Laktosefrei - 32 % Fetti. Tr.,

ca. 250 g-Stiick

Rohmilchkise

2930 - Schaferlaib

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

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

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 Mittelmeergria’sern

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

60624 - Probiertiite

Kise, mild

In dieser zart-feinen Kisetiite erhiltst
Du je ca. 150 g Riibli®, Almwiesenkiise,
Klosterkiise, Gipfelstiirmer.

60625 - Probiertiite
Kise, wiirzig
In dieser herzhaften Kasetiite erhaltst Du

je ca 150 g; Bergblumenkise, Gletscher-
taler, Allgéiuzener, Kristallksse

60543 - Schmankerlkorb

Mit unserem Schmankerlkorb werden
GenieBer mit jeweils ca. 250 g Riibli®,

Pfefferkéise, Almloliitenkéise, Allgéiuzeller,

Alprahmkiise sowie 250 g Heumilch-
Camembert, 2 Paar Landjiigern, 1 Paar
Kaminwurzen und unserem 0,51

Hausschnaps verwshnt.

SZ'lwnegger

Kdse Alm

PROBIERTUTEN- und

GESCHENKKORBE

60622 - Probiertiite
Klassik

Du erhaltst 4 klassische Kisespeziali-
téten in einer Tite, je ca. 150 g;

Emmentaler, Uriger Bergler, Heumilch-
Alpkése, Almbliitenkése

derungen einzelner
Kurzfristige An elne
Gescﬁnkbestanclteﬁe der Problertutenr

der Gesd\enkkorbe behalten wir uns vo
ode

60542 - Allgauer

Spezialititenkorb

Im Allgéuer Spezialititenkorb mit jeweils
ca. 250 g Alprahmkise, Almbliitenksise,
Allgsuzeller und 250 g Heumilch-
Camembert sowie 500 g Bauernschinken
am Stiick und 200 g Zwiebelleberwurst
im Glas ist fiir jeden etwas dabei.

60623 - Probiertiite
Gemischt

In dieser gemischten Kisetiite erhaltst
Du je ca. 150 g; Bergler, Heumilch-Brie,
Pfefferkﬁse, Vulkankése

60545 - Bunte
Kasevielfalt

Késefreunde werden die Variation aus
jeweils ca. 250 g Holunderkise, Riibli®,
Allgguzeller, Gipfelstiirmer, Alm-

bliitenkéise und unserem Alprahmkéise

lieben!




Kﬁhe, Firsen

Schénegger Milchkiihe erhalten
zur Fiitterung frisches Gras

ocler Heu

i
O
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Wir verwenden nur bestes Fleisch von den
Kiithen der Schénegger Milchlieferanten
und den Schweinen von Familie Rief fiir

unser Schénegger Heufleisch®

Schweine

Beste Heumilchmolke von der
Schénegger Sennerei wird an
die Schweine von Familie Rief

in Opfenbach (Allgsu)

verfiittert

SZ'lwnegger

Kdse Alm

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 Kiseherstel-
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 Schénegger Heufleisch®
Warst- und Fleischspezialitidten hergestellt.

HEUFLEISC H
5/7525&1/1 fiten_

Bauernmetzgerei Pschorrhof

Unweit von unserem Stammhaus der Schénegger K-
se-Alm in Schénegg befindet sich unsere hauseigene
Bauernmetzgerei am Pschorrhof.

In unserem modernen Betrieb steht Qualitit an erster
Stelle. Das echte Handwerk, traditionelles Wissen
und langjihrige Erfahrung machen unsere Fleisch-
und Wurstwaren zu einer besonderen Spezialitit. In
Zusammenarbeit mit regionalen Metzgereien wird nur
Rindfleisch von Heumilchkiihen ausgesuchter Bau-
ern, die ihre Bergbauern-Heumilch an die Schénegger
Késerei liefern und das Schweinefleisch von Familie
Rief in Opfenbach (Allgéu) zu unserem Schénegger
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
Wurstwaren von hschster Qualitit. Deren tégliche Aufgabe besteht darin, die
Kunden nur mit besten Produkten zu verwshnen. Die Produkte von Walc”aurger

Schinken sind Teil der Allgéuer Lebensart.
[hre unverwechselbare Charakteristik verdanken sie alten, iibermittelten
Familienrezepturen und den bewihrten Materialien der Fleischzubereitung,

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

Whrstspezialititen sind das Ergebnis aus einer engen Zusammenarbeit von Menschen, die jeden Tag ihr
Bestes geben. Vom verantwortungsvollen Erzeuger bis zur Lieferung zum Kunclen, je&er weil was er tut,

und alle wollen das beste Ergebnis fiir den Verbraucher erzielen.

Waldburger steht fiir Tradition, Handwerkskunst und Qualitat!”

SCHONEGGER

HEUFLEISC
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HEUFLEISCH®
__Spezialititen

Bauernschinken
Ausgesuchte Schinkenteile werden
auf traditionelle Whise zunéchst
trocken gepékelt und danach langsam
iiber Buchenholz im Kaltrauch-
verfal'\ren geria'ucl'lert.

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 ausgewihltem 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

53205 - Karreespeck

Der zarte Schweineriicken wird trocken
gesalzen, mit ausgewéihlten Gewiirzen
verfeinert, langsam geria'uchert

und etwa 8 Wochen luftgetrocknet.
Wiirzig, rustikal und doch zart.
geschnitten, 150 g

53045 - Kaminwurzen

Die Spezialitiit aus Allgauer
Schweinefleisch wird schonend iiber
Buchenholz geriiuchert und anschlie-
Bend luftgetroclmet.

1 Paar, ca. 200 g

53091 - Zwiebel-

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

Im Glas, 200 g

53070 - Kdswurzen

Sch&negger Emmentaler, ausgewéhlte
Gewiirze und die feine Buchenholz-
riiucherung machen die Kiswurzen aus
Rind- und Schweinefleisch zu einer
besonderen Spezialitit.

2 Paar, ca. 250 ¢

53035 - Landjéger

Die Landjéger aus bestem Schweine-
und Rindfleisch werden mit erlesenen
Gewiirzen verfeinert, sanft gerﬁuchert
und luftgetrocknet.

2 Paar, ca. 160 g

53101 - Grieben-

schmalz im Glas

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

Im Glas, 200 g
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WILDFLEISCH
. Spezualdaten.

52510 - Hirschrohsalami

Diese Spezialitiit aus magerem Hirsch-
und Schweinefleisch wird mit edlen
Naturgewiirzen verfeinert, iiber
Buchenholz geréiuchert und an-
schlieBend luftgetrocknet.

Am Stiick, ca. 300 g

52525 - Hirschschinken
Edle Hirschschlegelteile werden mit

Meersalz und Gewiirzen wie Rosmarin,
Pfeffer und Kardamom verfeinert und
anschliefend zwei Monate lang
luftgetroclmet

Am Stiick, ca. 220-350 g

52500 - Hirschwurst

Die sehr rustikale Wrstspezialitit 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

52610 - Rehrohsalami

Nach einem alten Hausrezept wird die
Spezialitiit aus Reh- und Schweine-
fleisch mit edlen Naturgewiirzen ver-
feinert, iiber Buchenholz geria'uchert
und 3 Wochen lang luftgetrocknet
Am Stiick, ca. 300 g

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

52002 - Wildpeitschen

Die herzhaften Wildpeitschen werden
aus Hirsch-, Reh- und Schweinefleisch

hergestellt und mit einem traditionellen

Verfahren iiber Buchenholz geriiuchert.

1 Paar, ca. 100 g

52720 -
Wildschweinschinken

Magere Oberschalen werden mit
Meersalz und Naturgewiirzen veredelt
und anschliefend abwechselnd leicht
geréiuchert und luftgetrocknet.

Am Stiick, ca.170- 300 g

52710 -

Wildschweinrohsalami
Die Spezialitiit aus Wildschwein- und

Schweinefleisch wird mit ausgesuchten
Naturgewiirzen verfeinert, iiber Bu-

chenholz ger{a'uchert und luftgetroclmet.

Am Stiick, ca. 300 g
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52835 - Gamsbeifer

Diese feinkérnigen Rohwiirstchen aus

T
ey

magerem Gams- und Schweinefleisch i
werden mit Naturgewiirzen verfeinert,

iiber Buchenholz geré'uchert und
luftgetroclmet.

2 Paar, ca. 170 ¢

52905 - Wildlandjsger

Die Wildlandjéiger aus magerem
Hirsch-, Reh- und Schweinefleisch
werden mit edlen Gewiirzen verfeinert,
iiber Buchenholz gerﬁuchert und luft-
getrocknet.

2 Paar, ca. 180 g
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53741 - Knabbertaler
Das knusprige Roggenmischfladenbrot

mit feinen Kiirbiskernen und Sesam
ist immer knackfrisch und lédt zum
Zugreifen ein.

150 g-Pack

53746 -

Gerissini mit Rosmarin

Deas knusprige Gebiick ist ein bekanntes
Appetithéippchen und ein traditioneller

Bestandteil der norditalienischen Kiiche.

200 g-Pack

53701 - Bauernbrot
Nach altem Natursauerteig-
rezept von Katharina Kronauer
(Mutter von Sepp Krénauer)
750 g-Laib

53736 - Schiittelbrot
Knuspriges Fladenbrot aus Roggenmehl,
Wasser, Hefe, Salz und Gewiirzen. Es ist
lange haltbar und wird traditionell mit
Speck, Kéise und Wein serviert.

200 g-Pack

33391

Feigen-Senfsauce
Frische Feigen und saftige Gurken bilden

die Grundlage fiir dieses auBerordent-
liche Geschmackserlebnis. Besonders
schmackhaft zu wiirzigem Hartkiise.
180 g-Glas

29261 -
Kisebillchen Natur

In késtliches Pflanzens| eingelegt.
Die ,Billchen” eignen sich erstklassig
fiir gemischte Salate oder als Beilage.
45 % Fett 1. Tr., 200 g-Glas

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

53361 -

Marillen-Senfsauce
Der frische, saftige Geschmack der

Marille 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

O

QO

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

53371 -
Weintrauben-Senfsauce

Die roten Weintrauben verleihen ihr
eine leichte Siifle und eine aromatische

Note. Geniefe die fruchtig siiBe Senf-
sauce zu Weich- und Schnittkése.
180 g-Glas

2928 -

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

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




Bliitenhonig
Goldgelb, blumig-mild
500 g-Glas

Konfitiire extra, 330 g-Glas

53542 - Bayerischer

53311 - Schwarzkirsche
Vollreif geerntete Badische Schwarzkir-

schen werden liebevoll von Hand geriihrt
und im offenen Kupferkessel gekocht.

53533 - Bayerischer

Waldhonig
Hell- bis dunkelbraun,
wiirzig-aromatisch

500 g-Glas

53321 - Aprikose
In der Sonne des Siidens gereifte Apri-

kosen werden im offenen Kupferkessel

schonend zu késtlicher K.onfitiire gekocht.

Konfitiire extra, 330 g-Glas

Warum kristallisiert Honig?

Die Kiristallisation 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 wurcle, fiingt der Traubenzucker an zu
kristallisieren. Das kann aber durch schonendes
Erwérmen im Wasserbad bei etwa 40° C riickgéingig
gemacl'\t 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

Krautervielfalt der Almwiesen.

53301 - Erdbeere

Handverlesene vollreife Erdbeeren wer-
den schonend im offenen Kupferkessel

zu hochwertiger Konfitiire gekocht.
Konfitiire extra, 330 g-Glas

55411 -
St. Magdalener

Siidtiroler Rotwein aus einem
Cuvée der autochthonen
Rebsorten Vernatsch und

i Lagrein. Passt besonders zu
Nuclelgerichten und leichten
Fleischspeisen.

i 0,75 -Flasche -

¢ Alkoholgehalt 13,5 %

55421 -

WeiBburgunder

Siidtiroler WeiBwein.
Passt gut zu leichten Vor-
speisen und Fischgerichten,

wird auch gerne als Aperitif
getrunken.

0,75 I-Flasche -
Alkoholgehalt 13,5 %

Hausschnaps

Milder, klarer Hausschnaps
der Schénegger Kéise-Alm,

i miteinem feinen Aroma
nach reifen Marillen.

i Alkoholgehalt 34 %

55641 - Hausschnaps 0,021
55631 - Hausschnaps 0,51

: 55685 -

: Alte Marille

In der Nase sorgt die Marillen-
i spezialitit fiir ein wahres Duft-
! erlebnis. Intensiv-fruchtig mit
leicht blumigen Noten. Am

i Gaumen entfalten sich dann

i die charakteristisch vollmundi-
gen Téne mit einer dezenten

Siife und Holzfassnote.
: 05 |-Flasche -
" Alkoholgehalt 41 %

i 55301 -

: Allgauer Biible

i Das Allgsuer Biible Bayrisch

¢ Hell verfiigt iiber einen gold-
hellen Glanz. Dieses Bier ver-

i trigt sich gut mit mild-wiirzigen
i Speisen. Junge Weichkéise und
milde Schnittkiise schmecken
hervorragend dazu.

i 0,5 |-Flasche -

¢ Alkoholgehalt 4,7 %

- Afte -
MARILLE

: 55511 - Hoftrunk
Eierlikér der Spitzenklasse mit
i leicht cremiger Konsistenz,

i einer herrlich hellgelben Farbe
: und einem uniibertrefflichen
Geschmack.

BES |-Flasche -

i Alkoholgehalt 20 %

55680 -
Alte Williams
: Christ Birne

Sonnenverwshnte Friichte
werden fiir die Herstellung des

¢ feinen Destillats verwendet.

: Nach der Lagerung im Steingut
kommt der feine Schnaps fiir

¢ mehrere Monate ins Holzfass.

i 05 ]-Flasche -
Alkoholgehalt 41 %

QO




Sbhonegger

Kdse Alm

MOLKB/IDRIN KS
MOLKESUPPE

{ Molkepulver

: Pfirsich-Maracuja
t 51175-100 g

i 51171-500 g
51170-1000 g
Nachfiillbeutel

Lﬁ J

{ Molkepulver
Schwarze

i Johannisbeere
£ 51165-100 g

t 51161-500 g

{ 51160 -1000 g
Nachfﬁllbeutel

} Molkepulver

i Himbeere

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

L‘ﬁ,

Molkepulver

i Vanille

t 51145-100 g
: 51141 -500 g

: 51140 -1000 g
Nachfﬁllbeutel

{ Molkepulver
i Erdbeere

£ 51232-100 g
: 51231-500 g

} Molkepulver
: Natur £ 51205-100 g
: 51195-100 g

£ 51191-500 g

: 51190 -1000 g
Nachfiillbeutel

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
Trinken der Kurmolke entschlackt und entgiftet.

.S'é}ronegger

Kiise Alm

DRINK

F-fdbe er-Gesd:]'tmacL‘

L 811 7 Z \\«m_:_z ~
. Molke Suppe

 51201-500 ¢

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

 Molks Kurbad

mit Lavendels! und
Ringelblume

: 50105 - 50 ml
: 50101 - 500 ml

- Molke
Pflegedusche
mit Lavendelsl und

Ringelblume
£ 50125 - 50 ml
: 50120 - 250 ml

 Molke Kurbad

mit Melissensl und

Alpenkréiutem

: 50111 -500 ml

 Molke
Pflegedusche
¢ mit Melissens]

50130 -250 ml

S'clwnegger

Kdse Alm

g M 11( artikeln. Bei uns erhaltst Du Ksrper-
E olke pﬂege ohne Farbstoffe und ohne
Augencreme
¢ mit Hagebuttenkernsl

50256 - 15 ml

]

m N
Luss
Lo -

E :

Molke Wildrosen-Kisrpersl
mit Hagebuttenkemiil

: 50450 - 100 ml

Unsere Mo/kepf/eje

Viele Menschen reagieren

allergisch auf die verschiedenen

Zusatz- und Geruchsstoffe in Pflege-

Tierversucl'le.

erwshne Deinen Kérper mit unseren
A ID s 08 st
ganz besonders wohltuenden

Molke-pﬂegeproclukten.
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 Molke
Nachtcreme

mit Johanniskraut
50173 - 15 ml
50170 - 50 ml

Moll(e Handcreme
mit Kornblume

: 50163 - 15 ml
: 50160 - 50 ml

Moo
DUSCl'I'Sl'IamPOO
mit Léwenzahn

50195 -250 ml

| Molke
Tagescreme
i mit Ringelblume
£ 50153 - 15 ml
50150 - 50 ml
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.
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' Molke
Feuchtigkeitsmaske
i mit Stiefmiitterchen

50380 - 50 ml

 Molke

Haarbalsam

mit Schachtelhalm und Salbei
: 50200 -250 ml

Molke Lotion
nach der Sonne

mit Johanniskraut

50280 - 250 ml

: Molke
Haarshampoo
i mit Zirbelkiefers|

£ 50186 - 50 ml
50185 - 250 ml

Molke Hautmilch
mit Kamille

£ 50181 - 50 ml

£ 50180 - 250 ml
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 Molke
Fuﬁcreme

i mit Rosmarin

: 50411 -15ml

: 50410 -50 ml

Molke Beinpflege Molke FuBbad
mit Rosskastanie :
£ 50215 - 50 ml

£ 50210 - 250 ml

¢ 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 g

| Molke Bad
Natur
50324 -500 g

: Molke Fliissigseife
mit Zitronend] und Kamille
: 50235 - 250 ml
Spender

£ 50232-1000 ml

: Nachfiillflasche

: Molke
Kinderbad
mit Wildrosens!

: 51270-500 g

 Molke
i Geschenksickchen

i mit 2 verschiedenen
¢ Probierprodukten

50350 - Stiick

Molke Seife
mit Heublumen

: 50260 -100 g

 Molke

Kinderlotion
mit Wildrosensl 3
: 51260 -250 ml o

 Molke
Spankérbchen

i mit 5 verschiedenen
¢ Probierprodukten

50360 - Stiick
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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 Késes wichtig sind, enthalten
bleiben. Kdse aus Rohmilch hat deshalb meist auch einen

kriftigeren und intensiveren Geschmack.

Aus Rohmilch werden bei uns folgende Kisesorten
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 Kise 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

Edelschimmel oder es entsteht die Rot-
kulturrinde wihrend des Reifeprozesses
durch die Behandlung mit Salzwasser.
Diese Rinden kénnen grundsitzlich
verzehrt werden. Bei lang gereiftem Kise
wird die Rinde oft schon zu hart und
sollte deshalb vor dem Verzehr entfernt
werden. Kidserinde, die mit natiirlichen
Hartparaffinen, Bienenwachs, mikrokris-
tallinen Wachsen oder mit bestimmten

S'clwnegger

Kdise Alm

Fettgehaltstufen
Die Késeverordnung schreibt bindend

vor, dass Kése nur in bestimmten Fett-
gehaltstufen in den Verkehr gebracht

werden diirfen. Diese lauten wie folgt:

Fettgel'\altstufe

Fett in der

rockenmasse

(Fetti. Tr)

Wie bewahrst Du Deinen
Kise am besten auf.?

Kése ist ein Naturprodukt und reift auch
nach dem Kauf noch weiter. So kann zum
Beispiel Weichkise bei richtiger Lage-
rung mit der Zeit sogar noch schmack-
hafter werden. Je nach Sorte sind unsere
Késespezialititen zwar sehr lange haltbar,

mindestens 60 % | jedoch beeinflussen beispielsweise
héchstens 87 % Lagerung und Verpackung die Haltbar-

mindestens 50 % | keit des Kses.

mindestens45% | Damit Du ihn so lange wie moglich

mindestens 40 % genieBen kannst, wird unser Kdse beim

mindestens 30 %

mindestens 20 %

mindestens 10 %

Konservierungsmitteln iiberzogen werden, Dapeeiislineanis
um eine Schimmelbildung oder Austrock-
’ ; ; Rahmstufe

nen Vorzubeugen, sind ]edoch nicht zum VoIl
Verzehr geeignet. [st eine Rinde nicht bllfettstufe
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
menkéise, Rotweinkise und Holzerkése.

Magerstufe

weniger als 10 %

Kauf in ein Késespezialpapier gewickelt.
Darin halt er etwa 2 Wochen lang. Va-
kuumierter Kése hat eine liingere Halt-
barkeit von etwa 4 Wochen. Aufgrund

der Verpackung kann der Kise aber nicht

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 Sduerungskulturen geriihrt und vorgereift. Dieses
lange Vorsiuern bewirkt das typische, frische Aroma der
Sauerrahmbutter. Anschliefend wird der Rahm geschlagen
und sorgsam gel-metet, um den Wasseranteil zu verringern.
Die Sauerrahmbutter ist im Geschmack vielschichtig mit
frischen Séurenoten und besonders streichfihig. Bei der
Herstellung von SiiBrahmbutter wird au]C das Vorsiiuern des
Rahmes verzichtet. Im Gegensatz zur Sauerrahmbutter weist
SiiBrahmbutter ein milderes Aroma auf. Siifrahmbutter
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 Frischkise haben einen zu hohen
Wasseranteil 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.
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Natur schmecken. Wohlfﬁhlen. Leben.

Deine Ansprechpartnerinnen:
Jennifer Wollner, Karina Schnitzler, Susanne Fliegerbauer, Sandra Arnold und Anna Zehrer

o . " gl

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

Steinwies 20 : D-86984 Prem - www.schoenegger.com
Folge uns auf

e aus Heumilch g.t.S.




