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Art. 5562 Freche Ziege aus dem Toggenburg
Ausgezeichneter aromatischer und « Laib ca. 2-2,5kg ®
wurziger Ziegenkase mit feinen * 48 % Fetti. Tr.
Salzkristallen. Perfekt fur *  Ziegenmilch, thermisiert
Kaseliebhaber und die, die es * 5 Monate gereift

werden wollen!

2. Wahl ,rustikales Aussehen“- Geschmacklich ohne Mangel!

Durch die naturliche Veredelung * Laib ca. 30kg
und Verarbeitung frischer Rohmilch * 49 % Fett. i. Tr.
bekommt der Hartkase seinen * Kuhmilch, roh
kraftig wurzigen Charakter, * 15 Monate gereift
gepaart mit Reifekristallen.

Art. 6618 CH Hartkase Rustik
R

Art. 6255 Schweizer Burgkése %
. -

Wurzig-aromatischer Schweizer Laib ca. 6kg
Schnittkase mit rustikaler, 55 % Fett. i. Tr.
trockener Rinde und Salzkristallen Kuhmilch, thermisiert
Im elfenbeinfarbenen Teig. ca. 11 Monate gereift

Nur solange der Vorrat reicht

Art. 5525 Alpenschatz mit Krauterrinde %

Milder Vorarlberger Schnittkase « Y laib ca. 3kg

mit essbarer Rinde aus einer 50 % Fett. i. Tr.
Mischung von Wacholder und Kuhmilch, thermisiert
Rosmarin. Aromatisch, mild und

naturbelassen.

Art. 5604 Schweizer Raclette Natur (e )

Klassische Spezialitat, aromatisch Laib ca. 6,5kg
und zartschmelzend. 48 % Fett. i. Tr.
Kuhmilch, pasteurisiert
mind. 3 Monate gereift

@ = Rohmilch
=Empfehlung vom Weidner-Team

. Preise freibleibend - Aktionspreise gultig solange Vorrat reicht !
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Art. 5790 Hohlengereifter Emmentaler AOP

Keil ca. 5kg ®
45 % Fett. 1. Tr.

Kuhmilch, roh

20 Monate gereift

Schweizer Emmentaler, gereift im
Felsenkeller Gabelspitz.

Kraftig, wurziger Geschmack und
leichte Salzkristalle im Kaseteiq.

Art. 2480 Nussknacker |

Laib ca. 6kg

50 % Fett. i. Tr.
Kuhmilch, pasteurisiert
2 Monate gereift

Schnittkase mit feinen
Walnussstuckchen im
geschmeidigen Kaseteig und mild-
nussigem Geschmack.

Art. 2413 Raclette carre Héhlengereift Seiler

Laib ca. 6,4kg
45 % Fett. 1. Tr.
Kuhmilch, pasteurisiert
mind. 5 Monate gereift

Traditionell gefertigter Kase mit
gehaltvollem Aroma, gereift und
gelagert in einem umgebauten
Militarfelsstollen.

Art. 2216 Freiburger Vacherin Classic AOC

Der feine, leicht schmelzende, edle <+ Laib ca. 7kg
Kaseteig gibt dem Freiburger einen = 45 % Fett. i Tr.
Spitzenplatz. Mit dem rahmig *  Kuhmilch, thermisiert
wurzigem Geschmack des

Freiburgers verfeinern Sie jedes

Fondue.
Art. 1408 Raclette Val d’or AOC Wallis
Kellergereifter Walliser Raclette mit Laib ca. 4,7kg ‘R

einer sagenhaften Cremigkeit und
gutem Schmelz.

48 % Fett i Tr.
Kuhmilch, roh
mind. 3 Monate gereift
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Art. 0310 Perle di Brezel i1l
Knusprig feine, mit Salz gespickte * je Packung 100g
Laugenkugelchen. « 12 Stuck je Karton

@ = Rohmilch
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