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Eine kleine
Entdeckungsreise
durch unsere besten
BlO-Kasespezialitaten



Wir sind ein spezialisiertes GroBhandelsunternehmen,
das ausschlieBlich Kase aus kontrolliert biologischer
Landwirtschaft vertreibt. Unser Hauptsitz mit Biro ist in
Kinsau, direkt am Lech zwischen Schongau und Lands-
berg in Oberbayern. Unser Auslieferungslager befindet
sich in Lindenberg im Allgau.

Mit unserem kompetenten Team und unserem erstklas-
sigen AuBendienst verstehen wir uns als Bindeglied
zwischen Landwirtschaft, Kéaserei, Einzelhandel und
Endverbraucher. Natur, Umwelt und Tierwohl stehen
flir uns und unsere Lieferanten im Vordergrund. Mit
Respekt und mit Wertschatzung flir gesunde und hoch-
wertige Lebensmittel bieten wir feinste Kaseklassiker und
Kasespezialitaten in BIO-Qualitat aus der Region und
aller Welt.

Unsere Kunden sind Naturkostladen und Markthandler
in ganz Deutschland und dem benachbarten Ausland.
Sie beziehen von uns Kase aus allen wichtigen Herkunfts-
regionen. Regional aus dem Allgau und Deutschland
sowie international mit Klassikern und exklusiven
Spezialitaten, hauptsachlich aus der Schweiz, Frankreich,
ltalien, Osterreich und Holland.

Bio-Pionier Bruno Schilcher,
Grander der Schilcher Kase GmbH und
Gaby Fichtl, Geschéftsflihrerin und
Inhaberin der Schilcher Kase GmbH

liegt vor dem imposanten
Zugspitzmassiv im schonen
Dorf Kinsau am Lech.



Zlegenhof Ensmad

Handwerkliche Tradition
und nachhaltiges Wirtschaften werden
auf dem Bioland-Ziegenhof Ensmad
bei Maria Ehrlich und Steffen Riibeling gro3geschrieben.

Neben der Familie leben auf dem Hof
120 Weil3e Deutsche Edelziegen. Die gesamte
Milch der Ziegenherde wird in der eigenen Hofkaserei
von Maria und ihrem Team weiterverarbeitet.

Die beiden Landwirte lieben ihren Beruf und die Arbeit mit
den Ziegen! Das alles spiegelt sich im kulinarischen Erfolg
der Ziegenkase-Kostlichkeiten wider!

~ Der Biolang-
Ziegenhof g

en Richtlinien des

Skologj
Maria Ehrlich beim Kasen bg(;‘,:he” Landbays
Familie Ehrlich/Riibeling Irtschaftet,



ENSMADER HONIG-BLUTE

4xca150g

past. Ziegenmilch
Fetti. Tr. 45%
Ziegenlab
Bio-Frischkése

Frischkase verfeinert mit
Akazienhonig, Bllten und
Krautern

Art, 33173




Ensmader Kostlichkelten

ZIEGENFRISCHKASE NATUR ENSMADER PAPRIKA & PFEFFER ENSMADER CHEVROLLE

1x ca. 1,2 kg

past. Ziegenmilch
Fetti. Tr. 45%
Ziegenlab
Bio-Frischkase

Feiner, sahniger Frischkase
mit dezentem Ziegenaroma

Art. 33363

ENSMADER FEIGE-MANDEL

4xca.150g

past. Ziegenmilch
Fett i. Tr. 45%
Ziegenlab
Bio-Frischkase

Frischkase verfeinert mit
Feigenmarmelade und
Mandelstlickchen

Art. 33057

ENSMADER ALB ORIENT EXPRESS

1x550¢g

past. Ziegenmilch
Fetti. Tr. 45%
Ziegenlab
Bio-Frischkase

Frischkase mit orientalischer
Note - Datteln, Sesam, Schwarz-

kiimmel, Curry, Kurkuma

Art. 33180

4xca.150g

past. Ziegenmilch
Fetti. Tr. 45%
Ziegenlab
Bio-Frischkase

Frischkase verfeinert mit
Paprika und buntem Pfeffer

Art. 33174

ENSMADER ZIEGENCAMEMBERT

1xca. 120 g

past. Ziegenmilch
Fetti. Tr. 45%
Ziegenlab
Bio-Weichkase

mind. 2 Wochen gereift

Wunderbar aromatischer, leicht
nussiger Ziegencamembert

Art. 33182

ENSMADER GUTE LAUNE ROLLE

4xca.150g

past. Ziegenmilch
Fetti. Tr. 45%
Ziegenlab
Bio-Frischkase

Feiner Frischkédse mit
Gute Laune Krauter und
mediterranem Geschmack

Art. 33118

6xca.130g

past. Ziegenmilch
Fetti. Tr. 45%
Ziegenlab

mind. 10 Tage gereift
Bio-Weichkase

Gereifte Frischkaserollen mit
geschmeidigem Teig und

aromatischem Geschmack

Art. 33185

ASCH'N ROLL ENSMAD

6xca130g

past. Ziegenmilch
Fetti. Tr. 45%
Ziegenlab

mind. 10 Tage gereift
Bio-Weichkase

Gereifter Frischkase mit
Edelschimmel und in
Pinienasche gewalzt

Art, 33228

ZU FINDEN
AUF UNSERER
INTERNETSEITE
UNTER KATALOG"
SEITE 7g-g]
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Unser Rezept-Tipp

ZUTATEN:

Tarte-Teig aus dem Kiihlregal
300 g Rote Bete gekocht
100 g Zwiebel

200 g Ensmader Chevrolle
150 ml Sahne

2 EL Olivendl, nativ

200 g Brokkoli

3 Eier

etwas Butter

Salz

Pfeffer

ZUBEREITUNG:

1. Rote Bete und Zwiebeln in 1-2 cm groRe Wirfel schneiden.
Sahne und Eier verquirlen, mit Salz und Pfeffer wirzen.
Ensmader Chevrolle in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden.

2.Olivendl in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Zwiebeln
und Brokkolirdschen bei mittlerer bis starker Hitze ca. 8 Min.
goldbraun anrosten. Zum Schluss Rote Bete hinzugeben und
alles mit Salz und Pfeffer wirzen.
Ofen auf 200°C (Umluft 180°C) vorheizen.

3. Teig ausrollen und in eine mit Butter bestrichene Quicheform
auslegen.

4, Rote-Bete-Mischung auf dem Teig verteilen, mit Sahne-Ei-
Mischung begieBen und mit Ensmader Chevrolle belegen.
Tarte auf der untersten Schiene im Ofen 20 Min. backen,
Ofenhitze auf 175°C (Umluft 155°C) reduzieren und weitere
15-20 Min. fertig backen.



Guntensperger Kase AG

Die beste Milch ist essenziell flir Kase
von hochster Qualitat!

Bei der Guntensperger Kase AG trifft eine generationen-
tibergreifende Tradition des Kasehandwerks auf
fortwahrende Neuerfindung und Innovation.

Seit Gber 130 Jahren wird Toggenburger Milch zu feinstem
Kase verarbeitet. Es versteht sich von selbst, dass man bei
Glntensperger die Milchbauern personlich kennt.

Deren respektvoller Umgang mit den Tieren
und die besten Weiden ergeben qualitativ hochwertige
Milch. Die Kiihe werden auf urspriinglichen und landlichen
Haofen gehalten. Das Tierwohl ist flr die Kaserei nicht nur
ein Aushangeschild, sondern ein personliches Belangen.

Reto Guntensperger,
Kasermeister und Geschaftsfiihrer

Pius Lanzlinger,
Kasermeister und
Produktionsleiter

Tc?ggenburg
Sieben Churﬁrsten,
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Guntensperger Kostlichkeiten

SCHWEIZER BRAT- UND GRILLKASE

10x200g

erhitzte, nicht past. Kuhmilch
Fetti. Tr. 42,4%

Kalberlab
Bio-Molkereiprodukt

Art. 33013

Unser Schweizer Brat- und Grillkase erklart sich schon in seinem
Namen. Er ist hervorragend flr die Bratpfanne und den Grill ge-
eignet, ohne dabei zu zerschmelzen! Mit leicht knackigem Biss
und einem samigen Kern verstromt der Kase am Gaumen sein
vollmundiges, liberraschend pikantes Aroma.

BIO FIRSTKONIG

1x ca. 6,5 kg

erhitzte, nicht past. Kuhmilch
Fett i. Tr. 53%

Kalberlab

Bio-Schnittkase

mind. 6 Monate gereift
Art. 33164

Der Konig der Churfirsten! Im Herzen von Toggenburg in der
Schweiz liegt das kleine Dorf Miiselbach.
Weitlaufige Taler, umrungen von Gebirgslandschaften, pragen
hier das Landschaftsbild. 20 regionale Milchbauern liefern den
Rohstoff fiir unseren Bio Firstkdnig, der nach alter Tradition in
Richtung Appenzeller Art hergestellt wird.

SCHWEIZER RAUCHMUTSCHLI

1xca.350¢g

erhitzte, nicht past. Kuhmilch
Fett i. Tr. 52%

Kélberlab

Bio-Schnittkase

mind. 4 Wochen gereift
Art. 33014

Ein Mutschli ist ein kleiner, halbharter und vollfetter Kase, der
praktisch auf allen Alpbetrieben und in vielen Bergkasereien der
Schweiz hergestellt wird. Unser Mutschli kommt nach seiner
Produktion noch in die Raucherkammer und erhélt dadurch sein
feines Raucharoma, welches sich hervorragend mit dem mild-
wirzigen Geschmack des Kéases vereint.

SCHWEIZER TRUFFELPERLE

1x ca. 3,2 kg -1/2 Laib
erhitzte, nicht past. Kuhmilch
Fetti. Tr. 56%

Kalberlab

Bio-Schnittkase

mind. 2 Monate gereift
Art. 33004

Schweizer Kasetradition trifft Bio-Triiffel aus den unberiihrten
Higeln des norditalienischen Piemont. Diese edlen Pilze bringen
das Geheimnis ihrer intensiven Aromen direkt in den Kase ein.
Nach einer mindestens 2-monatigen Reifezeit im Kasekeller, bei
der der Kase die Essenz der Triiffel vollends aufnimmt, erstrahlt
er schlieBlich als kleines Juwel unter den Kasen.

ZU FINDEN
AUF UNSERER
INTERNETSEITE
UNTER KATALOG"
SEITE 32-33



Unser Rezept-Tipp
guug@r mfga&wm@w gwﬂ{: l/U/Lcé %,N/ f é&i ko

mm% m/(m\ﬁa— ME@%

ZUBEREITUNG:

ZUTATEN:

MANGO-CHUTNEY: ergibt ca. 400-500m|

150 g Zucker

10 g Wasser

1 Knoblauchzehe
100 g Zwiebeln

600 g Mango

100 g WeilBweinessig
1/2 Chilischote

1 Stuckchen Ingwer
1TL Currypulver

1TL Salz

FUR DEN BURGER:

Schweizer Brat- und Grillkase, Brotchen flr Burger

ZUM BELEGEN NACH WAHL:

Zwiebeln, Tomaten, Gurken, Salat

1.

Mangos, Zwiebeln und Ingwer schalen. Zwiebeln
fein wirfeln. Mangos in grobe Stlicke schneiden.
Chili langs halbieren, Kerne entfernen und Schote fein
hacken.

. Zucker und Wasser in einem Topf erhitzen. Essig,

Mangos, Zwiebeln und Chili zugeben. Ingwer fein
reiben und ebenfalls dazugeben. Mango-Chutney
5-10 Minuten kocheln lassen. Mit Curry und Salz
abschmecken und abkuhlen lassen.

. Brotchen in den Ofen oder auf den Grill geben und

rosten.

. In der Zwischenzeit die gewunschten Zutaten zum

Belegen schneiden.

. Brat- und Grillkase auf dem Grill oder in der Pfanne

goldbraun anbraten. Jetzt den Burger mit dem
Schweizer Brat- und Grillkdse und dem kalten
Mango-Chutney nach eigenem Belieben belegen.
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Sennerel Nufenen

Nufenen 1569m 0.M.

Nahe am Ursprung des Ijinterrheins an der San Bernardino-
Route, kurz nach dem Uberqueren der Viamala-Schlucht,
kommt man in das Graublindner Dorf Nufenen.

Die landwirtschaftlichen Familienbetriebe
arbeiten dort alle seit 1992 nach den Richtlinien der Bio-
Suisse Knospe. Neben dem gllicklichen Alpenleben steht

harte Handarbeit in Hohenlagen von bis zu 2.500m
an der Tagesordnung.

Die Kiihe der Bauern genieBen Bioheu von

hochalpinen, duftenden Bergwiesen.
Die Sorgfalt bei der Milcherzeugung und die melkfrische
Ablieferung der silofreien Milch in der Sennerei Nufenen
sowie das handwerkliche Geschick bei der
Kaseherstellung und der sorgfaltigen Reifung

sprechen fir unseren Besten - VIAMALA.



Unser Befflor ~ briflig ¢ witryig i Gogdhmack

von links:
Kasermeister Toni, Kasermeister Sigi, Geschaftsfiihrer der Sennerei Nufenen Christian Simmen
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Nufener Kostlichkelten

VIAMALA MUTSCHLI

1xca 350g

erhitzte, nicht past. Kuhmilch
Fett i. Tr. 58%

Kalberlab

Halbf. Bio-Schnittkase

ca. 3 - 4 Wochen gereift

Art. 33046

Unser wunderbar cremiges Mutschli wird noch in echter Hand-
arbeit hergestellt. Rotgeschmiert reift der kleine, mit einem
Schluck Rahm aufgefettete Kése, ca. 3 Wochen bis er sein fein-
wirziges Flair entwickelt hat. Der auffallend lockere und cremige
Teig besticht mit seinem vollmundig-milchigem Aroma und
zergeht auf der Zunge.

NUFENER BERG-RAHMKASE

1x ca. 5,0 kg

erhitzte, nicht past. Kuhmilch
Fett i. Tr. 55%

Kalberlab

Bio-Schnittkase

mind. 2 Monate gereift

Art. 33682
Der Nufener Berg-Rahmkase ist ein hochalpiner Schnittkase aus
100% silofreier Bio Bergmilch mit einem Schuss Rahm verfeinert.

Nach mind. 2 Monaten Reifezeit wird der Kése zu einem mild-
wirzigen und gehaltvollem Geschmackserlebnis.

NUFENER-BUNDNER BERGKASE

1x ca. 4,6 kg

erhitzte, nicht past. Kuhmilch
Fetti. Tr. 48%

Kélberlab

Bio-Hartkase

mind. 6 Monate gereift

Art. 33670

Der junge Bruder von unserem Viamala! Biindner Bergkase der
Spitzenklasse aus unserer Partner-Sennerei in Nufenen.
Wunderbar cremig in der Konsistenz und vollmundig, fein-
aromatisch im Geschmack.

NUFENER BERGKRAUTER

1xca. 4,8kg

erhitzte, nicht past. Kuhmilch
Fetti. Tr. 55%

Kélberlab

Bio-Schnittkase

mind. 3 Monate gereift

Art. 33683
Der Nufener Bergkrduterkdse erhalt durch zwei sichtbare
Schichten Krauter im rahmigen Bergkase nicht nur ein Krauter-

aroma, sondern ist dazu noch ein schoner optischer Reiz in
jeder Kasetheke.

ZU FINDEN
AUF UNSERER
INTERNETSE|TE
UNTER ,KATALO G
SEITE 50-57
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Unser Rezept-Tipp
nfener Zi/iggwﬂg/@n

ZUBEREITUNG:

ZUTATEN:

500 g Spatzle-Mehl
(es kann auch ein anderes Mehl
verwendet werden)

5 Eier
150 ml - 200 ml Wasser
150 g Viamala

150 g Nufener Rahmkése
100 g Viamala Mutschli

1 Zwiebel

Butter

Salz

Pfeffer

1.

Mehl, Eier, Salz und Wasser in eine Schissel geben und ver-
mengen. Solange schlagen bis der Teig Blasen wirft. Ggf
muss noch etwas Wasser oder Mehl hinzugegeben werden.

. Die verschiedenen Kase reiben, Salzwasser aufstellen und

Zwiebel in feine Ringe schneiden.

. Etwas Butter in eine Pfanne geben und die Zwiebelringe bei

mittlerer Hitze goldbraun anbraten.

. Den Teig mit einem Spatzle-Hobel ins kochende Salzwasser

reiben. Gelegentlich umruhren. Sobald die Spatzle an der
Oberflache schwimmen sind sie fertig und kdnnen mit einem
Schaumléffel rausgeholt werden. Dies wird so oft wiederholt
bis der Teig aufgebraucht ist.

. Spatzle in eine Auflaufform geben und mit dem geriebenen

Kase schichten und gleich etwas pfeffern.

. Flr 15 Minuten bei 150° Umluft im Ofen backen.

Zum Schluss alles gut durchmischen. Zwiebeln driber geben
und mit etwas Schnittlauch oder Petersilie anrichten.
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