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Wir wissen, wie die 
Löcher in den Käse 
kommen!

W E I D N E R  K Ä S E  W U R D E  1 9 5 6  G E G R Ü N D E T U N D  B E G E I S T E R T 
S E I T D E M  M E N S C H E N  M I T F E I N E N  K Ä S E -  U N D  F E I N KO S T-
P R O D U K T E N  S OW I E  D E M  R U N D U M  S E RV I C E .

U N T E R N E H M E N S VO R S T E L L U N G E N

S E I T E  1 

Das Familienunternehmen etablierte sich dank fundiertem Know-How, dem 
nötigen Fingerspitzengefühl und sehr feinen Geschmacksnerven zu einem 
der größten Käsegroßhändler Deutschlands.
Mit steigender Nachfrage wuchs auch das Sortiment. Heute sind rund 1500 
Artikel lagernd in den Kühlhäusern vorhanden, das Sortiment aktiver Artikel 
umfasst weit mehr als 3000 Artikel. Bei vielen dieser im Sortiment vorhande-
nen Artikel handelt es sich um exklusive Käsesorten. Im Laufe der Jahre hat 
Weidner Käse Kontakt zu kleineren Käsereien aufgebaut und vertreibt deren 
Produkte heute exklusiv in Deutschland.

Mit viel Kreativität werden ständig neue Käseprodukte in den  
unterschiedlichsten Geschmackskompositionen entwickelt, um der 
Nachfrage am Markt gerecht zu werden.
Die Käseproduktion erfolgt nicht nur maschinell bzw. halbauto- 
matisch sondern zum Teil händisch, in Abhängigkeit vom Produkt. 
Diese Sorgfalt und Flexibilität im Umgang mit den unterschiedlichen 
Käseprodukten ermöglicht NOVO-FOOD, eine Vielfalt an Formen, 
Größen und Gewichten egalisiert anzubieten.
Spezielle Kundenwünsche können jederzeit schnell und flexibel mit 
einem sehr hohen Qualitätsstandard realisiert werden.

N OVO - F O O D  I S T S E I T M E H R  A L S  3 5  J A H R E N 
I N  D E R  V E R E D E L U N G  U N D  D E M  V E R T R I E B 
VO N  K Ä S E -  U N D  F R I S C H K Ä S E - P R O D U K T E N  TÄT I G . 
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Variantengruppe 

Land 

Art.-Nr.

Fettstufe  
Milchart  
Milchbehandlung  
Labart  
Reifezeit

Gewicht pro Stück  
Einheit pro Karton 
kleinste Verkaufseinheit 

Schnittkäse

Schweiz

3230

53% 
Kuhmilch 
Thermisiert 
Tierisch 
2 Monate

ca. 6kg 
1 Stk 
Stück

L E A ´ S  S E N N K Ä S E  M I L D

L E A ´ S  S E N N K Ä S E

S E I T E  3

L E A ´ S  S E N N K Ä S E  R E Z E N T

cremig-zartschmelzender Schnittkäse 
aus dem Kanton St.Gallen

würziger Schnittkäse geschmackvoll gereift 
in den Schweizer Voralpen 

Variantengruppe 

Land 

Art.-Nr.

Fettstufe  
Milchart  
Milchbehandlung  
Labart  
Reifezeit

Gewicht pro Stück 
Einheit pro Karton 
kleinste Verkaufseinheit 

Schnittkäse

Schweiz

3250

53% 
Kuhmilch 
Thermisiert 
Tierisch 
5 Monate

ca. 6kg 
1 Stk 
Stück



Lea‘s Sennkäse ist ein geschmack-
voller Schnittkäse aus dem Kanton 
St.Gallen in der Schweiz. Von dort 
stammt auch sein Namensgeber: 
die Berner Sennenhündin Lea. Ein 
echter, schweizer Hund. So wie die 
Schweizer die Berner Sennenhunde 
lieben, so wird auch Lea‘s Senn- 
käse geliebt. Mit viel handwerk-
lichem Geschick hergestellt und 
in den Schweizer Voralpen gereift. 
Lea‘s Sennkäse gibt es in zwei  
Altersstufen. Der milde Käse ist  
jünger, mit einem cremigen Ge-
schmack und einem zarten Schmelz. 
Der ältere Käse ist rezent, mit einem 
angenehm würzigen Geschmack.

Woher unser 
Sennkäse seinen 
Namen hat 



Extra 

M O N T E R O  S W I S S  S E L E C T I O N

D I E  M O N T E R O  S W I S S  S E L E C T I O N 
Eine Auswahl handwerklich hergestellter Schweizer Käse

für jeden Geschmack 

Trüffel

Mild

Classic

Bärlauch



M O N T E R O  S W I S S  S E L E C T I O N

S E I T E  6 

Bärlauch

Montero Swiss Selection classic

Variantengruppe 

Art.-Nr.

Land 

Fettstufe  
Milchart  
Milchbehandlung  
Labart  
Reifezeit

Gewicht pro Stück 
Einheit pro Karton 
kleinste Verkaufseinheit 

Hartkäse

4430

Schweiz

56 % 
Kuhmilch 
Thermisiert 
Tierisch 
7-8 Monate

ca. 6,5 kg 
1 Stk 
Stück

cremig 
würzig 

Die Montero Swiss Selection bietet eine Auswahl verschie- 
dener Reifestufen und Varianten. Von jung bis alt. Als  
Bergkäse, mit Trüffel oder saisonale Geschmacksrich- 
tungen. Die Grundlage ist die selbe: frische Milch aus der 
Region und handwerkliches Geschick. Für jeden Geschmack 
ist etwas dabei.

Eine Selektion 
feinster Schweizer 
Käsekunst. 



Variantengruppe 

Art.-Nr. 

Land 

Fettstufe  
Milchart  
Milchbehandlung  
Labart  
Reifezeit

Gewicht pro Stück  
Einheit pro Karton 
kleinste Verkaufseinheit 

Hartkäse

4478

Schweiz

56 % 
Kuhmilch 
Thermisiert 
Tierisch 
9-10 Monate

ca. 6,5 kg 
1 Stk 
Stück

M O N T E R O  S W I S S  S E L E C T I O N

S E I T E  7 

Montero Swiss Selection extra kräftig 
rahmig 

Variantengruppe 

Art.-Nr.

Land 

Fettstufe  
Milchart  
Milchbehandlung  
Labart  
Reifezeit

Gewicht pro Stück 
Einheit pro Karton 
kleinste Verkaufseinheit 

Schnittkäse

4474

Schweiz

56 % 
Kuhmilch 
Thermisiert 
Tierisch 
2-3 Monate

ca. 6,5 kg 
1 Stk 
Stück

Montero Swiss Selection cremig mild
zartschmelzend 

sanft 



Variantengruppe 

Art.-Nr. 

Land 

Fettstufe  
Milchart  
Milchbehandlung  
Labart  
Reifezeit

Gewicht pro Stück  
Einheit pro Karton 
kleinste Verkaufseinheit 

Schnittkäse

5881

Schweiz

55 % 
Kuhmilch 
Thermisiert 
Tierisch 
2-3 Monate

ca. 6,5 kg 
1 Stk 
Stück

Variantengruppe 

Art.-Nr. 

Land 

Fettstufe  
Milchart  
Milchbehandlung  
Labart  
Reifezeit

Gewicht pro Stück  
Einheit pro Karton 
kleinste Verkaufseinheit 

Halbhartkäse

4839

Schweiz

55 % 
Kuhmilch 
Thermisiert 
Tierisch 
2-3 Monate

ca. 6,5 kg 
1 Stk 
Stück

Montero Swiss Selection Trüffel

Montero Swiss Selection Bärlauch 

edel 
mild-würzig 

fein-würzig

leicht scharfe 

Knoblauchnote 

auch als 1/4 Laib erhältlich

Innerhalb der Saison auf Lager  
Außerhalb als Vorbestellartikel erhältlich

M O N T E R O  S W I S S  S E L E C T I O N

S E I T E  8



Der Montero ist ein Schweizer Schnittkäse, verfeinert mit Aprikose 
und Chili. Die naturgereifte Rinde ist mit Aprikosenwürfeln und Chili 
ummantelt und zieht dadurch die Aufmerksamkeit in der Käsethe-
ke oder auf dem Buffet direkt auf sich. Die bedeckte Rinde ist zum 
Verzehr geeignet, um in den Genuss der frischen Aprikosen und der 
feurigen Chili zu kommen. Im elfenbeinfarbigen Teig sind zudem 
Einlagen von gelboranger, italienischen Aprikosenkonfitüre. Diese 
harmoniert perfekt mit dem reinen, milden und leicht säuerlichen 
Geschmack und lässt den Käse noch deutlicher nach
Sommerurlaub schmecken.

Ein Feuer aus  
Süße und Schärfe

Variantengruppe 

Art.-Nr. 

Land 

Fettstufe  
Milchart  
Milchbehandlung  
Labart  
Reifezeit

Gewicht pro Stück  
Einheit pro Karton 
kleinste Verkaufseinheit 

Schnittkäse

6156

Schweiz

45 % 
Kuhmilch 
Pasteurisiert 
Mikrobiell 
2-4 Monate

ca. 2,2 kg 
1 Stk 
Stück

D E R  K L E I N E  A P R I KO S E - C H I L I
Genuss aus frischer Aprikose 

und feuriger Chili

S E I T E  9

aromatisch
kräftig 

D I E  K E L I N E N  M O N T E R O S



D I E  K L E I N E  B L U M E
Rein milder Käsegenuss mit frischem 

blumigen Geschmack

Ein Hingucker
in jeder Theke
Die kleine Blume ist ein Schweizer Schnittkäse,  
welcher mit bunten Blüten verfeinert wird, welche 
sich auch ab und an in den Teig schleichen. Durch 
das ansprechende Äußere wird ganz klar der Fokus 
in der Auslage auf ihn gezogen. Der Käseteig hat eine 
ansprechende Elfenbeinfarbe und sein Geschmack 
ist rein, mild und leicht säuerlich. Durch den Verzehr 
der Rinde kommt noch ein blumiger und frischer  
Geschmack hinzu. Dieser Käse schmeckt voll und 
ganz nach warmen Sommertagen.

Variantengruppe 

Art.-Nr.

Land 

Fettstufe  
Milchart  
Milchbehandlung  
Labart  
Reifezeit

Gewicht pro Stück  
Einheit pro Karton 
kleinste Verkaufseinheit

Schnittkäse

6152

Schweiz

45 % 
Kuhmilch 
Pasteurisiert 
Mikrobiell 
2-4 Monate 

ca. 2,2 kg 
1 Stk 
Stück

cremig

feine  
Kräuternote 

S E I T E  1 0 

D I E  K L E I N E N  M O N T E R O S



Der Chällerhocker und Tufertschwiler werden von einer Familien- 
käserei in der zweiten Generation in Tufertschwil gekäst. Die silofreie 
Milch stammt von Bauern aus der Region. Ein besonderes Augen-
merk liegt auf der hohen Qualität der Käse. So werden maximal 60 
Laibe pro Tag gekäst. Qualität vor Quantität. Und eine besondere 
Liebe zum Handwerk.

Familientradition 
im Käse-Handwerk

Variantengruppe 

Art.-Nr. 

Land 

Fettstufe  
Milchart  
Milchbehandlung  
Labart  
Reifezeit

Gewicht pro Stück  
Einheit pro Karton 
kleinste Verkaufseinheit 

Hartkäse

2460

Schweiz

55 % 
Kuhmilch 
Rohmilch 
Tierisch 
mind. 10 Monate

6,5 kg 
1 Stk 
Stück

C H Ä L L E R H O C K E R
Traditionell gereifter Hartkäse 

mit natürlichem Geschmack

Der Chällerhocker ist ein mindestens 10 Monate  
alter Hartkäse. Er wird aus silofreier Rohmilch und  
Bakterienkulturen nach ursprünglicher Art herge-
stellt. Der Teig ist wegen seiner langen Reifedauer 
leicht trocken und griessig. In den Löchern sammeln 
sich bereits „Tränen“. Der Geschmack ist natürlich 
rein.

erfrischend
würzig

feiner Schmelz

C H Ä L L E R H O C K E R

S E I T E  1 1 



Variantengruppe 

Art.-Nr. 

Land 

Fettstufe  
Milchart  
Milchbehandlung  
Labart  
Reifezeit

Gewicht pro Stück 
Einheit pro Karton 
kleinste Verkaufseinheit 

Hartkäse

5760

Schweiz

52 % 
Kuhmilch 
Rohmilch 
Tierisch 
6 Monate

6 kg 
1 Stk 
Stück

T U F E R T S C H W I L E R
Traditioneller Käsegenuss 

aus Rohmilch

Der Tufertschwiler ist ein 6 Monate alter Hartkäse. 
Er wird aus silofreier Rohmilch und Bakterien- 
kulturen nach ursprünglicher Art hergestellt. Der 
Teig ist leicht elastisch.

reif

natürlich rein 

T U F E R T S C H W I L E R

S E I T E  1 2 



Variantengruppe  

Art.-Nr. 

Land 

Fettstufe  
Milchart  
Milchbehandlung  
Labart  
Reifezeit

Gewicht pro Stück  
Einheit pro Karton 
kleinste Verkaufseinheit 

Schnittkäse 
mit Zutaten

3725

Deutschland

60 % 
Kuhmilch 
Pasteurisiert 
Tierisch 
3 Monate

6 kg 
1 Stk 
Stück

H E U B L U M E N K Ä S E

H E U B L U M E N K Ä S E

S E I T E  1 3 

Da schmeckt man die Alpen
in jedem Biss

mild-würzig 



Der Heublumenkäse wird nur viermal im Jahr produ-
ziert und ist eine besondere Spezialität. Gekäst aus 
feiner Heumilch, affiniert mit einer speziellen Kräu-
termischung. Dabei wird die Oberfläche des Käses 
mit einem Kräutersud behandelt und im Anschluss 
mit einer Kräutermischung umhüllt. Die sorgfältige 
Auswahl der Kräuter sorgt für den feinen Geschmack 
des Heublumenkäses.

Fein-würziger
Kräutergenuss

aus frischer 

Heumilch gekäst



A L P S T E I N E R  E X T R A
Fein würziges Aroma aus 

der Schweiz

Variantengruppe 

Art.-Nr. 

Land 

Fettstufe  
Milchart  
Milchbehandlung  
Labart  
Reifezeit

Gewicht pro Stück 
Einheit pro Karton 
kleinste Verkaufseinheit 

Schnittkäse

4419

Schweiz

51 % 
Kuhmilch 
Thermisiert 
Tierisch 
3-5 Monate

6,5 kg 
1 Stk 
Stück

Ein traditionell hergestellter Schnitt-
käse aus der Schweiz. Er verlockt mit 
seinem würzigen Aroma und dem 
feinen, speckigen Teig.

S E I T E  1 5 

mild-würzig

fein

So schmeckt 
Tradition



So schmeckt 
Tradition

S T U B E N K A S
Cremig-zartschmelzender Käsegenuss, 

in Edelschimmel gehüllt

Variantengruppe  

Art.-Nr. 

Land 

Fettstufe  
Milchart  
Milchbehandlung  
Labart  
Reifezeit

Gewicht pro Stück  
Einheit pro Karton 
kleinste Verkaufseinheit 

Weichkäse mit  
Rotkultur

1547

Deutschland

60 % 
Kuhmilch 
Thermisiert  
Mikrobiell 
8 Wochen

150 g 
6 Stk 
Karton 

 
Ein mildes Aroma, umhüllt von einem fei-
nem, weißen Edelschimmel und Rotkultur. 
Der Stubenkas ist dank der Doppelrahmstu-
fe besonders cremig und zart schmelzend. 
Ein perfekter Weichkäse für die Brotzeit.

Unser Brot-
zeit-Liebling

S E I T E  1 6



Die Tradition vom 
Walnusstraum
Der Walnusstraum aus dem Luzerner Hinterland wird nach alten  
Rezepturen und traditionellem Handwerk hergestellt. Besucht man 
das Luzerner Hinterland und Emmental, so begegnet man bei den 
Bauernhäusern kleinen und großen Nussbäumen, die von Dankbar-
keit und fest verwurzelter Tradition zeugen: bei Geburt eines Sohnes 
wurde ein Nussbaum gepflanzt. Die in der Schweiz als Baumnüs-
se bekannten Walnüsse, werden für diesen Käse zu einem Destillat  
verarbeitet. Dieses Nusskonzentrat, ohne chemische Zusatzststoffe, 
wird der Milch zugesetzt. Hierin liegt das Geheimnis des typischen 
Baumnussaromas des Walnusstraums.



WA L N U S S T R A U M
Zart nussiger Käsegenuss 

aus dem Luzerner Hinterland

Variantengruppe 

Art.-Nr. 

Land 

Fettstufe  
Milchart  
Milchbehandlung  
Labart  
Reifezeit

Gewicht pro Stück 
Einheit pro Karton 
kleinste Verkaufseinheit 

Schnittkäse

2295

Schweiz

50 % 
Kuhmilch 
Rohmilch 
Tierisch 
3 Monate

6 kg 
1 Stk 
Stück

WA L N U S S T R A U M



Das wild-romantische Mölltal, eine Gegend geprägt von 
wundervoller Natur, mächtigen Bergen durch die sich ein 
Gletscher seinen Weg bahnt, idyllische Alpen und Ursprung 
feiner Speisen. Der Mölltaler Selektion entstammt dieser Re-
gion und verkörpert Tradition und Liebe zum Detail. Der Käse 
reift 12 Monate in seiner Naturrinde mit Rotkultur und entwi-
ckelt eine unvergleichliche Würze.

Tradition aus 
dem Mölltal

Variantengruppe 

Art.-Nr. 

Land 

Fettstufe  
Milchart  
Milchbehandlung  
Labart  
Reifezeit

Gewicht pro Stück  
Einheit pro Karton 
kleinste Verkaufseinheit 

Hartkäse

1843

Österreich

50 % 
Kuhmilch 
Pasteurisiert 
Mikrobiell 
12 Monate

4 kg 
1 Stk 
Stück

M Ö L LTA L E R  S E L E K T I O N
Würziger Käsegenuss 
mit feiner Naturrinde

M Ö L LTA L E R  S E L E K T I O N 

S E I T E  1 9 

aromatisch
kräftig 



B I O  H A L L O D R I  I M  H E U B E T T
Cremig-zartschmelzender Käse mit einer 

herzhaften Knoblauch-Kräuter-Note

Mit feiner 
Kräuter-Rinde
Das unbeschwerte Leben eines Spitzbuben. Welch 
herrlich erfrischende Vorstellung! Ob sich der Hal-
lodri im Heu liegend seinen nächsten Streich aus-
denkt?

Durch die Zugabe feinster Bio-Heumilch-Sahne 
bei der Käseherstellung erreicht der Hallodri eine 
unverwechselbare und einmalige Cremigkeit. Der 
Kräutermantel verleiht dem Käse einen angeneh-
men Geschmack nach Knoblauch, Oregano, Thymi-
an, Kornblumen. Genuss pur!

Variantengruppe  

Art.-Nr.

Land 

Fettstufe  
Milchart  
Milchbehandlung  
Labart  
Reifezeit

Gewicht pro Stück 
Einheit pro Karton 
kleinste Verkaufseinheit

Bio-Ware 

Halbfester 
Schnittkäse

5708

Deutschland

60 % 
Kuhmilch 
Pasteurisiert 
Mikrobiell 
5 Wochen 

2,5 kg 
1 Stk 
Stück

DE-ÖKO-006

cremig

feine  
Kräuternote 

B I O  H A L L O D R I  I M  H E U B E T T

S E I T E  2 0 

Steinsalz, Meersalz, 
Knoblauch, Bärlauch, 
Basilikum, Oregano, 

Ringelblumen, Rosmarin, 
Thymian, Rosenblüten 

und Kornblumen



Die typisch italienische Käsespezialität ist 
auch außerhalb des Ursprungslands in aller 

Munde und auf aller Teller.

Mozzarella



S O F T- M O Z Z A R E L L A
Mozzarella aus pasteurisierter Kuhmilch in leicht salziger Lake

Variantengruppe 

Milchart  
Milchbehandlung  
Labart  
 
Form

Pasta Filata Käse

Kuhmilch 
Pasteurisiert 
Mikrobiell 
 
Rundliche Scheiben

Art. Nr. 

NF 3451

NF 3449

NF 3452

NF 3459

Artikelbezeichnung

Soft-Mozzarella 50 x 10 g

Soft-Mozzarella 100 x 10 g

Soft-Mozzarella 32 x 15 g

Soft-Mozzarella 64 x 15 g

F. i. Tr. 

45 %

45 %

45 %

45 %

VE in Gramm

500 

1000

480

960

RLZ in Tagen

12

12

12

12

Milchig frischer 

Geschmack

Rundliche 

Scheibenform

Halbfeste Konsistenz mit  

typisch faseriger Struktur 

S O F T- M O Z Z A R E L L A

S E I T E  2 2



Typisch faserige Struktur bei  

fester Konsistenz 

D E R  A L P E N M O Z Z A R E L L A
Hergestellt aus Milch aus den Alpen

Variantengruppe 

Milchart  
Milchbehandlung  
Labart  
 
Form

Pasta Filata Käse

Kuhmilch 
Pasteurisiert 
Mikrobiell 
 
Rundliche Scheiben

Aus Alpenmilch

Frisch und milch- 

säuerlich im Geschmack

S E I T E  2 3 

Der Nachfolger vom

Novo-Food-Mozzarella



D E R  B ÄC K E R - M O Z Z A R E L L A
Geschlossener Käseteig mit leichter Pasta-Filata-Maserung

Variantengruppe 

Milchart  
Milchbehandlung  
Labart  
 
Form

Pasta Filata Käse

Kuhmilch 
Pasteurisiert 
Mikrobiell 
 
Rechteckige 
 Scheiben

Milchig-säuerlich im  

Geschmack 

Original italienische  Rohware

Art. Nr. 

3335

3336

Artikelbezeichnung

Der Bäcker – Mozzarella 40 x 15 g

Der Bäcker – Mozzarella 40 x 20 g

F. i. Tr. 

43 %

43 %

VE in Gramm

600 

800

RLZ in Tagen

14

14

Glatte, leicht feuchte  Oberfläche

D E R  B ÄC K E R - M O Z Z A R E L L A

S E I T E  2 4 

Der Nachfolger vom

Novo-Food-Mozzarella



Laktose- und  Gentechnikfrei

Rechteckige Scheiben, 

weißer bis rahmgelber 

Käseteig mit  

leichter Bruchlochung

Variantengruppe 

Milchart  
Milchbehandlung  
Labart  

Weichkäse

Kuhmilch  
Pasteurisiert  
Mikrobiell 

W E I C H K Ä S E
Deutscher Weichkäse aus 100% Alpenmilch hergestellt mit originalem  

Camembert-Schimmel

Mild aromatischer  Geschmack, leicht
 salzig

Art. Nr. 

5101

5163

5175

Artikelbezeichnung

Rotter Klosterkäse 20 x 20 g

NF-Weichkäsescheiben 20 x 20 g

Käsbrot Weichkäse

F. i. Tr. 

60 %

60 %

60 %

VE in Gramm

400 

400

850

RLZ in Tagen

14

14

21

W E I C H K Ä S E

S E I T E  2 5 



Variantengruppe 

Milchart  
Milchbehandlung  
Labart  
 
Form

Geriebener Käse 

Kuhmilch 
Pasteurisiert 
Mikrobiell 
 
Gerieben

Art. Nr. 

3375

Artikelbezeichnung

Emmentaler-Mozzarella-Mix

F. i. Tr. 

45 %

VE in Gramm

1000 

RLZ in Tagen

14

E M M E N TA L E R - M O Z Z A R E L L A M I X
Herzhafter Reibekäse-Mix – perfekt zum überbacken und schmelzen

S E I T E  2 6



F R I S C H K Ä S E - E C K E N

S E I T E  2 7 

spart Portionieren

Variantengruppe  

Milchart  
Milchbehandlung  
Labart  
 
Form

Frischkäsezuberei-
tung

Kuhmilch 
Pasteurisiert 
Mikrobiell 
 
Dreiecke

mit feinen Gewürzen ummantelt

absoluter Hingucker

F R I S C H K Ä S E - E C K E N
Schnittfester Frischkäse als 15 g Dreiecke portioniert



Art. Nr. 

0060 

0061 

0062 

0063 

0071 

0078 

0091 

0092

Artikelbezeichnung

Gina-Sahne mit Schnittlauch um-
mantelt 10x15g

Jalapeno mit Chili- und Paprikaflo-
cken ummantelt 10x15g

Summer-Zwiebel mit Paprika und 
Zwiebeln ummantelt 10x15g

Bruschetta mit mediterranen Kräu-
tern ummantelt 10x15g

Gina-Sahne mit Schnittlauch um-
mantelt 40x15g

Jalapeno mit Chili- und Paprikaflo-
cken ummantelt 40x15g

Bruschetta mit mediterranen Kräu-
tern ummantelt 40x15g

Summer-Zwiebel mit Paprika und 
Zwiebeln ummantelt 40x15g

F. i. Tr. 

70 % 

70 % 

70 % 

70 % 

70 % 

70 % 

70 % 

70 %

VE in Gramm

150 

150 

150 

150 

600 

600 

600 

600

RLZ in Tagen

24 

24 

24 

24 

24 

24 

24 

24



Variantengruppe 

Milchart  
Milchbehandlung  
Labart  

Frischkäse-Zubereitung

Kuhmilch 
Pasteurisiert 
Mikrobiell  

B AY E R N M A I D  F R I S C H K Ä S E -
Z U B E R E I T U N G 

Doppelrahm-Frischkäse mit verschiedenen Zutaten verfeinert

S E I T E  2 9 



Art. Nr. 

7015

1531

1532

1560

1533

1534

1535

1559

1549

1551

1555

1558

1565

3210

7017

3214

7016

7018

Artikelbezeichnung

Sweet Thai Chili

Sweet Thai Chili

Kürbis-Creme

Trüffel-Creme

Trüffel-Creme

BBQ

Hot Fire

Honig-Senf-Feige

Honig-Senf-Feige

Tomate-Basilikum

Kürbis-Rote-Beete

Mango-Chili

Kräuter

Gartenkräuter

Kirschpaprika

Kirschpaprika

Schnittlauch

Kräuter der Provence

F. i. Tr. 

70%

70%

70%

70%

70%

70%

70%

70%

70%

70%

70%

70%

70%

Min. 60%

70%

Min. 60%

70%

70%

VE in Gramm

500

1000

1000

500

1000

1000

1000

500

1000

1000

1000

1000

1000

1000

500

2500

500

500

RLZ in Tagen

18

18

18

18

18

18

18

18

18

18

14

18

14

18

18

15

18

18



Entdecken Sie unsere 
vollständige Produkt-
palette online!
W W W.W E I D N E R . D E
W W W. N OVO - F O O D . B I Z

W E I D N E R . K A E S E W E I D N E R  K Ä S E  G M B H





Weidner Käse GmbH
Josef-Wassermann-Str.50
86316 Friedberg/Bayern

Deutschland

NOVO-FOOD Lebensmittel GmbH
Josef-Wassermann-Str.50
86316 Friedberg/Bayern

Deutschland

Phone: +49 (0)821/66 08-0
Fax: +49 (0)821/66 12 43
Mail: info@weidner.de

Website: www.weidner.de

Phone: +49 (0)821/66 08-200
Fax: +49 (0)821/62 016

Mail: info@novo-food.biz
Website: www.novo-food.biz


