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Genussvielfalt mit
Bergader Kasespezialitaten




Ilegen uns senr am nerzen.
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DieBergaderPrivatkaserei

Die Bergader Privatkaserei GmbH mit Sitz in
Waging am See wurde 1902 gegriindet und ist in
vierter Generation in Familienbesitz. Das Unter-
nehmen produziert und vermarktet Kasespezialita-
ten und ist flihrender Hersteller und Exporteur von
Blaukdse. Mit namhaften Marken wie Bavaria blu,
Bergbauern Kase, Almzeit, edelblu und Bonifaz ist

Unsere Marken:

Bavaria blu ist eine weltoffene und zu-
P gleich eindeutig mit Bayern verbundene
%aﬁiﬁ"ﬂ Marke, die fiir ein neu interpretiertes
Bayern steht und die Konsumenten in eine
innere Genusswelt entfihrt.

Mit edelblu Edelpilzké@se gelang dem Firmen-
griinder Basil Weixler 1927 der Durchbruch.
edelblu Seither ist er weit Gber die Grenzen Europas
hinaus fiir seine Spitzenqualitat bekannt und ge-
hort auf den Teller eines jeden Kaseliebhabers.

Der humorvolle und aufmerksamkeits-
starke Auftritt der Bergader Produkte hebt
sich deutlich im Késeregal ab und spricht

Bergader vor allem junge Zielgruppen an. Das

Portfolio bietet hochwertige und moderne
Kaseprodukte, die einfach Spall machen.

Basils eine abwechslungsreiche Kasese-
rie, hergestellt nach Originalrezeptur des

ZW Firmengriinders Basils Weixler. Mit bester

Alpenmilch, einen unverwechselbaren
Charakter und regionaler Verwurzelung.

Bianco uberzeugt mit seiner besonders

O weichen Konsistenz und einem mild-
B |ANC sahnigen Geschmack, der durch die feine
Zugabe von Rahm entsteht — ein Kase, der

Grof und Klein gleichermallen begeistert.
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Bergader eine feste GrofRe im deutschen Lebens-
mitteleinzelhandel. Die Familienkdserei ist fest
verwurzelt mit der Alpenregion und verbindet tra-
ditionelle Kaseherstellung mit moderner Technik.
Hergestellt aus regionaler Alpen- und Bergbauern-
milch begeistern die Bergader-Markenprodukte
mit Qualitat, Innovation und Genuss.

Bergbauern Kase steht fiir natiirliche Pro-
dukte aus einem kostbaren Rohstoff und
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Bergbauern . o !
Kise tragt mit seinem unverfalschten Konzept

gesellschaftliche Relevanz.

Bonifaz verbindet einen kostlich-vielseiti-
mmt‘ gen Genuss mit dem Bewusstsein der
@Z kostbaren, werthaltigen Klostertradition

Oberbayerns.

Herausragender Geschmack und Qualitat
zeichnen unseren Watzmann Bergkase aus.

WATZM ANN@ Hergestellt aus bester, frischer Alpenmilch
verleihen die mindestens 4 Monate Reifung
und der handwerkliche Reifeprozess unse-
rem Watzmann sein kréftig-wiirziges Aroma.

Lottes Liebling steht fiir Leichtigkeit und
.(ZOttP/J gelebte Familientradition: Feiner Weichkase

2- ! . aus Alpenmilch mit cremiger Textur, mildem
hng Geschmack und zarter Rinde. Ein Kase, der

nach mehr verlangt ohne schwer zu wirken.

Amoroso blu - inspiriert vom italienischen
,ﬂmw'oa:a Wort fir ,liebevoll” oder ,zartlich”, ein Name

der perfekt zu unseren vollmundig-cremigen
Blaukase aus frischer Alpenmilch steht.
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Bavaria blu, edelblu & Amoroso blu -
Blaukase-Spezialitaten fiir Kaseliebhaber

Bavaria blu -
Das Original

Das unverwechselbar cremige
Blauk&se-Original — Auf einem
Geschmacksgrat zwischen kréaftig
und mild wandernd, vereint dieser
Bavaria blu cremig-milden Kaseteig
mit fein-wirzigem Blauschimmel. Besonders gut harmoniert er
mit fruchtigen Chutneys, Krustenbrot oder mit aromatischen
Rotweinen.
Thekentorte | ca. 1,2 kg | Doppelrahmstufe

Bavaria blu - Der Milde

Zarter Blauschimmel trifft auf edlen WeiRschimmel —
Bavaria blu Der Milde beeindruckt mit einer
Symbiose aus Cremigkeit und zarter
Blauschimmelnote. Ob zur ziinftigen
Brotzeit oder in warmen Gerichten —
aufgrund seines milden Geschmacks
glanzt er in beiden Bereichen. Bavaria
blu Der Milde bietet auRerdem den per-
fekten Einstieg fiir Blaukdse-Neulinge.
Minilaib | 350 g | Doppelrahmstufe

edelblu Theke

Das Blauk&se-Original —
edelblu Edelpilz-Kase zeichnet
sich durch seine besonders
kraftige Blauschimmelnote
und seine etwas schnittfestere/
geschmeidige, leicht kriimelige
Konsistenz aus. Durch seinen pikanten

Geschmack ist diese Sorte besonders fiir Blaukdse-Kenner
ein echter Genuss und eignet sich hervorragend zur Ver-
edlung von Steaks oder als Topping fiir Suppen.
Thekenlaib | ca. 2,3 kg | Vollfettstufe

Amoroso blu

Amoroso blu steht fiir cremigen, vollmundigen Blaukédsege-
nuss aus bayerischer Handwerkstradition. Hergestellt mit
frischer Alpenmilch und mit edlen Blauschimmelkulturen,
liberzeugt er mit seiner besonders cremigen Konsistenz
und einem vollmundigen Blaukdsegeschmack, der mit zu-
nehmender Reife an Intensitdt gewinnt.

Dank seines unverwechselbaren
Charakters bildet Amoroso blu die
perfekte Ergdnzung zu unserem
Thekenklassiker Bavaria blu Das
Original. Er schmeckt besonders
gut pur auf knusprigem Brot,

als feiner Begleiter zu Birnen,
Nissen oder Feigensenf oder als

cremiger Akzent in der warmen

Kiche.
Thekentorte | ca. 1,2 kg |
Doppelrahmstufe

edelblu SB

Der international bekannte Edelpilzké@se nach Originalrezeptur
des Firmengriinders — edelblu zeichnet sich durch seine
kraftige Blauschimmelnote und seine etwas schnittfestere
Konsistenz aus. Durch seinen pikanten
Geschmack ist diese Sorte besonders
fiir Blauk&se-Liebhaber ein echter
Genuss und eignet sich hervorragend
zur Veredlung von Steaks oder als
Topping fiir Suppen.

Schale | 100 g | Rahmstufe

Béfgader
edel

FETA
Rt

T QA e iy

L3 A N e

Fiir 4 Persoueu

V 500 ¢ Tagliatelle » Wewa— halbeu
) 4 Kuoblauchzehe Zifroue

y 2 7L Butter y Salz

) 400 wl Sahue v Pleffer

V400 4 Aworoso blu

e S

AL

Be"’rg:’ ader

Unser GenieBer-Rezept:
Cremige Pasta mit Amoroso blu

Zubereitung:

Nudeln nach Packungsanweisung in reichlich Salzwasser garen.

In der Zwischenzeit Knoblauch fein hacken. Butter in einer Pfanne
schmelzen und Knoblauch darin anschwitzen. Sahne langsam
hinzufiigen.

Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen. AnschlieBend Blaukise
in Wiirfel schneiden, hinzugeben und so lange kocheln lassen, bis
dieser vollstandig geschmolzen ist.

Zum Schluss die Nudeln in die SoBe geben und vermengen. Mit
Zitronenabrieb garnieren und auf einem Teller warm servieren.

Rezepte unter "3
www.bergader.de ;




Feinster Kase zum Dahinschmelzen:

Pasta mit Lachs und cremiger Bonifaz-Sofe
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Zubereitung:

Griinen Spargel waschen, die unteren Enden schilen und in Stiicke
schneiden. Schalotte und Knoblauch schalen und fein wiirfeln. Vom
Kase die Rinde abschneiden und wiirfeln, Tomaten halbieren.
Tagliatelle (oder andere Nudelsorte) nach Packungsbeilage kochen.
Lachsfilet mit Salz, Pfeffer wiirzen und in der Pfanne mit Butter auf der
Hautseite braten.

In einer separaten Pfanne Zwiebel, Schalotten, Knoblauch und Griin-
spargel in Olivendl anschwitzen. AnschlieBend mit Salz, Pfeffer, Zucker
und Chili wiirzen. Fond und Sahne aufgieBen und kurz einkochen. To-
maten, Zitronenabrieb und gekochte Nudeln dazugeben und Kasewiirfel
vorsichtig unterheben.

Die fertige Pasta anrichten und mit Lachs und Dill garnieren.
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Lottes Liebling -

ein Bissen Leichtigkeit

Lottes Liebling

.fotte/.i , Ein feiner Weichk&se mit cremiger
% =~ AV 4 Textur, mildem Geschmack und
,fwbh}’]gﬁ zarter Rinde. Mit zunehmendem
o =2 5 4 Alterentwickelt er eine leichte
& Toan ? Wiirze, bleibt aber stets leicht und
Nl \e o p s e.l.ngenehm im Mundgeftihl. Ein
=it m 7 Kase, der nach mehr verlangt ohne
schwer zu wirken.
Thekenlaib | ca. 1,6 kg | Rahmstufe
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|
: Mit c.ier neuesten Erweiterung des Theken-
! so!'tlments vereint Bergader Trendbewusst-
| sein und Tradition in einem cremig-milden
; Weichkase mit feinem Milchschimmel.
i Lottes Liebling ist eine Hommage an

: Cl?grlotte Steffel, die Tochter des Firmen-

: griinders Basil Weixler und zentrale Figur der
| Bgrgader Firmengeschichte. Das moderne,

s zgl.tlose Design ist dabei inspiriert vom tra-
! ditionellen Kisehandwerk und spiegelt den

: besoqders weichen und cremigen Charakter
: de§ Kas"es wider. Lottes Liebling ist ein feiner
! ngchkase aus frischer Alpenmilch mit cre-

| miger Textur, mildem Geschmack und zarter
; R-mde. .Mlt zunehmendem Alter entwickelt er
: eine leichte Wiirze, bleibt aber stets leicht
i und angenehm im Mundgefiihl. Ein Kase, der
i hach mehr verlangt ohne schwer zu wirken.

Bonifaz — Weichkase in vielfaltigem Genuss

Wie auf Wolken - Unser Bonifaz
H Naturgenuss ist cremig-zarter
Weichkase, hergestellt mit frischer
Milch aus der Alpenregion. Mit
seinem sahnig-milden Geschmack
schmeckt er hervorragend zur Brotzeit
und eignet sich ideal fiir liebevoll ange-
richtete Kéaseplatten. Dieser Weichkése ist purer bayerischer
Kéasegenuss.
Thekentorte | ca. 1,2 kg | Doppelrahmstufe

Bonifaz Griiner Pfeffer

Das gewisse Etwas an Wiirze — Bonifaz Pfeffer ist unver-
gleichlich cremiger Weichkase gespickt mit griinen Pfeffer-
) kornern. Er harmoniert wunderbar mit
P roten Fruchtkonfitiiren und schmeckt
é i besonders gut auf knusprigem
Baguette. Auch in der warmen
Kiiche lasst er sich optimal ein-
setzen, zum Beispiel als Kronung
wiirziger Sol3en.
Thekentorte | ca. 1,2 kg |
Doppelrahmstufe

Bonifaz Milder Chili

Der milde Wilde — Wunderbar cremig-zarter Weichkase
verfeinert mit roten und griinen Chilis.
Durch seine pikante, leicht scharfe
Note eignet er sich bestens zum
Verfeinern wiirziger Suppen und
Sof3en, und ist auch auf knuspri-

gem Brot ein echter Hochgenuss.
Bringt Schwung in jede Mahlzeit!
Thekentorte | ca. 1,2 kg |
Doppelrahmstufe

A

Bonifaz Pilzkorbchen 7~ BB

Herbstliches Geschmackserlebnis —
Unser Bonifaz Pilzkérbchen

vereint cremig-zarten Weichkase
mit aromatischen Pilzen. Beson-
ders gut eignet er sich zum Uber-
backen von Fleischgerichten oder
auch einfach pur zur traditionellen
Brotzeit. Hier kommen nicht nur Pilz-
liebhaber auf ihre Kosten!
Thekentorte | ca. 1,2kg |
Doppelrahmstufe




Almzeit -

Cremiger Weichkase mit bester Alpenmilch

Almzeit cremig-mild

Ein Stiick genussvolles Almgefihl
— Der ganz besonders cremige
Almzeit mit zartem Weilschimmel
ist aufgrund seiner milden Ge-
schmacksnote vielseitig einsetzbar.
Ob zur Brotzeit mit frischem Obst oder
auch in der warmen Kiiche, mit Almzeit cremig-mild fiihlst du
dich den Bergen immer ein Stiickchen naher.
Minilaib | 330 g | Rahmstufe

Almzeit Schnittlauch

Friihlingsfrische Auszeit — Verfeinert mit Schnittlauch tiber-
zeugt das Produkt durch seine cremig-zarte Konsistenz und
eine friihlingsfrische Geschmacksnote. Schmeckt hervorra-
gend auf kréaftigem Schwarzbrot oder
auf einem kross gebackenen
Flammkuchen.

Halbmond | 175¢g |

Doppelrahmstufe

A
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Almzeit Halbmonde erhaltst du auch
in weiteren geschmackvollen Sortgn:
Pfeffer, Biergarten Schman!fer!, Pilze,
cremig-mild und cremig-wiirzig!
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Almzeit cremig-wiirzig

Fir eine ziinftige Almbrotzeit — Seinen charakteristisch
wirzigen Geschmack erhalt unser
Almzeit cremig-wiirzig durch feine .
Rotkulturen unter dem weilRen A
Edelschimmel. Ob zur Brotzeit ~ 4
oder in Kombination mit einem
kiihlen Radler, Almzeit cremig-
wiirzig ist der perfekte Begleiter
flir deine nachste Bergtour.
Minilaib | 330 g | Rahmstufe
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Almzeit Paprika /N
Aromatische Weichk&dse-Raffinesse —
In dieser Almzeit-Spezialitit S—

werden aromatische Paprika- pafgader
stiickchen von cremigem
Weichkase umhiillt. Egal ob

in der warmen Kiiche zum Ver-
feinern von SoRen und Suppen,
oder zur traditionellen Brotzeit —
mit Almzeit Paprika kommt ein jeder
Weichkéase-Liebhaber auf seine Kosten.

Halbmond | 175 g | Doppelrahmstufe

?

Mit Almzeit genielt du
deinen ganz personlichen
Alm-Moment - zu jeder Zeit,
an jedem Ort.
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Gaumenschmaus mit Bergader Weichkase:
Herzhafter Gemiisestrudel mit Almzeit Kase

Zubereitung:

Fiir die Fiillung das Gemiise waschen, schélen und klein schneiden.
Schalotten in 0l anschwitzen und restliches Gemiise hinzugeben. Ge-
miise mit Sahne, 2 Eiern und Bergbauern Kase vermischen und etwas
kocheln lassen. Petersilie, Schnittlauch hinzugeben und mit Salz,
Pfeffer und frisch geriebenem Muskat wiirzen.

Fiir die Runde Form des Strudels die Strudelteigrollen auspacken,
auseinanderrollen und aufeinanderlegen. Teig mit einem Pizzaschnei-
der einmal ldngs und zweimal quer teilen, damit Quadrate entstehen.
Diese Quadrate nochmal diagonal halbieren, somit entstehen gleich-
groBe Dreiecke. Den Almzeit Kdse in die Mitte auf ein mit Backpapier-
belegtes Blech legen. Nun das erste Teig-Dreieck so um den Kase le-
gen, dass die lange Spitze nach auBen zeigt und die breite Seite nach
innen. Das nachste Dreieck genauso anlegen, sodass dieses das erste
Dreieck iiberlappt. So weitermachen, bis alle Dreiecke angereiht sind.

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Nun den Strudelteig mit etwas zerlassener Butter bestreichen. Ge-
miisemischung auf den inneren Rand des Teiges geben. Kase aus der
Mitte des Ringes nehmen und die duBeren Spitzen des Blatterteigs
nach innen iiber die Fiillung klappen. Den Teigring mit Eigelb ein-
streichen und im vorgeheizten Backofen ca. 30-40 Minuten auf der
mittleren Schiene goldgelb backen. Nun den Kise auf der Oberseite
einritzen und fiir die letzten 10-15 Minuten Backzeit in die Mitte des
Strudels legen. Strudel aus dem Ofen nehmen und servieren.



Wiirzig eingelegt — Kasegenuss wie vom
Wochenmarkt: Marinierter Kase im Glas
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b 400 ¢ Auzeit Afpeukise,
direrse Sorfeu

) 400 wd Rapsit

) 400 wd 0bivendt

) 12 2ehe Kuoblauch

) 4 kleine weibe Zuichel

) 42 rofe Paprikaschote

b 1 gelbe Paprikaschote

) Kiiwwel gauz,
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Y Schuitauch frisch

Y 1 2uweig Thywdau frisch
Y Sal

Y Peffer gecchrotet

Zubereitung:
Kase in Wiirfel schneiden und in ein Weck Glas/Schraubglas fiillen.
Zwiebeln schalen, Paprika waschen, von Kernen befreien und in feine

Streifen schneiden. Knoblauch schilen und hacken. Das Gemiise kurz
in einer Pfanne mit Rapsol andiinsten, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das abgekiihlte Gemiise zusammen mit den Krautern und etwas ge-

stoBenem Pfeffer zu den Kasewiirfeln geben und mit den Olen iiber-
gieBen.

Den Kase iiber Nacht im Kiihlschrank marinieren lassen.
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Basils und BIANCO Natur -
Halbfester Schnittkase in kostlichen Varianten

Basils Griiner Pfeffer

- . Firalle, die es gerne pikant mo-
e gen. Gespickt mit griinen
Pfefferkornern iberzeugt dieser
halbfeste Schnittkdse mit seiner
pikant-feinen Geschmacksnote. Sein charaktervolles Aroma
bringt genau die richtige Wiirze in jede Mahlzeit - ob pur auf
frischem Krustenbrot, als wiirziger Raclette-Kase oder ver-
arbeitet zu einem pfeffrigen Kasedip.
Thekenbrot | ca. 1,7 kg | Vollfettstufe

Basils Paprika-Zwiebel

Vollmundig-wiirziger Kdsegenuss — Gespickt mit feinen
Zwiebel- und Paprikastiickchen verfihrt dieser halbfeste
Schnittkdse mit seiner herzhaft-wiirzigen Ge-
schmacksnote und seiner feinen, halbfes-
ten Konsistenz.

Besonders lecker schmeckt er in
Kombination mit ofenfrischem
Baguette, Tomaten oder einem
kiihlen Glas WeilRwein.
Thekenbrot | ca. 1,7 kg |

Vollfettstufe

BIANCO Natur

Unverwechselbare weiche Konsistenz, mild & zart im Ge-

schmack dafiir steht unser Bergader BIANCO Natur halbfeste

Kase. Dieser Kaseklassiker sorgt mit seiner milden Noten

fiir einen feinen Genussmoment nicht nur bei

Erwachsenen sondern auch bei Kindern.

Genielen lasst er sich sowohl pur, in

der warmen Kiiche z.B. zum
Raclette, als auch auf dem Pau-
senbrot. Ein echter Allrounder.
Thekenbrot | ca. 2,8 kg |
Rahmstufe

A
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Basils Kiimmel

Uberzeugt mit seiner fein-wiirzigen Note und seinem
ausgewogenen, aromatischen Charakter.

Die Verwendung ganzer Kiimmelk&rner
verleiht dem Kése ein besonderes
aromatisches Geschmacksprofil.
Er schmeckt besonders gut als
Kombination mit knusprigem
Baguette, frischem Obst oder
beim Raclette.
Thekenbrot | ca. 1,7 kg |
Vollifettstufe

Basils Mediterrante Krauter \

Mediterranes Urlaubsgefiihl trifft
bayerische Kasetradition —
durch die Verbindung aus
sahnigem, halbfestem Schnitt- s
kdse und mediterranen Krautern " . |
entsteht ein unschlagbar wiirzig- :
feines Geschmackserlebnis.

Besonders in Kombination mit Oliven-
Ciabatta, auf mediterranem Ofengemiise oder mit aromati-
schem Wein |6st er garantiert Fernweh aus.

Thekenbrot | ca. 1,7 kg | Vollfettstufe

.{

Basils Rauchkase Chili-Paprika

Dieser Kase wird nach einem traditionellem Verfahren
Uber bayerischem Buchen- und Fichtenholz kalt
geraucht. Auf raffinierte Art und Weise ver-
bindet er dadurch milden halbfesten
Schnittkdse mit einem angenehm
rauchigen Aroma. Dieser Kase 4
eignet sich hervorragend fiir 55
Raclette oder zum Uberbacken Vet
deftiger Gerichte. <
Thekenbrot | ca. 1,7 kg |
Vollfettstufe




Bergbauern Kase -

Aus kostbarer Bergbauern-Milch
der bayerischen Alpenregion

Bergbauern Kase
mild-cremig

So mild schmeckt die hochwerti-
ge Bergbauernmilch: Mit seinem
milden Geschmack und seiner un-
vergleichlich cremigen Konsistenz
zergeht diese Bergbauern Kédse-Spezialitat
einem jeden Késeliebhaber auf der Zunge. Schmeckt einfach
herrlich zur traditionellen Brotzeit oder auch in Krauter ge-
hllt vom Grill, sowie als purer Snack vom Buffet.
Minilaib | 300 g | Rahmstufe

Bergbauern Kase mild-nussig

Der Bergbauern Kaseklassiker — Hergestellt aus besonders
kostbarer Bergbauernmilch zeichnet sich dieser vollmun-
dige Schnittkdse durch seinen
mild-nussigen Geschmack aus.

Er verleiht Gerichten wie Cordon
bleu und deftigen Auflaufen durch
seine nussige Note einen ganz be-
sonderen Kick. AuBerdem eignet
er sich ideal zur Brotzeit mit fruch-
tigem Senf und frischem Brot.
Scheiben | 1509 |

Volifettstufe

\&
Bergbauern Kase /N

Schnittkase wiirzig-nussig

Wiirziger Schnittkdse-Genuss
aus kostbarer Bergbauern-
milch — Durch seine besondere
Reifung bekommt unser Berg-
bauern Kase wiirzig-nussig viel
Zeit, um in Ruhe seinen einzig-
artigen Charakter zu entwickeln.
Der perfekte Kase, um volles Aroma zu erleben. Seine kréftige
Note spielt er vor allem beim Uberbacken von Nudel-, Gemiise-
und Fleischgerichten aus.

Thekenbrot | ca. 2,8 kg | Vollfettstufe

12

Bergbauern Kase
feinwiirzig-cremig

Feinwiirziger Hochgenuss: Dieser Weichk&se aus kostbarer
Bergbauern-Milch liberzeugt mit fein-

wiirzigem Geschmack und cremiger
Konsistenz. Schmeckt hervor-
ragend auf frischem Bauernbrot
und in Kombination mit knacki-
gem Gemdiise.

Minilaib | 300 g | Rahmstufe

Bergbauern Kase milder Tilsiter

Leicht pikanter Geschmack aus Bergbauernmilch —

sein hellgelber, geschmeidiger Kaseteig zergeht regelrecht
auf der Zunge und lasst jeden
Kaseliebhaber dahinschmelzen.
Tilsiter ist vielfaltig einsetzbar ob
auf Brot, in der warmen Kiiche
zum Verfeinern von Speisen wie
z.B. Burgern oder pur zu einem
Glas Rotwein - ein echtes Vielsei-
tigkeitstalent.

Scheiben | 140 g | Vollfettstufe

2

Die Bergbauern pflegen mit
ihrer Arbeit in der Bergregion
eine einzigartige Kultur- und
Naturlandschaft.
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Bayerische Tradition mit Pepp:
Focaccia mit Bergbauern Kase Barlauch
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Zubereitung:

Die Hefe in handwarmer Milch und Wasser zergehen lassen. Rog-
genmehl, Weizenmehl, Salz, Zucker, Olivenol, Milch-Hefemischung
verkneten bis ein homogener Teig entsteht und diesen ca. eine Stun-
de abgedeckt an einem warmen Ort gehen lassen. Wahrend der Geh-
zeit des Teiges das Gemiise waschen. Kirschtomaten und Zucchini
in Scheiben schneiden. Die Paprikaschote vom Kernhaus befreien
und in Streifen schneiden, vom Thaispargel das unterste Ende kiir-
zen. Den Kase ebenfalls in feine Streifen oder Wiirfel schneiden.
Den Hefeteig nach der Gehzeit nochmals durchkneten und in Form
ausrollen. Die Foccacia mit Olivendl bepinseln und mit dem vor-
bereiteten Gemiise und Kase belegen. Etwas grobes Meersalz und
Rosmarinzweige darauf verteilen und bei 170 Grad ca. 20 Minuten
backen. Nach dem Backen mit frisch gemahlenem Pfeffer wiirzen.



Ein echter Geschmacksgipfel: Tortellini mit
Wildkrauterpesto und Watzmann Kase

>40077brfell(kt

Weitere
Rezepte unter
www.bergader.de
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Zubereitung:

Fiir das Pesto die Krauter waschen, trockenschleudern und klein
schneiden. Zusammen mit den Pinienkernen, Watzmann Kaise,
Olivendl und Salz im Mixer oder mit dem Piirierstab zu einer
cremigen Masse piirieren. Hat man die Krauter nicht zur Hand,
kann alternativ auch ein anderes Pesto verwendet werden z.B.
Barlauchpesto oder Basilikumpesto.

Die Tortellini nach Packungsbeilage kochen. In der Zwischenzeit
den Kise fiir das Topping reiben.

Nun die Tortellini mit etwas Olivendl in einer Pfanne anbraten,
Pesto hinzugeben und mit etwas Salz und Pfeffer abschmecken.

Mit Kase garnieren und servieren.
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Heumilch Kase aus Heumilch g.t.S.

Aromatischer Schnittkase aus nattirlicher
und nachhaltiger Milcherzeugung

’W

Heumilch Kase
herzhaft
aus Heumilch g.t.S.

> Bergader

Q Heumilch T"
( K_’EEE.
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Herzhaft pikanter Kdsegenuss
mit Charakter — hergestellt
aus feinster Heumilch zeich-
net sich dieser Schnittkdse

mit Rotschmiere durch seinen
rassig-wiirzigen Geschmack aus. Ein Must-have fiir echte

Kasefans — ob zur Brotzeit oder zum Uberbacken von war-
men Gerichten.

Scheiben | 140 g | Vollfettstufe

Heumilch Kase feinwiirzig
aus Heumilch g.t.S.

Feinwirziger Schnittkdse — Genuss aus feinster Heumilch.

Der mild-aromatische Geschmack und die leicht wiirzige Note-
zeichnen den Kase aus und

machen ihn zu einem echten
Highlight zu jeder Brotzeit —
beliebt bei der ganzen Familie.
Seine charakteristisch hasel-
nussgrofien Locher entstehen im
natirlichen Reifeprozess.

Scheiben | 1409 |

Volifettstufe

Bergkase von Bergader -
Langgereift und kraftig-wiirzig im Geschmack

N

Bergkase Scheiben

Bergader Bergkase verwohnt
Hartkasefans mit kraftig-wiirzigem
und pikantem Geschmack. Tages-
frische Alpenmilch, handwerkliches
Konnen und 4 Monate behutsame

Reifung garantieren seine unver-
wechselbare Geschmacksfiille und feine Konsistenz.

In Scheiben geschnitten entfaltet er sein spezielles Aroma.
Die charakteristische Rinde ist zum Verzehr geeignet.
Scheiben | 130 g | Vollifettstufe
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WATZMANNP® Bergkase

Herausragender Geschmack und Qualitat zeichnen unseren
Watzmann Bergkase aus.
Hergestellt aus bester, frischer Alpenmilch verleihen die
mindestens 4 Monate Reifung und der handwerkliche Reife-
prozess unserem Watzmann sein kréftig-
wirziges Aroma. Egal ob pur oder
verwendet in der warmen Kiiche zum
Verfeinern herzhafter Gerichte,
unser Watzmann iiberzeugt
auf ganzer Linie.
Die charakteristische Rinde
ist zum Verzehr geeignet.
Thekenbrot | ca. 2,8 kg |

Vollfettstufe
























