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K•SETRADITION

Das Geheimnis der Senner...
tagesfrische Heumilch
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er Wind weht das L#uten 
der Kuhglocken den Hang

hinunter, die gr$nen Matten am 
Alpennordrand geben dem licht-
grauen Vieh kr#ftige Nahrung. 
Was hier w#chst, liefert allein die 
Natur. Sepp Kr%nauer: ¹Das ist 
das wertvollste Gut hier oben f$r 
unsere Sennereiª.

Mehr als 1.000 Meter oberhalb des 
Meeresspiegels h$tet die Sch%negger 
K#se-Alm die Tradition des K#sens.  
200 Milchbauern im Einzugsgebiet vom   
Ostallg#u bis ins Groûe Walsertal lie-
fern die wertvolle tagesfrische Heumilch. 
Keine Silage, sowie anderweitig ver-
gorenes Futter st%rt den Kreislauf die-
ses Arbeitstaktes. Im Sommer grasen 
die K$he auf den Bergkr#uterwiesen, 
im Winter wird ausschlieûlich Heu und 
Getreide gef$ttert. 

±
Jeden Morgen werden die Kessel aufs 
Neue mit tagesfrischer Heumilch ge-
f$llt. Die M$he der K#ser zeigt sich am 
Abend in den K#seformen, die mit klei-
nen und groûen Laiben gef$llt sind. 

±
¹Es sind die Bergkr#uterª, sagt Dietmar 
Reichelt bed#chtig, ¹die unseren K#se 
w$rzen. Das ist seit hunderten von 
Jahren nie anderst gewesenª. Die K#ser 

h$ten dieses uralte Rezept mit Andacht 
und stehen somit unter dem Schutz 
des heiligen St. Theodul ± Patron der 
K#ser. Es ist ihr Kapital, das Geheimnis 
des guten Geschmacks.

± 
Unser Geheimrezept: 
Tagesfrische Heumilch ± 
100% silagefreie F!tterung    

±
Dort auf den Bergen ist die Tradition 
des Rohmilchk#ses bis heute lebendig 
geblieben. Zweimal am Tag wird das 
Vieh gemolken. Die weiûe Ernte eines 
Tages wird in einem groûen Kessel zu-
sammen gesch$ttet, vorsichtig erw#rmt 
und mit Lab versetzt. Dieses Ferment, 
das aus K#lberm#gen stammt, l#sst die 
Mich gerinnen, teilt sie in Molke und 
K#sebruch. Ein nat$rlicher Prozess bei 
nat$rlichen Temperaturen. Die Grund-
lage f$r unsere Rohmilchk#se ist gelegt.

± 
Nichts ist unterdessen mit der Heu-
milch in Ber$hrung gekommen, keine 
chemischen Zutaten und auch mecha-
nisch wird die Milch kaum belastet. 
Auûerdem bleiben die nat$rlichen 
Rohmilch ̄ore und die Enzyme erhal-
ten, weil auf eine Kurzzeiterhitzung 
verzichtet wird. So ist sichergestellt, 
dass die rohe Milch den direkten Weg 
in die K#selaibe nehmen kann.
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Der Bergk#se, der Emmentaler, die 
wunderbaren Schnittk#sespezialit#ten  
aus der K#serei von Sepp Kr%nauer haben 
viele Freunde. ¹Es sind vor allem die 
Bergwanderer, die mit unserem K#s' hier 
oben Brotzeit machen. Nat$rlich kaufen 
sie bei uns keine groûen St$cke f$r zu 
Hause ein, schlieûlich m$sste ja alles in 
den Rucksack eingepackt werden.º Des-
halb wandern die restlichen Laibe ins 
Tal ± in die Reifekeller der  Sch%negger 
K#se-Alm ± wo dann die  K#ser#der  
unter sorgf#ltigen Beobachtung und 
P ̄ege der K#sermeister in Ruhe mehrere 
Monate bei gleichm#ûigen Temperatu-
ren  reifen und lagern.

±  
Sepp Kr%nauer, der Besitzer der Berg-
k#serei, weiû wovon er spricht, ¹denn 
die Premium-Qualit#t und die Tradition 
der Sennerei sind seine Maûst#beº, die 
Produkte der Sch%negger K#se-Alm 
haben sich danach zur richten. 

±  
Die Qualit#t der Heumilch, der hohe 
Standard unserer Produktionsprozesse 
und die langj#hrige Erfahrung unserer 
K#sermeister sind ausschlaggebend f$r 
die ausgezeichnete Qualit#t der Sch%n-
egger K#se-Schmankerl. 

Tagesfrische Heumilch ± 100& silagefreie 
F$tterung: So schmecken unsere einzig-
artigen Heumilchk#sespezialit#ten

Geheimnis der Senner: Altbew#hrte b#uer-
liche Tradition und die Sch#tze der Natur.
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20 Jahre Schönegger Käse-Alm
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G roûe Pl#ne brauchen einen 
kleinen Anfang.

Im September 1979 beginnt, der am el-
terlichen Bauernhof in Sch%negg geboren 
und aufgewachsene, Sepp Kr%nauer seine 
Lehre zum Molkereifachmann beim Ersten 
Bayrischen Butterwerk in Steingaden (Kreis 
WM/SOG).

±

Am 08. Mai 1988 gr$ndet Sepp Kr%nauer 
die Sch%negger K#se-Alm* Ein kleiner 
Verkaufsladen wurde neben dem jetzigen 
Laden  unterhalb der Stadelauffahrt er-
%ffnet*

±

Erste ¹Zweigstelleª: Im April 1990 er%ff-
net die ¹Allg#uer K#se-Almª in Gr$ndl/
Prem und lockt die Besucher u.a. mit 
K#sspatzen und Musik.

±
In Juni 1990 wird mit einem groûen 
Festzelt der zuvor umgebaute Laden in 
Sch%negg er%ffnet. Im Bauernhaus wurde 
zus#tzlich ein kleines B$ro eingerichtet. 1991 ± 1.Franchiseladener%ffung in   
Mittenwald.

±

Im Dezember 1991/Januar 1992 saniert 
und renoviert Sepp Kr%nauer, die seit 
1908 existierende K#sk$che in Sellth$rn 
und verarbeitet anfangs t#glich 4.000 Liter 
Heumilch. 

±

Im Februar 1992 wird die ehemalige 
Milchsammelstelle von Morgenbach (Wild-
steig) zu einem Auslieferungslager um-
funktioniert. 

±
Im August 1992 wird mit einem Festzug 
der Franchiseladen in Buchenberg er%ff-
net*

±

August 1992 ± Tag der offen T$r in 
Sellth$rn ± $ber 10.000 feierten mit*

±1992 ± in der ehemaligen G$nzacher 
Schloûbrauerei werden zwei neue Reife-
keller f$r die verschiedenen, in Sellth$rn 
produzierten, K#sesorten eingerichtet.

±
Im M#rz 1994 wird in Oberstdorf mit 
einem Festzug ein weiterer Franchiseladen 
er%ffnet* 

±

Im Juli 1994 wird der Laden in Parten-
kirchen er%ffnet. F$r Franchisenehmer Herr 
Klaus Maurus ist es nach der Mitten-
walder K#se-Alm (Er%ffnung 1991) be-
reits der zweite zu betreuende Laden. Im 
Dezember 1994 kam mit der K#se-Alm 
in Garmisch der Dritte hinzu.

Seit September 1995 ist der K#seversand 
in Prem. Bereits im Jahr 1989 wurde 
unser K#se per Post an unsere Kunden    
verschickt. Zuerst von Sch%negg, sp#ter 
dann von Gr$ndl und von 1994 an 
von Urspring (ehemalige Milchsammel-
stelle) aus. 

±

Im M#rz 1996 wurde die Ammergauer 
K#se-Alm in Oberammergau er%ffnet.  

 ±1996 waren wir erstmals mit unserer 
mobilen Schauk#serei bei einer Ladener-
%ffnung eines zuk$nftigen Kunden vor 
Ort*  

± 
Im September 1996 fand erstmals im 
Gewerbegebiet ¹Steinwiesª ein Tag der 
offenen T$r statt.

 

August 1994 ± und nach dem alten Na-
tursauerteig-Rezept von Katharina Kr%nauer, 
wird das herzhafte Sch%negger Bauernbrot 
t#glich frisch in unserer Bauernb#ckerei in 
Steingaden hergestellt. 

±
Fr$hjahr 1995 ± Im Premer Gewerbege-
biet Steinwies wird mit dem Baubeginn 
der Grundstein f$r einen neuen Firmensitz 
mit Verwaltungstrakt und Lager gelegt. 

±
Im Sommer 1995 war das Gewinnerpaar 
der ARD-Fernsehsendung ¹Herzblattª zum 
Schauk#sen in Sch%negg. Nach dem an-
strengenden ¹K#senª gabs selbstverst#nd-
lich eine leckere K#se-Brotzeit. 

±
Im September 1995 konnte endlich der 
lang ersehnte Umzug nach Prem statt-
® nden*
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Mai 1998 ± 10 Jahre Sch%negger K#se-
Alm: Festwochenende in Sch%negg

±
Februar 2000 ± Gesch#fts$bernahme 
der ¹K#seglockeª in Dieûen.

±
Im April 2001 wurde die Bergsennerei 
der Sennereigenossenschaft Sulzberg $ber-
nommen.

±

Von Herbst 2001 ± Fr$hling 2002 wur-
de das Sennereigeb#ude komplett umge-
baut. Zus#tzlich wurde eine neuer Anbau 
an die bestehende K#serei errichtet, sowie 
eine neue K#sepresse und Reinigungslage 
installiert. 

±

Im Fr$hjahr 2003 wurde das ehemali-
ge Firmengel#nde der Fa. Hindelang in 
Steingaden zu einem K#sereifelager um-
gebaut und daraufhin mit K#selaibe aus 
der Produktion in Sulzberg bezogen. 

  

Im August 2003 wurde in Murnau durch 
Herrn Phillipp Hericko eine weitere K#se-
Alm er%ffnet. 

±

Im Fr$hjahr 2005 wurde mit den Bau-
ern der Genossenschaft Th$ringerberg im 
Groûen Walsertal eine Liefervereinbarung 
geschlossen und das Sennereigeb#ude 
angepachtet. 

±

Im Mai 2006 er%ffnete Herr Phillipp   
Hericko einen neuen Laden in Unter-
brunn/Gauting bei M$nchen.

±
Im M#rz 2007 wurde die Schwangau-
er K#sealm von den Franchisenehmern 
Frau Doris Tschabi und Frau Christine 
Schneidberger er%ffnet. 

±
Im Mai 2007 wurde durch die Franchise-
nehmer Familie Elke und Martin Gehring 
die K#se-Alm ¹Unterjochª er%ffnet. 

 

Im Juli 2007 wurde in Tannheim von 
der Familie Sch#dle eine K#se-Alm, die 
als Franchiseladen l#uft, er%ffnet.   

±
Im August 2007 er%ffnete Herr Philipp    
Hericko eine neue K#se-Alm in M$nchen/
Sendling.    

±

Im M#rz 2008 wurde von Familie Hans 
und Gerti Margreiter eine weitere K#se-
Alm in Bad T%lz er%ffnet.

±
Im April 2008 wurde in G$nzburg in der 
Markthalle ¹Beim Fritzª eine neue K#se-
Alm von Herrn Pavel Kunz er%ffnet. 

±
Im August 2008 wird das neue K#se-
Reifelager in Steingaden er%ffnet. Noch 
vor der of® ziellen Er%ffnung besuchte der 
Umweltstaatssekret#r Dr. Marcel Huber 
das neue Reifelager und w$rdigte es als      
¹europaweit modernstes K#se-Reifelagerº.
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K•SE-ALMEN

Hier erhalten Sie die Schönegger 
Käsespezialitäten
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n unseren K#se-Almen erhalten Sie unsere be-
liebten K#sespezialit#ten stets frisch und einmalig.

Eine groûe Auswahl an Wurst- und Wildspezialit#ten 
sowie unser umfangreiches Molkesortiment macht 
ein Besuch in unseren L#den f$r Sie immer lohnend.

I

K#se-Alm in Rottenbuch 
Sch%negg 6
82401 Rottenbuch
Tel: 08867.489

!ffnungszeiten:
April - Oktober      
t#glich  9.30 - 18.00 Uhr 
November - M#rz    
Fr.-So.  11.00 - 17.00 Uhr 

K#se-Alm in Bad T%lz
Fritzplatz 1
83646 Bad T%lz
Tel: 08041.7996797
Fax: 08041.7996796

!ffnungszeiten:
Mo./Di.  geschlossen 
Mi.-Fr.  8.30 - 18.00 Uhr 
Samstag 8.30 - 12.30 Uhr 

K#se-Alm in M$nchen-Sendling
Albert-Roûhaupter-Straûe 40
81369 M$nchen-Sendling
Tel: 089.51089206

!ffnungszeiten:
Mi.-Fr.  8.00 - 18.00 Uhr 
Samstag 8.00 - 13.00 Uhr 

K#se-Alm in Unterbrunn 
Hauptstraûe 9
82132 Unterbrunn - Gauting 
Tel: 089.89557595

!ffnungszeiten:
Mi.-Fr.  8.00 - 18.00 Uhr   
Samstag 8.00 - 13.00 Uhr K#se-Alm in Murnau

Schlossberg Straûe 12
82418 Murnau 
Tel: 08841.678837
Fax: 08841.678837

!ffnungszeiten:
Mo.-Fr. 8.30 - 18.00 Uhr   
auûer Mi. 8.30 - 13.00 Uhr   
Samstag 8.00 - 13.00 Uhr  

K#se-Alm in Garmisch 
Mohrenplatz 7
82467 Garmisch-Partenkirchen 
Tel: 08821.50322
Fax: 08821.50322

!ffnungszeiten:
Mo.-Do. 9.30 - 12.00 Uhr 
und  14.00 - 18.00 Uhr 
Freitag  8.00 - 12.30 Uhr 
und  14.00 - 18.00 Uhr  
Samstag 9.00 - 12.30 Uhr  

K#se-Alm in Partenkirchen
Ludwigstraûe 22
82467 Garmisch-Partenkirchen 
Tel: 08821.1733
Fax: 08821.1733

!ffnungszeiten:
Mo.-Fr. 9.00 - 12.00 Uhr 
und  14.00 - 18.00 Uhr 
Samstag 9.00 - 12.30 Uhr  

K#se-Alm in Mittenwald
Dekan-Karl-Platz 17
82481 Mittenwald 
Tel: 08823.8499
Fax: 08823.8886

!ffnungszeiten:
Mo.-Sa.  8.30 - 12.30 Uhr  
und  14.00 - 18.00 Uhr 
Samstag  8.30 - 12.30 Uhr  

K#se-Alm in Bad Kohlgrub 
Erlestraûe 4
82433 Bad Kohlgrub
Tel: 08845.758191

!ffnungszeiten:
Mo.-Fr. 8.00 - 12.30 Uhr 
und  14.30 - 18.00 Uhr 
Mi.    Nachmittag geschlossen 
Samstag 8.00 - 12.30 Uhr        
November - April geschlossen 

K#se-Alm in Oberammergau
Dorfstraûe 45
82487 Oberammergau
Tel: 08822.94344

!ffnungszeiten:
Mo.-Fr. 8.30 - 12.30 Uhr 
und  14.00 - 18.00 Uhr  
Samstag 8.00 - 12.00 Uhr 
 

sortiert nach Postleitzahlen

Foto: Warth Tourismus +
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K#se-Alm in Tannheim
Bogen 32
A-6675 Tannheim
Tel./Fax: ;43(0)5675.6039
 
!ffnungszeiten:
Di.-So.  13.00 - 18.00 Uhr   
Montag Ruhetag   

K#se-Alm in G$nzburg
Sch%negger K#se-Alm
Augsburger Str. 14
89312 G$nzburg
 
!ffnungszeiten:
Mo.-Fr.  7.30 - 18.00 Uhr 
Samstag 7.30 - 12.30 Uhr

K#se-Alm in Schwangau
Unterdorf 1
87645 Schwangau
Tel: 08362.9395483
Fax: 08362.9395484

!ffnungszeiten:
Mo.-Sa.  8.30 - 18.00 Uhr 
Samstag   8.30 - 17.00 Uhr  
ab Oktober bis P® ngsten    
  8.30 - 13.00 Uhr 

K#se-Alm in Unterjoch
Buchelalpe
Steinbergweg 2
87541 Unterjoch
 
!ffnungszeiten:
Dienstag, Donnerstag, Freitag   
  17.00 - 19.00 Uhr 
von Weihnachten bis Ostern  
  16.00 - 19.00 Uhr
Samstag 8.30 - 11.00 Uhr  

K#se-Alp in Oberstdorf 
Oberstdorfer K#se-Alp
Marktplatz 5
87561 Oberstdorf 
Tel: 08322.80409
Fax: 08322.8500

!ffnungszeiten:
Mo.-Do.  9.00 - 13.00 Uhr  
und   14.00 - 18.00 Uhr 
Freitag  9.00 - 18.00 Uhr 
Samstag 8.30 - 12.30 Uhr 

K#se-Alm in Kreuth
N%rdl. Hauptstraûe 6
83708 Kreuth
Tel: 08029.1353
Fax: 08029.1353
 
!ffnungszeiten:
Mo.-Fr.  9.00 - 12.30 Uhr 
  14.00 - 18.00 Uhr 
Samstag 9.00 - 12.00 Uhr  

K#se-Alm in Prem/Gr$ndl
Lechbrucker Straûe 18
86984 Prem/Gr$ndl
Tel: 08862.7515

!ffnungszeiten:
April - Oktober      
Montag-Freitag und 
Sonntag   9.30 - 18.00 Uhr 
Samstag 9.00 - 18.00 Uhr       
November - M#rz    
Mo.-Fr.  9.30 - 18.00 Uhr 
Samstag  9.00 - 13.00 Uhr  

K#se-Alp in Buchenberg
Lindauerstraûe 16
87474 Buchenberg 
Tel: 08378.1272
Fax: 08378.7106
 
!ffnungszeiten:
Mo.-Fr.  8.00-12.30 Uhr 
und   14.30-18.00 Uhr 
Mi.   Nachmittag geschlossen 
Samstag 7.00-12.00 Uhr 

K#se-Alm in G$nzach
Sellth$rner K#sk$che
Sellth$rn 11 
87634 G$nzach 
Tel: 08372.2864
Fax: 08372.8334

!ffnungszeiten:
Mo.-Sa.  8.30 - 12.00 Uhr 
und   17.30 - 19.00 Uhr  
Freitag   15.00 - 19.00 Uhr   
Sonn- und  
Feiertage  17.30 - 19.00 Uhr 

85

Wochenm#rkte 
im Raum Augsburg

86163 Augsburg-Hochzoll S$d
M$nchner Straûe
Kirche ¹Zw%lf Apostelª
Mittwoch 8.00 - 12.00 Uhr

86316 Friedberg
Rathausplatz
Freitag  7.00 - 12.00 Uhr

86167 Augsburg-Lechhausen
Widderstraûe Am Schl%ûle
Freitag  13.00 - 17.00 Uhr

86368 Gersthofen
Rathausplatz
Samstag 7.00 - 12.00 Uhr

86343 K%nigsbrunn
Rathausplatz
Samstag 7.00 - 12.00 Uhr
 
Wochenmarkt Freising

85356 Freising Neustift
Landratsamt
Freitag  11.00 - 16.00 Uhr

Foto: Christoph Lingg +
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Pfefferkäse
Dieser Schnittk#se aus tages-
frischer Heumilch wird mit 
ganzen roten und gr$nen 
Pfefferk%rnern verfeinert. 
Etwas Besonderes aus der 
Sch%negger K#sek$che in 
Rahmstufenqualit#t.

 Schnittk#se, Rahmstufe

Paprikakäse
Der Paprikak#se aus tages-
frischer Heumilch wird mit 
roten und gr$nen Paprika-
st$ckchen verfeinert. 
Mit diesem milden Schnittk#se 
zaubern Sie ein kleines St$ck 
Ungarn auf Ihren Tisch.

 Schnittk#se, Rahmstufe

Wiesenkäse
Der Geschmack nach saftigen 
Wiesen hat die Sch%negger   
dazu bewogen, diesem K#se 
den Namen seiner direkten 
Herkunft zu geben. Denn ohne 
die saftigen Wiesen und die 
gute F$tterung der K$he w#ren 
solche Spitzenprodukte nicht 
m%glich. 48& Fett i.Tr. geben 
dem K#se sein rundes unver-
f#lschtes Aroma.

 Schnittk#se, 48& Fett i. Tr.

agesfrische nat$r- 
liche, silofreie 

Heumilch, traditionelle 
Rezepturen und das 
handwerkliche K%nnen 
der K#sermeister lassen 
die K#se-Schmankerl der 
Sch%negger K#se-Alm zu 
einer ganz besonderen 
K#sequalit#t heranreifen.
Eine feine Auswahl dieser 
K#se-Schmankerl ® nden 
Sie auf den folgenden 
Seiten.

T

Hirtenkäse
Der Hirtenk#se ist ein speziell 
fettreduzierter Schnittk#se 
mit nur 35& Fett i. Tr. aus 
erstklassiger tagesfrischer 
Heumilch. Trotz der Fettredu-
zierung m$ssen ern#hrungs-
bewuûte K#seliebhaber dennoch 
nicht auf feinen K#segenuss 
verzichten.

 Schnittk#se, 35& Fett i. Tr.

Allgäuzeller
Der Allg#uzeller ist ein Hartk#se mit feiner 
kirschkerngroûer Lochung. Er hat eine Reifezeit 
von ca. 6 Monaten und einen kr#ftig-w$rzigen 
Geschmack. 
Besonders wichtig: F$r diese Spezialit#t verwendet 
unser K#sermeister nur ausgesuchte silagefreie 
Heumilch.

 Hartk#se, 50& Fett i. Tr.

Höhlensteiger
Dieser auûergew%hnliche Heu-
milchk#se wird w#hrend der 
f$nf Monate langen Reifezeit 
mit Pinienasche behandelt und 
bildet dabei seine schwarze 
Rinde und den mild-w$rzigen 
Geschmack.

 Schnittk#se, 48& Fett i. Tr.

Rotweinkäse
Der Rotweink#se aus der Spezia-
lit#tenk#serei der Sch%negger 
wird nach seinem Reifevorgang 
noch zwei Wochen in Rotwein 
eingelegt. Ein ganz besonderes 
Geschmackserlebnis mit 
48& Fett i. Tr.

 Schnittk#se, 48& Fett i. Tr.

Alprahmkäse
Der Alprahmk#se ist eine sahnig-milde K#sespezialit#t 
aus tagesfrischer Heumilch. 
Er eignet sich besonders gut f$r Raclette und zum 
"berbacken. Auch als Brotbelag sowie als H#ppchen 
zum Wein und zwischendurch ist er ein Genuss. 
Sein zart-weicher, rahmiger Geschmack ist auch 
bei Kindern sehr beliebt.

 Schnittk#se, Rahmstufe



Emmentaler
Riesenr#der mit 85 bis 90 kg und seine groûen L%cher 
(schauen Sie mal nach, wie die dort hinein kommen) geben 
ihm sein besonderes •uûeres. Die traditionelle Herstellung 
aus bester tagesfrischer Heumilch verleiht dem Sch%negger 
Emmentaler seinen herzhaft-nussigen Geschmack und 
macht ihn so beliebt. 

 Hartk#se, 45& Fett i. Tr.

Gipfelstürmer
Die vollmundige Delikatesse mit dem einzigartig 
aromatisch-w$rzigen Geschmack. 
Der ¹Gipfel der Gen$sseª entsteht durch die Zugabe von 
ausgesuchten Bergkr#utern und die Reifezeit in den 
Reifekellern der Sch%negger K#se-Alm.

 

 Schnittk#se, Rahmstufe

Räucherkäse
Durch das R#uchern $ber 
Buchenholz erh#lt der 
R#ucherk#se seinen eigen-
st#ndigen Charakter und 
seine unvergleichbare 
W$rzigkeit.

 Schnittk#se, 48& Fett i. Tr.
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Almbutter
Nach alter Rezeptur 
verarbeitet, wird im Butterfass 
aus Sauerrahm eine k%stliche, 
ungesalzene Almbutter. 
Die frische Almbutter ist ein 
Genuss f$r Jung und Alt.

Bergler
Nach einem sehr alten 
Traditionsrezept wird dieser 
Hartk#se aus tagesfrischer 
Heumilch, mit 50& Fett i. Tr. 
hergestellt. 

Der junge Bergler mit seinem 
Alter von ca. 5 Monaten ist 
mild-w$rzig im Geschmack 
und mit einer typisch kirsch-
kerngroûen Lochung versehen.

Der urige Bergler hat eine 
Reifezeit von $ber 12 Monaten 
und ist daher kr#ftiger im 
Geschmack.

5 Monate gereifter

Bergler 
Hartk#se, 50& Fett i. Tr. 

12 Monate gereifter

Uriger Bergler 
Hartk#se, 50& Fett i. Tr. 



SCH!NEGGER K•SE-SPEZIALIT•TEN

Das Frischkäsesortiment

10 DAS K•SEBLATT DER SCH!NEGGER K•SE-ALM

Paprika-Frischkäse
Diesem pikanten Brotaufstrich 
aus Frischk#se geben rote 
und gr$ne Paprikast$cke eine 
frische Note.

 Brotaufstrich, 250 g Schale
 Doppelrahmstufe

Älpler-Frischkäse
Dieser pikante Brotaufstrich 
aus Frischk#se, verfeinert mit 
Schnittlauch und Alpenkr#utern, 
schmeckt auch ¹Nicht-•lplernª 
hervorragend.

 Brotaufstrich, 250 g Schale
 Doppelrahmstufe

Meerrettich-Frischkäse
 Wenn w$rziger Meerrettich auf 
zarten rahmigen Frischk#se trifft und 
sich mit ihm verbindet, entfaltet sich 
der frisch-freche Geschmack dieser 
Sch%negger Frischk#sezubereitung.

 Brotaufstrich, 250 g Schale
 Doppelrahmstufe

Bärlauch-Frischkäse
Milder Frischk#se und feine B#rlauch-
kr#uter sind die Zutaten f$r diesen 
pikanten Brotaufstrich. Besonders zu 
frischem Holzofenbrot oder knuspri-
gem Baquette ist er ein Hochgenuss.

 Brotaufstrich, 250 g Schale
 Doppelrahmstufe

Cranberry-Frischkäse
Die Innovation im Frischk#sebereich 
aus der Sch%negger K#sek$che. 
Cranberry, die absolute Trendfrucht, 
gibt diesem Brotaufstrich einen 
leckeren, fruchtigen, aber nicht zu 
s$ûen Geschmack.

 Brotaufstrich, 250 g Schale
 Doppelrahmstufe

nsere k%stlichen  Frischk#sezubereitungen eignen 
sich ganz besonders als cremiger Brotaufstrich 
und auch als Dip.

U

DIE HIGHLIGHTS 
DER SAISON

Bärlauchfrühling
Der B#rlauchfr$hling, ein Schnittk#se, in Rahm-
stufenqualit#t, ist naturgereift und wird aus 
tagesfrischer Heumilch hergestellt. Dem K#seteig 
werden zur Geschmacksverfeinerung feinste 
B#rlauchkr#uter zugegeben. W#hrend der Reifezeit 
wird er zus#tzlich mit dem Kr#utersud behandelt 
und erh#lt so seinen w$rzig-pikanten Geschmack.
 
 Schnittk#se, Rahmstufe

Sommertraum
Der Sommertraum aus tagesfrischer Heumilch ist 
das optische Schmankerl in der K#setheke. Reiner 
Karottensaft verleiht diesem Schnittk#se in Rahm-
stufenqualit#t seine leuchtende Sommerfarbe. 
Der frische Joghurt gibt ihm seinen unvergleich-
lichen erfrischenden Geschmack. Einen Traum, 
den Sie allerdings nur im Sommer tr#umen k%nnen.

 Schnittk#se, Rahmstufe

exklusiv im

S O M M E R
erh€ltlich

exklusiv im

F R " H JA H R
erh€ltlich

exklusiv im

S O M M E R
erh€ltlich

exklusiv im

F R " H JA H R
erh€ltlich
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Ziegencamembert
Ein fein mild-aromatischer 
Weichk#se mit typischem 
Weiûschimmel aus pasteu-
risierter Ziegenmilch mit 
45& Fett i. Tr. 
Der Ziegencamembert wiegt 
ca. 150g.

 Weichk#se, 45& Fett i. Tr.

Schäferlaib
Der Sch#ferlaib ist ein 
halbfester Schnittk#se mit 
50& Fett i. Tr. Durch seine 
Reifezeit von 6 Monaten 
erh#lt er seine urige Natur-
rinde. 

 Schnittk#se, 50& Fett i. Tr.

Ziegenlaib
Der Ziegenlaib ist ein Schnittk#se mit 
50& Fett i. Tr., welcher traditionell von 
verschiedenen Bauernh%fen produziert 
wird. W#hrend seiner ca. 4 monatigen 
Reifezeit in nat$rlichen Kellern 
entwickelt sich sein milder Geschmack 
und seine feste Konsistenz.

 Schnittk#se, 50& Fett i. Tr.

Bauernkäse
Der Bauernk#se ist ein rotge-
schmierter Weichk#se mit 
weiûem Edelschimmel. Die 
280-g-St$cke mit 50 & Fett i. Tr. 
sind in der Cremigkeit nicht zu 
$bertreffen und lassen jedes 
K#seherz h%her schlagen. 

 Weichk#se, 50& Fett i. Tr.

Leichter Bengel
 Neu in unserem K#sesortiment:
Leichter Weichk#se f$r die 
kalorienbewusste Ern#hrung<
reduzierter Fettgehalt, bei 
hervorragendem mild-cremigem 
Geschmack. 

 cremiger 
 Weichk#se, 25& Fett i. Tr.

 

Käse für Genießer...

Holunder
Der Holunderk#se ist ein sahnig-milder Schnittk#se 
mit 55& Fett i. Tr., hergestellt aus tagesfrischer 
Heumilch. Diese naturgereifte Besonderheit wird mit 
frischem Joghurt und Holunderbeerensaft verfeinert. 
Der typische Geschmack ist gekennzeichnet durch 
sein mild-fruchtiges Holunderaroma.
 
 Schnittk#se, Rahmstufe

Nussknacker
Die vielen knackigen Walnussst$ckchen, die optimal 
im K#seteig verteilt sind, haben diesem Saisonk#se 
den Namen gegeben. Der Nussknacker aus tages-
frischer Heumilch ist eine besondere Innovation der 
Sch%negger K#se-Alm im Schnittk#sebereich und 
wird nur im Winter ausgeliefert.

 Schnittk#se, Rahmstufe

DIE HIGHLIGHTS 
DER SAISON

exklusiv im

H E R B S T
erh€ltlich

exklusiv im

W I N T E R
erh€ltlich
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Es ist eine besondere Heumilch. Die K$he, 
die sie liefern, kennen nur frisches Gras 
oder duftendes Heu als Futter. Silage = 
vergorenes Futter kommt ihnen niemals 
vor das Maul. Man schmeckt es an der 
Milch und man schmeckt es eben auch 
am K#se. Der weiûe  Strom der Milch er-
gieût sich in  groûen Kessel der  K#serei. 
Langsam dreht sich das R$hrwerk im 
Kessel, damit sich der Inhalt gleichm#ûig 
auf 33 Grad erw#rmen kann.

±
Dann gieûen die Senner Bakterienkulturen 
und das Lab hinzu. Die Milch beginnt, 
sich in K#se zu verwandeln. Bei der rich-
tigen Temperatur vermehren sich die 
Kulturen explosionsartig, das Milcheiweiû 
gerinnt und trennt sich von der Molke. 
Ein nat$rlicher Prozeû. Der K#sereifach-
mann nennt das ¹Dicklegen der Milchª.

±
Es ist Sache des K#sers, den richtigen 
Zeitpunkt zu erkennen, an dem er die 
Masse zerteilen muû. Mit der Schapfe, 
einem breiten schaufel#hnlichen Ger#t 
aus Edelstahl, f#hrt er pr$fend durch die 
gerinnende Milch. Dann f#hrt die K#se-
harfe in den Kessel. Das zartgliedrige Ge-
r#t, das seinen Namen von der auff#lligen 
Drahtbespannung hat, zerteilt das stocken-
de Milcheiweiû in weizenkorngroûe St$cke 
und somit entsteht der K#sebruch.

± 
W#hrend die R$hr ̄$gel wieder zu arbeiten 
beginnen, wird die Masse auf 50 Grad 
erw#rmt. Brennen nennen die K#ser diesen 
Vorgang, bei dem das geronnene Milch-
eiweiû weitere Molke abgibt ± die Flocken 
werden trockener und kompakter. Dann 
ist es Zeit, die Masse aus dem Kessel zu 
heben. Das ist die Geburtsstunde der K#se-
laibe.

±  
In hellen Str%men  ̄ieût die Molke ab, 
dann wird die K#semasse in Formen ge-
f$llt, in sogenannte Worbe. Dort w#chst 
der Bruch unter Druck zum jungen K#se 
zusammen.

± 
Anschlieûend in der Fr$h wandern die 
bleichen Laibe ins Salzbad das dem K#se 
weitere Molke entzieht. Dort siedeln sich 
dann auch die Rotschmiere-Bakterien auf 
dem K#se an, die im Laufe der kommen-
den Wochen und Monate die Rinde bil-
den werden.

±  
Damit ist der K#se endg$ltig zur Welt ge-
bracht. Damit alles seine Ordnung hat 
wird per Stempel der Geburtstag auf dem 
Laib vermerkt.

TRADITIONELLE K•SEHANDWERKSKUNST

Wenn der Käse geboren wird

m groûen K#sekessel kommt der 
K#se zur Welt. Jeden Tag, in    

aller Fr$he, beginnt dieser Prozeû. 
Abends sind dann groûe, milchig-
weiûe Laibe entstanden, die da-
rauf warten, im Reifelager ihren 
vollen Geschmack zu entfalten.

Der Tau der Nacht $berzieht noch die 
Wiesen. Licht f#llt durch die Fenster des 
weiûen Putzhaus auf den Vorplatz. Der 
Arbeitstag in der K#serei beginnt fr$h 
morgens um 4 Uhr. 

±
Die Senner bereiten den Betrieb wie je-
den Morgen auf die Ankunft der Milch 
vor. Am Tag wird die Milch von den Berg-
bauernh%fen abgeholt und zur K#serei 
gebracht. 

I

Unsere tagesfrische 
Heumilch 

Bis aus der tages-
frischen Heumilch 
unser beliebter 
K#se entsteht, ist 
es ein langer Weg.

Die Qualit#t unserer K#seschmankerl wird von der traditionellen 
Handwerkskunst des K#sermeisters bestimmt. So tr#gt jeder 
K#se seine Handschrift. 
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IDEEN F"R GOURMETS

Käse macht die Küche feiner

Bayerisches K#sefondue 
mit Steinpilzen

k#se kann die Grundlage f$r eine auûer-
gew%hnliche Sauce sein. Dass sich Nudeln 
und K#se gut vertragen, macht uns nicht 
nur die italienische K$che klar. Nicht 
ohne Grund gibt es eine ganze handvoll 
Nudelgerichte aus Bayern und dem All-
g#u, die ohne K#se gar nicht denkbar 
sind. Bestes Beispiel sind die ber$hmten 
K#sespatzen. In unseren K#segesch#ften 
gibt es sogar ein extra Spatzen-Koch-
b$chlein, mit dem diese vorz$glichen 
Gerichte besonders gut gelingen.

±
Als Faustregel gilt: Zum "berbacken ist 
K#se erst ab 40& Fett in der Trocken-
masse geeignet. Ist der K#se magerer, 
zerl#uft er sp#ter in der Bratr%hre oder in 
der Pfanne nicht. Am Herd gilt $brigens: 
Je pikanter der K#se, desto dosierter ist 
er in der K$che einzusetzen. So kommen 
dann die sch%nen cremigen K#sesaucen 
oder auch die zarten K#seomelettes zu-
stande. 

±

Wir w$nschen Ihnen einen guten Appetit 
und viel Spaû beim Ausprobieren.

ls ein St$ck guter Geschmack 
setzen viele K%che von Rang 
K#se in ihrer K$che ein.

 
Er gibt Salaten ein Hauch Pikantes, ist 
grandios als zart verlaufende Schicht 
auf Pizza und Au ̄#ufen einzusetzen 
und rundet so manches Gem$segericht 
raf® niert ab. Mit anderen Worten: Die 
z$nftige Brotzeit mit einem guten K#s' 
und einem k$hlen Bier dazu ist nur eine 
Variante, K#se zu genieûen. Freilich nicht 
die schlechteste...

±
K#se als Zutat f$rs gute Essen ist nicht 
zuletzt deshalb so interessant, weil seine 
groûe Artenvielfalt eine beachtliche Ge-
schmacksbandbreite garantiert. Ein zarter 
Brie etwa ist eine gute Erg#nzung zu fri-
schem Obst, zu N$ssen und knackigem 
Blattsalat. R#ucherk#se verleiht ged$n-
stetem Brokkoli, aber auch Kohlrabi und 
Rosenkohl viel Raf® nesse. Schweins® let 
wird - mit Sch%negger Bergler $berbacken 
± besonders delikat. Und ein Alprahm-

A K#se-Ecke

 EIN GESUNDES NAHRUNGSMITTEL 
K#se ist gesund, ges$nder als manch 
anderes Nahrungsmittel. Das liegt an 
seinem besonders hohen, wertvollen 

Eiweiûgehalt, aber auch an den 
Mineralstoffen. Vor allem Calcium ist 

zu nennen, das der Unterst$tzung von 
Knochen und Z#hnen dient und die 

Muskel- und Nervenfunktionen positiv 
beein ̄usst. Calcium ist vor allem in 

Hartk#se enthalten. 
Ein Vergleich: 100 g Emmentaler 

enthalten rund 1000mg Calcium und 
in 100 g Bierschinken lassen sich 

nur 15 g Calcium nachweisen.
±

Auch dies zeichnet K#se aus: von den 
acht Aminos#uren, die der menschliche 
K%rper braucht, der er aber nicht selbst 
herstellen kann, enth#lt der K#se allein 

sieben. Erg#nzt wird dieses Inhalts-
stoff-Angebot noch um die wichtigen 

Vitamine A und E.

feines Apfel-
Kartoffel Gratin

lecker mit Bergk#se 
gratiniert

so eine z$nftige 
 Brotzeit sieht 
     doch wirklich
         appetitlich aus



RACLETTE

Gönnen Sie sich und Ihren Gästen 
ein aussergewöhnliches Raclette-Erlebnis
und laden Sie zu einem unvergesslichen 
Abend zuhause unter Freunden ein 
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anz entspannt brutzeln 
± das Raclette garantiert 
auch dem Gastgeber einen

entspannten Abend.
-

Kein stundenlanges Vorbereiten, ein-
fach nur gem$tlich mit Ihren G#sten am 
Tisch sitzen und jeden sein Pf#nnchen 
ganz nach pers%nlichem Geschmack 
und Appetit f$llen lassen. Einfacher 
geht's nicht* Raf® nierte Rezepte sorgen 
f$r unnachahmlichen Genuss, denn wer 
kann schon geschmolzenem K#se wider-
stehen?

-

Die nachfolgenden Rezepte k%nnen Sie 
gleich gemeinsam mit Ihren Freunden 
oder der ganzen Familie ausprobieren. 
Sie werden sehen, wie viel Spaû ein            
Raclette-Abend allen in der Runde       
machen wird.

-

Wir w$nschen Ihnen dazu guten Appetit 
und ein unvergessliches Erlebnis.

Gem$tlichkeit ist bei einem Raclette-Abend das oberste Gebot. 
Nebenbei ist eine solche Veranstaltung auch immer sehr kommunikativ 

f$r alle Beteiligten.

Rezeptvorschlag

ZWIEBELN MIT SPECK-HAUBE UND BERGLER, 5 MON.
 

400 g Zwiebeln . 1 EL !l . Salz . Pfeffer, frisch gemahlen, 150 g magerer Speck 
in d$nnen Scheiben . 300 g Sch%negger Bergler 5 Monate alt, 50 g saure Sahne

-
F"R 4 PERSONEN . 30 MIN. ZUBEREITUNGSZEIT 

-
Die Zwiebeln sch#len und in d$nne Ringe schneiden. Das !l in einer Pfanne 

erhitzen, die Zwiebeln darin bei schwacher Hitze etwa 10 Min. d$nsten. 
Dabei h#u® g durchr$hren und nicht zu braun werden lassen.

-
Die Zwiebeln mit Salz und Pfeffer w$rzen. den Speck in feine Streifen 

oder W$rfel schneiden. Den K#se von der Rinde befreien und ebenfalls in W$rfel 
schneiden. Speck und K#se mit der sauren Sahne mischen.

-
Das Racletteger#t anheizen. Ein paar Zwiebelringe in den Pf#nnchen verteilen, 
mit Speck-K#se-Mischung bedecken un im heiûen Ger#t etwa 5 Min. garen, 

bis der K#se geschmolzen und leicht gebr#unt ist.

G
1
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Rezeptvorschlag

K"MMELPILZE MIT PFEFFERK#SE
 

1 Chicor>estaude . 500 g Champignons, Egerlinge oder P® fferlinge 
1 kleine Salatgurke (ca. 150 g) . 2 TL K$mmelk%rner

Salz . Pfeffer, frisch gemahlen . 1 TL edels$ûes Paprikapulver
350 g Sch%negger Pfefferk#se . 200 g saure Sahne

-
F"R 4 PERSONEN . 30 MIN. ZUBEREITUNGSZEIT 

-
Den Chicor>e waschen, putzen, vom Strunk befreien und in feine Scheiben 

schneiden. Die Pilze mit feuchtem K$chenpapier abwischen, von den Stielenden 
befreien und in dickere Scheiben schneiden. 

Die Gurke sch#len, l#ngs vierteln, mit einem L%ffel die Kerne entfernen 
und die Gurke quer in d$nne Scheiben schneiden.

-
Die Pilze mit dem Chicor>e, der Gurke und den K$mmelk%rnern mischen 

und mit Salz , Pfeffer und Paprika w$rzen. 
Den K#se grob raspeln und mit der sauren Sahne verr$hren.

-
Das Racletteger#t anheizen. Die Pilzmischung in den Raclettepf#nnchen 

verteilen, mit K#semasse bedecken und im heiûen Ger#t 
etwa 7 Min. garen bis der K#se geschmolzen ist.

Rezeptvorschlag

GEM"SE-PF#NNCHEN MIT NUSSK#SE
 

2 M%hren . 1 dicke Stange Lauch . 2 Stangen Staudensellerie
1 kleiner Zucchino . 150 g Mangoldbl#tter . Salz . 1 K#stchen Gartenkresse

2 EL Cr@me fraXche . Pfeffer, frisch gemahlen . 50 g Walnusskerne
400 g Sch%negger Nussknacker-K#se

-
F"R 4 PERSONEN . 30 MIN. ZUBEREITUNGSZEIT 

-
Das Gem$se sch#len oder waschen, putzen und in feine Streifen schneiden. 

Die Gem$sestreifen in kochendem Salzwasser etwa 2 Min. blanchieren, in einem 
Sieb abschrecken und abtropfen lassen.

-
Die Kresse vom Beet schneiden, mit der Cr@me fraXche unter das Gem$se 

mischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
-

Die Walnusskerne in kleine St$cke brechen, den K#se von der Rinde befreien 
und in d$nne Scheiben oder W$rfel schneiden.

-
Das Racletteger#t anheizen. Gem$semischung in den Raclettepf#nnchen 

verteilen, mit Waln$ssen und K#se belegen und im heiûen Ger#t 
etwa 5 Min. garen, bis der K#se zerlaufen und leicht gebr#unt ist.

elcher Wein 
passt zum Raclette?

Nat$rlich ist es besonders stilvoll seinen 
G#sten zum Raclette einen entsprechenden 
Wein anzubieten. Schlieûlich trifft man 
sich nicht alle Tage in so harmonischer 
Runde um gemeinsam zu genieûen.
 

Weinvorschlag

 TROCKENER ROTWEIN 12,5 % vol.
 

S$dtirol - Alto Adige
St. Magdalener klassish

-
SERVIERTEMPERATUR: 8 -10$C 

-
Passt wunderbar zu Frischk#se, 

milde bis w$rzige Schnittk#se-Sorten 
und Bergk#se.

W 3

2



SICH FIT F"HLEN

Mit Molkegetränken
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UNSERE WILD-SPEZIALIT•TEN

Wurst- und Wildprodukte
m traditionellen Familienbetrieb erzeugt unser Wildspezialit#tenlieferant 
Wurst- und R#ucherwaren von feinster Qualit#t. Innovation und Tradition

werden in der Produktion vereint. Unser weit $ber die L#ndergrenzen hinaus 
bekannten Leckerbissen werden nicht industriell erzeugt - nein - mit h%chster 
Handwerkskunst werden die Produkte t#glich frisch produziert. 
Wir garantieren unserem Kunden, dass wir nur frisches, hochwertiges Qualit#ts-
 ̄eisch verarbeiten lassen, so wie es die Tradition von uns verlangt*

Gamsrohsalami
Nach hauseigenem Rezept 
hergestellt, aus bestem Gams-
 ̄eisch. Feink%rnige Rohwurst 
$ber Buchenholz ger#uchert 
und danach luftgetrocknet. 
Verleiht der Gams-Salami ein 
typisches Rohwurstaroma.

Wildschwein-
rohsalami
Nach hauseigenem Rezept her-
gestellt, aus bestem Wildschein-
 ̄eisch. Feink%rnige Rohwurst 
$ber Buchenholz ger#uchert 
und danach luftgetrocknet. 
Verleiht der Wildschweinsalami 
ein typisches Rohwurstaroma.

Wildlandjäger
Die typische Form erhalten 
die Wildlandj#ger in einer spe-
ziellen Presse. Hergestellt aus 
magerem Wild ̄eisch und ker-
nigem Speck, einige Tage $ber 
nat$rlichem Buchenrauch ge-
r#uchert und luftgetrocknet. 
Geschmack: Pfeffer, etwas 
Knoblauch. 

Wildschwein-
schinken
Aus ausgesuchten Wildschwein, 
von Hand gesalzen und gew$rzt. 
6 Wochen abwechslungsweise 
mit nat$rlichem kalten Buchen-
rauch und frischer Bergluft 
umstr%mt. So entsteht ein ein-
zigartiges Aroma.

E

I

rfrischendes Molkegetr#nk f$r die ganze Familie. 
Hochwertiges Molkeeiweiû, Milchzucker, Mineralstoffe

und Vitamine machen den gesundheitlichen Wert 
der Molke aus. -

Sie ist leicht verdaulich und kurbelt die Darmaktivit#t an. Das Naturtalent 
Molke gilt als Geheimtipp bei Sportlern, Fitness begeisterten, Abspeck-
willigen und gesundheitsbewussten Menschen. 

-
Weiterf!hrende Informationen erhalten Sie in unserem Molke-
Kosmetik-Prospekt. Bitte rufen Sie uns dazu an.

Unsere Fitness-Nahrung

Molke-Kur 
Ca. 10 g Molkepulver 

mit Wasser anger$hrt 
ergeben ein Glas 
(ca. 250 ml) er-

frischendes Molke-
getr#nk.

Alles !ber unsere Wurst- und Wildprodukte erfahren Sie in unserem Wild-Prospekt. Bitte rufen Sie uns dazu an.
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JUNGE BLASMUSIK

 Gelebte Tradition im Einklang mit der Natur
 errliche Berglandschaften  
Wanderwege, Wiesen, W#lder

und pl#tschernde Wildb#che wer-
den zu unvergesslichen Erlebnissen 
f$r alle Besucher dieser Region.

-
Einzigartig auch die traditionsreiche 
Blasmusik unserer Musikanten von der 
¹Schwindlig Blosº. Nur wer ihre musika-
lischen Darbietungen kennt, kann das 
Lebensgef$hl der hier lebenden und ar-
beitenden Menschen emp® nden.

-
Mit Spielwitz in einer nicht allt#glichen 
Besetzung wollen die Schwindlig Blos 
$berraschen und ihre Leidenschaft f$r die 
bayrisch-, b%hmisch-, m#hrische Volks- 
und Blasmusik allen Musikfreunden n#-
her bringen.

-

Ein herzliches Dankesch%n gilt im Be-
sonderen der Sch%negger K#se-Alm f$r 
das Sponsoring. Die Zuh%rer bekommen 
daf$r einen gut gew$rzten und unbe-
schwerten Musikgenuss.

So musizieren die Musikanten von der 
Schwindlig Blos am liebsten: in freier Natur.

Die aktuelle CD der Musikanten. 

H
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Wir verarbeiten t#glich f$r Sie beste 
tagesfrische Heumilch zu einzigartigen 
K#sespezialit#ten. 

-
Besuchen Sie eine unserer Schauk#se-
Veranstaltungen von Mai bis Oktober 
immer donnerstags und im August 
zus#tzlich dienstags um 11.00 Uhr. Ge-
nieûen Sie dabei auf 900 m Almh%he, 
inmitten von herrlichen Wanderwegen, 
das Panorama der Voralpenlandschaft.

-
Erleben Sie einen unvergesslichen Ferien-
tag mit Ihrer ganzen Famili e. 

-
F$r die kleinen Besucher gibt es in 
Sch%negg ein Kleintiergehege mit 
Hasen, Ziegen, Meer schweinchen, Mini-
schweinen und Ponys und auch einen 
Kinderspielplatz.

Die Schauk#severanstaltungen der Sch%negger K#se-Alm sind bei groû und klein gleichermaûen 
beliebt. Dabei kann auch gleich unser k%stlicher Rohmilch-K#se kostenlos probiert werden.

Unser Kleintiergehege 
der Sch%negger K#se-Alm.

SCHAUK•SEVERANSTALTUNGEN

Ausß ug zur Schönegger Käse-Alm

Hier zeigt der Senn allen groûen und kleinen Besuchern, wie der K#se von Hand gefertigt wird.

  von Mai bis Oktober immer donnerstagsund im August zusätzlichdienstags um 11. 00  Uhr.  Dabei k•nnen Sie auch gleich mal unseren k•stlichen Rohmilch-K€se kostenlos probieren!
Der Eintritt ist frei!

Schaukäse-
Veranstaltungen 

in Schönegg
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SCH!NEGGER K•SE-ALM

Unser beliebtes Ausß ugsziel

Unsere K#se-Alm in Sch%negg ist ein 
allseits beliebtes Ausflugsziel f$r die 
ganze Familie. 

-
Im Verkaufsladen finden Sie neben 
unseren Sch%negger K#sespezialit#ten 
auch Wurst- und Wildprodukte sowie 
Molkeprodukte zur gesunden Ern#hrung 
und K%rperpflege. Gerne beraten Sie un-
sere freundlichen Fachverk#uferinnen zu 
allen Fragen rund um unser Sortiment.

-
Von April bis Oktober t#glich von 9.30 bis 
18.00 Uhr und von November bis M#rz 
Freitag bis Sonntag von 11.00 bis 17.00 Uhr 
ge%ffnet. Ein Besuch bei uns lohnt sich 
f$r Sie immer.

In der Ferienzeit k%nnen alle 
Kinder an unseren Malwettbewerben in Sch%negg teilnehmen.

Sch%negger K#se-Alm 
Sch%negg 6
82401 Rottenbuch
Tel: 08867.489

Unser Laden in Sch%negg:

Die K#se-Alm in Sch%negg



JUBIL•UMSAUSGABE

Das Käseblatt

Sch•negger K€se-Alm GmbH
K€sermeister Sepp Kr•nauer

Steinwies 20 ´ D-86984 Prem
 Fon: 08862.9801-0
 Fax: 08862.9801-82

Mail: zentrale@schoenegger.com
www.schoenegger.com


