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AKTIONEN – 03. JANUAR 2025 - 31. JANUAR 2025

Gaiser Bergkäse

Artikel Nr. Einheit

104040  1 / 1 Laib; 6.0kg

BESTELLMENGE:

Zuger Bergkäse

Artikel Nr. Einheit

100474  1 / 1 Laib; 2.3kg

BESTELLMENGE:

Teufelskralle

Artikel Nr. Einheit

103781  1 / 1 Laib; 4.0kg

BESTELLMENGE:

NEU: Wir präsentieren Ihnen jeden Monat unsere MONATSKÄSE - sorgfältig ausgewählt und von höchster Qualität.

Thurgauer Schlosskäse (Roh-

milch)

Artikel Nr. Einheit

100600  1 / 1 Laib; 6.5kg

Kreuzkäse (Rohmilch)

Artikel Nr. Einheit

100577  1 / 1 Laib; 6.5kg

BESTELLMENGE:

Thurgauer Schlosskäse 
Der würzige Schlosskäse rezent ist ein Juwel aus unserer traditionsbewussten Käserei. 

Inspiriert von einem alten Schlossrezept und hergestellt aus hochwertiger silofreier 

Milch, verkörpert er den Charakter und die Leidenschaft unseres Familienbetriebs. 

Dieser Thurgauer Halbhartkäse reift über Monate hinweg und gewinnt an Intensität 

und Würze. Der Schlosskäse rezent entfaltet sein volles Aroma auf einer Käseplatte, 

in Aufläufen oder auf Sandwiches. Auch als Geschenk für Käseliebhaber ist er eine 

geschmackvolle Wahl. Unsere jahrhundertealte Handwerkstradition und unser Streben 

nach Spitzenqualität machen diesen Käse zu einem wahren Genuss, den man mit 

jedem Bissen spürt. 

 

Herstellung: aus Rohmilch  –  Reifungszeit:  3 Monate  –  Geschmack: mild, würzig  

-  Form: Laibe, 30 cm Durchmesser  –  Gewicht: 6.5 kg  –  Rinde: gelbbraune Schmiere-

rinde  –  Fit: 45% Fett in der Trockenmasse

Kreuzkäse 

Der traditionelle, mild-würzige Kreuzkäse, wird handwerklich mit Rohmilch in der 

Dorfkäserei hergestellt und hat ein Alter von 3-4 Monaten. Die Milch stammt immer 

von den gleichen Milchproduzenten der nahen Umgebung. Der Kreuzkäse kann mit 

fachgerechter Pflege, bis zum Alter von 6 Monaten weiter gereift werden. In diesem 

Alter ist der Käse extra-würzig.

 

 

 

 

 

Herstellung: aus Rohmilch  –  Reifungszeit:  3-4 Monate  –  Geschmack: würzig bis kräf-

tig –  Form: Laibe, 30 cm Durchmesser  –  Gewicht: 6.5 kg  –  Rinde: Braune Schmiere 

mit Kreuzprägung  –  Konsistenz: elfenbeinfarbig, fest, schnittfähig  –  Fit: 54% Fett in 

der Trockenmasse
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Manchego Curado

Artikel Nr. Einheit

101323  1 / 1 Laib; 3.4kg

BESTELLMENGE:

Jura Erguel

Artikel Nr. Einheit

100515  1 / 1 Laib; 6.3kg

BESTELLMENGE:

Tilsiter rot surchoix / Tilsiter rot rezent

Artikel Nr. Einheit

100219  1 / 1 Laib; 4.0kg surchoix

100215  1 / 1 Laib; 4.0kg rezent

BESTELLMENGE:

AKTIONEN – 03. JANUAR 2025 - 31. JANUAR 2025

Seeländer Rohmilch

Artikel Nr. Einheit

100349  1 / 1 Laib; 7.0kg

BESTELLMENGE:

Parmigiano Reggiano DOP

Artikel Nr. Einheit

101339 Block à 2.6kg

BESTELLMENGE:

Weisser Stanser Kuh / Weisser 

Stanser Schaf

Artikel Nr. Einheit

100796  1 / 1 Laib; 0.2kg 

100797  1 / 1 Laib; 0.2kg 

Nusskäse FR

Artikel Nr. Einheit

101305 Laib à 1.0kg

BESTELLMENGE:

Tilsiter grün / Tilsiter plast.

Artikel Nr. Einheit

100214  1 / 1 Laib; 4.0kg

100210  1 / 1 Laib; 4.0kg plast. 

BESTELLMENGE:

Tilsiter Rahm Suisse

Artikel Nr. Einheit

100234  1 / 1 Laib; 4.0kg

BESTELLMENGE:

 


