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Genussvielfalt mit
Bergader Kasespezialitaten

Kise




liegen uns sehr am Herzen.
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Die Bergader Privatkaserel

Die Bergader Privatkdaserei GmbH mit Sitz in
Waging am See wurde 1902 von Basil Weixler
gegrindet und ist seither in Familienbesitz. Das
Unternehmen produziert und vermarktet Kase-
spezialitaten und ist fiihrender Hersteller und
Exporteur von Blauschimmelkase. Als einer der
fuhrenden Markenanbieter ist das Unternehmen

Unsere Marken:

Bavaria blu ist eine weltoffene und zu-
- gleich eindeutig mit Bayern verbundene
%“ﬁ“?la Marke, die fir ein neu interpretiertes
u Bayern steht und die Konsumenten in eine
innere Genusswelt entfiihrt.

Mit Edelpilz gelang dem Firmengriinder
Basil Weixler 1927 der Durchbruch. Seither
EDELPILZ ister weit iiber die Grenzen Europas hinaus
flir seine Spitzenqualitdt bekannt und gehort
auf den Teller eines jeden Kaseliebhabers.

Almzeit bietet fiir jede individuelle
geschmackliche Vorliebe das jeweils
Passende. Die Marke vermittelt das
Geflihl von Genuss in der alpinen Natur
und gemeinsam mit anderen.

Inhaltsverzeichnis:

3 Einleitung | Vorstellung Bergader Marken
4 Blaukése | Produkte | GenieRer-Rezept
6 Bonifaz | Produkte | GenieBer-Rezept

8 Almzeit Weichkése | Produkte | GenieRer-Rezept

10 Almzeit Halbfester Schnittkdse | Produkte | GenieRer-Rezept

mit namhaften Marken wie Bavaria blu, Edelpilz,
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Bergader produziert nach traditionellen Rezeptu-
ren und Verfahren an den oberbayerischen Stand-
orten Waging am See und Bad Aibling und setzt
ausschlieBlich Milch regionaler Herkunft ein.

 Bergbauern Kése steht fiir natirliche Pro-

LEELEVEE N dukte aus einem kostbaren Rohstoff und
Kise tragt mit seinem unverfélschten Konzept

gesellschaftliche Relevanz.
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Bavaria blu & Edelpilz - Unser GenieBer-Rezept:
Blaukase-Spezialitaten fiir Kaseliebhaber Maronenpizza mit Edelpilz

\ Bavaria blu - Der Wiirzige 5 — 5

Zubereitung:
Wiirzige Blaukése-Raffinesse trifft zarte Cremigkeit —
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Thekentorte | ca. 1,2kg | 70 % F.i.Tr. Thekentorte | ca. 1,2kg | 60 % Fi.Tr.
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Bavaria blu - Der Milde

Zarter Blauschimmel trifft auf edlen WeilRschimmel - . d
Bavaria blu Der Milde beeindruckt mit einer Edelpllz
- | Baighi Symbiose aus Cremigkeit und zarter Der international bekannte Edelpilzkase
' Blauschimmelnote. Ob zur ziinftigen nach Originalrezeptur des Firmen-
Brotzeit oder in warmen Gerichten — griinders — Edelpilz zeichnet sich
aufgrund seines milden Geschmacks durch seine kréaftige Blauschimmel-
glénzt er in beiden Bereichen. Bavaria note und seine etwas schnittfestere
blu Der Milde bietet auBerdem den per- Konsistenz aus. Durch seinen pikanten
fekten Einstieg fiir Blaukase-Neulinge. Geschmack ist diese Sorte besonders
Minilaib | 350g | 72 % F.i.Tr. flir Blauk&dse-Liebhaber ein echter Genuss

\ und eignet sich hervorragend zur Veredlung

Béfgader
EDELPILZ
— s —

von Steaks oder als Topping fiir Suppen.
Schale | 100g | 50 % F.i.Tr.

Edelpilz

Das Blauk&se-Original —
Edelpilz zeichnet sich durch
seine besonders kraftige
Blauschimmelnote und

seine etwas schnittfestere/
geschmeidige, leicht krimelige
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. chen Sorten ein unverzichtbarer
Thekenlaib | ca.2,3kg | 50 % F.i.Tr.

Bestandteil eines genussvollen Angebots.
Auch erhiltlich als: . et e
Thekenbrot | ca.3,2kg | 50 % F.i.Tr.

Seit mittlerweile iiber 50 Jah__ren
begeistert Bavaria blu Blaukase-Fans

in aller Welt. 1972 gelang den Bergader
Kisemeistern eine voIIkomn_1en neue
Kasekreation: Der erste We|chkasg, de_r
sich durch eine einzigartige Kombination
von mildem WeiB- und charaktervoll_em
Blauschimmel auszeichnete. Heute_|_st _
Bavaria blu mit seiner Vielzahl an kostli-

i | Rezepte unter
j \www.bergader.de “



Feinster Kase zum Dahinschmelzen:
Herbstliche Topfenspatzle mit Bonifaz Chili

Fiir 4 Personeu

Y 260 4 Bouifaz ChiL
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V 460 ¢ kerulose Traubeu
V 4 EL Petersilic, gehackt

Zubereitung:

Walnusskerne rosten, davon 1/3 zum Garnieren zur Seite legen, die rest-
lichen Kerne fein hacken oder mahlen.

Weizenmehl, GrieB, Topfen, Eier, Salz und Muskat in einer Schiissel ver-
riihren, bis ein leicht zaher Teig entsteht. Teig kurz ruhen lassen, anschlie-
Bend die gemahlenen Walnusskerne unterziehen. Mit Hilfe eines Spatz-
lehobels den Teig ins kochende Wasser streichen. Die Spatzle sind fertig,
sobald sie an der Oberfliche schwimmen. Spitzle mit einem Sieb aus dem
Wasser heben und mit kaltem Wasser abschrecken.

Zwiebeln schilen, in Wiirfel schneiden und in Butter goldbraun rosten.
Trauben halbieren, Bonifaz wiirfeln und mit den Spatzle, den gerdsteten
Zwiebeln und der Petersilie in der Pfanne schwenken. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken und mit den restlichen Walnusskernen garnieren.

Bonifaz -
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Weichkase in vielfaltigem Genuss

bl IS \
omsas
IV S @i "  Bonifaz Naturgenuss

e Wie auf Wolken — Unser Bonifaz
' g B Naturgenuss ist cremig-zarter
© Weichkése, 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
Késegenuss.

Thekentorte | ca. 1,2kg | 70 % F.i.Tr.

Bonifaz Griiner Pfeffer

Das gewisse Etwas an Wiirze — Bonifaz Pfeffer ist unver-
gleichlich cremiger Weichkase gespickt mit griinen Pfeffer-
kornern. Er harmoniert wunderbar mit

roten Fruchtkonfitiiren und schmeckt

besonders gut auf knusprigem
Baguette. Auch in der warmen
Kiiche lasst er sich optimal ein-
setzen, zum Beispiel als Kronung
wiirziger SoRRen.

Thekentorte | ca. 1,2kg | 70 % Fi.Tr.

Bonifaz Ziinftige Brotzeit

So muss Brotzeit schmecken —
Unser Bonifaz ziinftige Brotzeit
bietet cremig-zarten Weichkase-
genuss in Kombination mit einer
herzhaften Gewiirzmischung. Er eig-
net sich, wie der Name schon verrat,
ideal zur Brotzeit. Auch in der warmen
Kiche ist er optimal einsetzbar und schmeckt wunderbar in
Kombination mit einem kihlen Bier oder Riesling.
Thekentorte | ca. 1,2kg | 70 % F.i.Tr.

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
SofRen, und ist auch auf knuspri-

gem Brot ein echter Hochgenuss.
Bringt Schwung in jede Mahlzeit!
Thekentorte | ca. 1,2kg | 70 % Fi.Tr.

A

Bonifaz Aromatischer Knoblauch

Fein-aromatischer Knoblauchtraum

- Diese cremig-zarte Weichkase-
spezialitat ist ein gern gesehener
Begleiter einer jeden Brotzeit.

Mit seiner feinen Knoblauchnote
eignet sich Bonifaz Knoblauch aber
auch hervorragend zum herzhaften
Fondue oder Raclette.

Thekentorte | ca. 1,2kg | 70 % F.i.Tr.

Bonifaz Pilzkorbchen

Herbstliches Geschmackserlebnis — Unser Bonifaz Pilzkorbchen
vereint cremig-zarten Weichkase mit
aromatischen Pilzen. Besonders gut
eignet er sich zum Uberbacken

von Fleischgerichten oder auch
einfach pur zur traditionellen
Brotzeit. Hier kommen nicht nur
Pilzliebhaber auf ihre Kosten!
Thekentorte | ca. 1,2kg | 70 % Fi.Tr.




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 | 330g | 60 % F.i.Tr.

Almzeit Schnittlauch

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

Halbmond | 175¢g | 72 % F.i.Tr.

Almzeit Halbmonde erhaltst du auch
in weiteren geschmackvollen Sorten:
Pfeffer, Biergarten Schmanker!, 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
Edelschimmel. Ob zur Brotzeit
oder in Kombination mit einem
kiihlen Radler, Almzeit cremig-
wiirzig ist der perfekte Begleiter
fir deine nachste Bergtour.
Minilaib | 330g | 60 % F.i.Tr.

Almzeit Paprika \

Aromatische Weichkase-Raffinesse —
In dieser Almzeit-Spezialitat
werden aromatische Paprika-
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
Weichkase-Liebhaber auf seine Kosten.
Halbmond | 1759 | 72 % F.i.Tr.

24

Mit Almzeit genieft du
deinen ganz personlichen
Alm-Moment - zu jeder Zett,
an jedem Ort.

24
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Gaumenschmaus mit Bergader Weichkase:
Bayerische Bosna mit Almzeit cremig-wiirzig

Flir 4 Persoueu
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il )

Zubereitung:

Den Kase mit einer Gabel zerdriicken und mit dem Frischkase ver-
mengen. Die Zwiebel schilen und in feine Wiirfel schneiden, zur Ka-
semasse zufiigen und anschlieBend mit Senf, Schnittlauchrdlichen
und Gewiirzen kraftig abschmecken. Essiggurken und Radieschen in
Scheiben schneiden.

Die Schweinsbratwiirste braten, in der Zwischenzeit die Laugen-
stangen einschneiden und die Innenflachen mit der Kasecreme be-
streichen.

Die Schweinsbratwurst in die Laugenstange einlegen und mit Ra-
dieschen, Essiggurken, Kresse und Rostzwiebeln garnieren.

S—

Weitere
. Rezepteunter
www.bergader.de |,




Mediterraner Genuss:

Omelette mit Alpenkase mediterrane Krauter
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N Bfeffer (frisch gemahlen)

Zubereitung:

Zwiebel in Wiirfel, Pilze in Scheiben und getrocknete Tomaten, sowie
Rucola in Streifen schneiden. Knoblauch fein hacken und Almzeit Alpen-
kase in Scheiben schneiden. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und
Pilze, Knoblauch und Zwiebeln darin anbraten und wiirzen. Rucola und
getrocknete Tomaten untermengen und alles aus der Pfanne nehmen.
Eier in eine Schiissel schlagen, mit etwas Milch verriihren und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. In der Pfanne bei geringerer Hitze Butterschmalz
zerlassen, die Halfte der Ei-Masse zugeben und das erste Omelette
herstellen. Vor dem ,Zusammenklappen” die Hilfte der vorbereiteten
Fiillung und Almzeit Alpenkdse Mediterrane Krduter einlegen. Den
Kase leicht schmelzen lassen und anschlieBend anrichten. Den Vor-
gang fiir weitere Omelettes wiederholen.

Almzeit Alpenkase -
Halbfester Schnittkase in kostlichen Varianten

Alpenkase sahnig & mild

Der butterzarte Klassiker in der
Kasetheke und lhrem Kasebuffet -
Sahnig-mild im Geschmack bietet
dieser halbfeste Kaseklassiker einen
besonders feinen Genussmoment und iber-
zeugt durch seine milde Note. GenielRen lasst er sich sowohl
pur, in der warmen Kiiche z.B. zum Raclette, als auch auf
dem Pausenbrot. Ein echter Allrounder.
Thekenbrot | ca. 2,8 kg | 55 % F.i.Tr.

Alpenkase griiner Pfeffer

Fir alle, die es gerne pikant mogen - Gespickt mit griinen
Pfefferkornern bietet unser Alpenkase ein pikant-feines
Geschmackserlebnis. Ob pur auf Krustenbrot,
beim Raclette oder verarbeitet zu einem
pfeffrigen Kasedip - Almzeit Alpenkése
griiner Pfeffer bringt das gewisse
Etwas an Wiirze in jede Mabhlzeit.
Thekenbrot | ca.1,7kg | 45 %Fi.Tr.

Alpenkase Paprika-Zwiebel

Vollmundig-wiirziger Kase-
genuss - Gespickt mit feinen
Zwiebel- und Paprikastiickchen
verfiihrt dieser Alpenkdse mit
seiner herzhaft-wiirzigen Geschmacks-
note und seiner feinen, halbfesten Konsistenz. Besonders
lecker schmeckt er in Kombination mit ofenfrischem Baguette,
Tomaten oder einem kiihlen Glas Weiltwein.
Thekenbrot | ca. 1,7 kg | 45 % F.i.Tr.

11
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Alpenkase Kiimmel

Raffinierter Kdsegenuss — Dieser raffinierte Alpenkéase
gewinnt sein ganz besonderes Aroma durch

die Zugabe von ganzen Kiimmelk&rnern.
Besonders in Kombination mit knuspri-
gem Baguette, frischem Obst oder
beim Raclette kommt die einzig-
artig wiirzige Geschmacksnote
voll zur Geltung.

Thekenbrot | ca. 1,7 kg | 45 % Fi.Tr.

N
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Alpenkase mediterrane Krauter

Mediterranes Urlaubsgefihl trifft
bayerische Kasetradition —
durch die Verbindung aus sah-
nigem, halbfestem Schnittkdse
und mediterranen Krdutern
entsteht ein unschlagbar wiirzig-
feines Geschmackserlebnis.
Besonders in Kombination mit Oliven-Ciabatta, auf medi-

terranem Ofengemiise oder mit aromatischem Wein I0st er
garantiert Fernweh aus.

Thekenbrot | ca. 1,7 kg | 45 % F.i.Tr.

Gerauchter Alpenkase Chili-Paprika

Almzeit gerauchter Alpenkase Chili-Paprika wird nach einem
traditionellem Verfahren {iber bayerischem
Buchen- und Fichtenholz kalt geraucht. Auf
raffinierte Art und Weise verbindet er
dadurch milden halbfesten Schnitt-
kase mit einem angenehm rauchi- 4
gen Aroma. Dieser Kase eignet £
sich hervorragend fir Raclette
oder zum Uberbacken deftiger
Gerichte.

Thekenbrot | ca. 1,7 kg | 45 % F.i.Tr.




Bergbauern Kase -

Aus kostbarer Bergbauern-Milch
der bayerischen Alpenregion

Bergbauern Kase
mild-cremig

So mild schmeckt die hoch-
wertige Bergbauernmilch: Mit
seinem milden Geschmack und

seiner unvergleichlich cremigen Konsistenz

zergeht diese Bergbauern Kdse-Spezialitéat einem jeden

Kaseliebhaber auf der Zunge. Schmeckt einfach herrlich zur

traditionellen Brotzeit oder auch in Krauter gehillt vom Grill,

sowie als purer Snack vom Buffet.

Halbmond | 1659 | 60 % F.i.Tr.

Bergbauern Kase mild-nussig

Der Bergbauern Kaseklassiker — Hergestellt aus besonders
kostbarer Bergbauernmilch zeichnet sich dieser vollmun-
dige Schnittké@se durch seinen
mild-nussigen Geschmack aus.
Er verleiht Gerichten wie Cordon
bleu und deftigen Auflaufen
durch seine nussige Note einen
ganz besonderen Kick. Aullerdem
eignet er sich ideal zur Brotzeit
mit fruchtigem Senf und frischem
Brot.

Scheiben | 150g | 48 % F.i.Tr.

« _E_er—gbauern |
~ Kase

Bergbauern Kase S

Schnittkase wiirzig-nussig

Wiirziger Schnittkdse-Genuss
aus kostbarer Bergbauern-
milch — Durch seine besondere
Reifung bekommt unser Berg-
bauern Kése wiirzig-nussig viel
Zeit, um in Ruhe seinen einzig-
artigen Charakter zu entwickeln.
Der perfekte Kése, 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 | 48 % Fi.Tr.
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Bergbauern Kase feinwiirzig-cremig

Feinwiirziger Hochgenuss: Dieser Weichkase aus kostbarer
Bergbauern-Milch liberzeugt mit fein-

wirzigem Geschmack und cremiger
Konsistenz. Schmeckt hervorra-
gend auf frischem Bauernbrot und
in Kombination mit knackigem
Gemuse.

Halbmond | 1659 |

60 % F.i.Tr.

Bergbauern Kase Butterkase

Verantwortungsvoller Genuss, der auf der Zunge zergeht —
Dem unvergleichlich milden Aroma, das durch den natiir-
lichen Fettgehalt der Milch von
ausgesuchten Bergbauernhéfen
entsteht, kann weder GroR noch
Klein widerstehen. Durch die
praktischen Scheiben aus der
Portionspackung lasst sich
daraus im Handumdrehen ein
feines Friihstiicksbrot oder eine
herzhafte Brotzeit fiir unterwegs
zaubern.

Scheiben | 150g | 52 % F.i.Tr.

2

Die Bergbauern pflegen mit
lhrer Arbeit in der Bergregion
eine einzigartige Kultur- und
Naturlandschaft.

%9

Be"’rg:’ ader

Bayerische Tradition mit Pepp:
Zwiebelsuppe mit Bergbauern Kase-Crostini

“N; e ———— — —

Flir 4 Persoueu
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s
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Y Kiiweuel gauz
wach Geschuwack
» 4 TL Majorau
) 4 TL 2ucker
y Salz, Pleffer uud Muskat
wach Geschuwack

Zubereitung:

Zwiebeln und Knoblauch schalen, Zwiebel in feine Streifen schnei-
den, Knoblauch fein hacken. Beides in Butterschmalz goldgelb an-
schwitzen und mit Zucker karamellisieren.

Mit WeiBbier abloschen und einkochen, anschlieBend mit Briihe auf-
fiillen, Lorbeerblatter dazu geben und Zwiebeln weichkochen.
Laugenstangen in Scheiben schneiden mit Kise belegen und im
Backofen bei Oberhitze gratinieren bis der Kase eine goldgelbe
Kruste bildet.

Suppe mit Salz, Pfeffer, Majoran, Muskat und Kiimmel kraftig ab-
schmecken, in Teller/Tasse anrichten, Kasecrouton einlegen und mit
Schnittlauchrélichen garnieren.

Rezepte unter
www.bergader.de




Feine Vorspeise oder Snack zum Mitnhehmen:

Kase-Linsen-Salat mit Heumilch Kase
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Fiir 4 Personeu
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} 400 ¢ rote Liusen
» 100 g Berglinse
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Weitere
Rezepte unter

} 50 ¢ Cashewkerue

) 2 Minzziweige

» 400 wd 0lireudt

) 400 wd Apfelsaft Klar

) 3EL Wa,'lmmiy
) etuas 2ucker
) Salz & Pfeffer

Zubereitung:

Linsen nach Packungsanleitung kochen.

Eine Vinaigrette aus Olivenol, Apfelsaft, Senf, WeiBweinessig,
Zucker, Salz und Pfeffer herstellen und die restlichen Zutaten (au-
Ber Cashewkerne und Minzzweige) kleinschneiden.

Alle Zutaten vermengen und den Salat mit der Vinaigrette
marinieren.

Zum Schluss die Cashewkerne und Minzblitter dekorativ iiber dem
Salat verteilen.

Heumilch

Feinwirziger Schnittkase-
Genuss aus feinster Heumilch.
Der mild-aromatische Geschmack
und die leicht wiirzige Note
zeichnen den Kése 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 | 140g | 45 % Fi.Tr.

Heumilch Kase

aus Heumilch g.t.S.

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 | 140g | 45 % F.i.Tr.

e e ey b e
_—— e ——-——

Beste Milchqualitat aus urspriinglicher
Milcherzeugung:

Seit iiber 10 Jahren steht unser Bergbauern
Kise fiir die wertvolle Milch aus der
Voralpenregion. Mit ,
Heumilch g .
erfolgreiches Bergbauern Kfse Schnittk
ent um eine weitere Kasespezialitat
mit besonders kostbarer N
licher und nachhaltiger Mllt_:herzeugung.
Die traditionelle Fiitterung im Laufe der
im Sommer kommen Heu-
d Almen mit

Heumilch Kase aus
1.5 erweitern wir nun unser
chnittkase-

Milch aus natiir-

Jahreszeiten -
milchkiihe auf die Weiden un 5
kriuterreichen Wiesen und Graser _
Winter erhalten die Tiere hochv!el'tlges Heu -
geben der Milch ihre hohe Qualitat und
verleihen dem Kase den besonderen Ge-

- Bl ——

Béfj‘a\der
Heumilch Kase aus Heumilch g.t.S. -
Aromatischer Schnittkase aus natiirlicher
und nachhaltiger Milcherzeugung

Heumilch Kase feinwiirzig
aus Heumilch g.t.S.

2

Die traditionelle Herstellungs-
methode der Heumilch
gewahrleistet die Qualitat
und die Unverfalschtheit des
Rohstoffes.
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Bergkase von Bergader -
Langgereift und kraftig-wiirzig im Geschmack

Bergkase Scheiben

Bergader Bergkdse verwohnt
Hartkasefans mit kraftig-wir-
zigem und pikantem Ge-
schmack. Tagesfrische Alpen-
milch, handwerkliches Konnen
und 4 Monate behutsame
Reifung garantieren seine unverwechselbare Geschmacks-
fiille und feine Konsistenz.

In Scheiben geschnitten entfaltet er sein spezielles Aroma.
Die charakteristische Rinde ist zum Verzehr geeignet.
Scheiben | 130g | 47 % F.i.Tr.

—

Herausragender Geschmack
und Qualitdt zeichnen unseren
Watzmann Bergkéase aus.
Hergestellt aus bester, fri-
scher Alpenmilch verleihen
die mindestens 4 Monate
Reifung und der handwerk-
liche Reifeprozess unserem
Watzmann sein kraftig-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.2,8kg | 47 % F.i.Tr.

WATZMANN®
Bergkase
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Bergkase Stiick

Erlesene Bergkise-Delikatesse, hergestellt o B
aus tagesfrischer Alpenmilch, 4 Monate
behutsam gereift — mit vollmundigem,
kraftigem Geschmack und edler Textur.
Ein Highlight fir Kdsefans und Must-have
auf der Kaseplatte. Ideal zu kraftigem
Wein und Brot, als Ergdanzung zu knackigen
Salaten oder einfach pur.

Mit charakteristischer, zum Verzehr
geeigneter Rinde.

Stiick | 140g | 47 % Fi.Tr.

"

Mit 4 Monate Reifung
entwickelt der Kase die
besondere Textur und
seinen charakteristisch
kraftig-aromatischen
Geschmack.

2

Pilzgenuss mit wiirziger Raffinesse:
Gefiillte Champignons mit Bergkase

-—— e S
A NS -

Fiir 4 Persouen
: ; Butter
) & Risseuchaupiguous ¥ 2 EL i
7 ) 2 EL Oliveudl

Y 4 Friihlingsziaicbelu

3 RS
» 100 ¢ Bergkdie, V s TL Kuoblauch (-pu

et )y Salz
) Yz Bifroue ) Pleffer % :
» 30 ¢ Rotes Pesto » 30 78a:¢fku.a4, frisch
» 604 Sewnelbrizel (plus zamlalwﬁ 2uu
(Pauks) Garuieren)

V 200 ¢ Fricchkdise

Zubereitung:

Pilze putzen, Stiele herausdrehen und klein schneiden.
Friihlingszwiebel klein schneiden. Olivendl und Butter in einer Pfan-
ne erhitzen - Champignonstiele und weiBen Teil der Friihlingszwie-
bel anbraten.

Frischkase, Zitronenabrieb, -saft, Basilikum, Kase (2/3), Pesto,
Knoblauchpulver, Semmelbrdsel und Friihlingszwiebeln mit den an-
gebratenen Zutaten vermischen und wiirzen. AnschlieBend die Pilze

mit der Creme fiillen und mit restlichem Kase bestreuen. Im Ofen bei
160 Grad ca. 20 Minuten backen.

Mit Basilikum garnieren und servieren.

——

7 Weitere
Rezepte unter
www.bergader.de




Wie lassen sich unsere Kase kombinieren?
Bergader Genussempfehlungen

Bavaria blu - Der Feinwiirzige
Der milde, feinwiirzige Blauschimmelkase passt hervorragend zu:

o Riesling Spatlese oder Rotling
@ Dunkles Bockbier

In Kombination mit Pulled Beef, Pastrami, Feigen, Beeren, Portwein oder auch Schokolade.
0 Als Topping von Risotto, Nudeln, Flammkuchen oder Pizza.
Verwendung: Fiir SalatsoRen, zum Uberbacken und im Dessert.

Bergader Grillempfehlung:

B Bavaria blu Der Feinwiirzige schmilzt zart auf Fleisch und sorgt fiir eine angenehme Uberraschung auf Ihrem Grillteller.
Dea® |deal fiir magere Fleischsorten wie Gefliigel oder Rind oder zu wiirzigen Burgern.

GenieBertipp: Fiir ein wiirziges Steak oder Burger mit Bavaria blu Der Feinwiirzige kurz vor Ende der Garzeit des Steaks/Patties eine
Scheibe Bavaria blu Der Feinwiirzige auflegen und bis zum gewiinschten Punkt schmelzen lassen.

Bavaria blu - Der Wiirzige
Die Genuss-Empfehlungen fiir wiirzigen Blauschimmelkase passen auch fiir Edelpilz!

o Gewiirztraminer oder Muskateller

India Pale Ale

Im Dessert mit Bitterschokolade, Banane und Amarettini.

o Fiir Foodpairing im Brownie oder als Topping zu Pancakes mit Ahornsirup und Beeren.
Verwendung: Fiir Salat, Steak, Burger, Dessert.

Bergader Grillempfehlung:

555 Bavaria blu Der Wiirzige eignet sich hervorragend zum Verfeinern von SoRen und Dips.

Ideal fiir Rinder-, Lamm- und Schweinesteak.

GenieBertipp: Gegrilltes Gemiise in Butcher Paper garen und mit Bavaria blu Der Wiirzige {iberbacken.

Bonifaz

Der cremig-zarte Weichkase harmoniert ausgezeichnet zu:

Miiller-Thurgau, WeiBburgunder oder Scheurebe
Helles oder dunkles Weilbier oder helles Lagerbier

Dessertkomponente auf eine Tarte mit Pflaumen, Birnen und Marzipan.
Verwendung: Zum Verfeinern von Nudelgerichten und zum Dessert.

09O

Bergader Grillempfehlung:

P Die Vielfalt, Cremigkeit und der niedrige Schmelzpunkt der verschiedenen Bonifaz-Sorten sind ideal als Alternative zu Grillbutter.
Dea® Ausgezeichnet fiir mageres Rinder- oder Schweinefleisch und Lamm.

GenieBertipp: Grill-Sandwich: Toastbrot beidseitig mit Frischkése bestreichen, Bonifaz, Scheiben von frischen Feigen, Feigensenf,
Zwiebeln, Schinkenspeck oder Rauchlachs und Basilikum hinzufiigen, zusammenklappen und beidseitig ,angrillen”.

ev
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Fiir Erdbeeren oder Kirschen mit griinem Pfeffer, Balsamico und Bonifaz. Als Grundlage fiir Aufstriche z.B. mit Marille, Thymian, Walnuss.

Be"’rg:’ ater

Almzeit Alpenkase
Der geschmeidig-zarte, halbfeste Schnittkase harmoniert hervorragend zu:

o Riesling halbtrocken, Weiburgunder oder leichter Spatburgunder

@ Marzenbier oder dunkles Vollbier

Die halbfesten Schnittkase von Almzeit Alpenkase lassen sich fein zu dekorativen Wiirfeln schneiden.
0 Der gerauchte Alpenkase eignet sich bestens als Fleischersatz fiir Vegetarier.
Verwendung: Als Raclette-Kase, Fondue, Kasetoast, Sandwich, Flammkuchen, Pizza, fiir Wurstsalat. Alle Sorten harmonieren zu vegetarischen Burger-Patties.

Bergader Grillempfehlung:

M Almzeit Alpenkase gibt Grillgerichten ein intensives Aroma und eignet sich auf Grund seines Schmelzverhaltens hervorragend zum Grillen.
Ideal fiir SpieRe, magere Filets oder Burger.

GenieBertipp: Als Topping fiir Pulled Pork (vom Smoker) oder als Fiillung fiir Grillkartoffeln mit Frischkasefiillung und Bacon.

Bergbauern Kase
Der vollmundige Schnittkdase schmeckt besonders gut zu:

o Spatburgunder, Riesling, Cabernet Dorsa oder Zweigelt Cuvée

@ Helles Lagerbier, Pils oder Export

Bergbauern Kase ist ein ,Allrounder”, ob kalt oder warm mit vielem kombinierbar und vertragt kréftige Gewiirze und Aromen.
Verwendung: Kasesalate, Uberbacken von Nudelgerichten, Mariniert in Ol mit Gewiirzen, Cous-Cous, als Fiillung fiir Fleischgerichte.

Bergader Grillempfehlung:

I, Mit seinem nussigen Geschmack und seiner festeren Konsistenz ist er der ideale Begleiter fiir zahlreiche Grillgerichte wie Burger, Bacon-
Cheese-Bomb, Quesadilla oder zum Uberbacken von gefiilltem Grillgemiise.
GenieBertipp: Fiir nussige Bergbauern Kase-Rdllchen diinne Schnitzel mit Senf, Grillpaprika, Gewiirzgurken, Bacon und einer Scheibe

Kase belegen, einrollen und grillen.

Kase bei Laktoseunvertraglichkeit

Auch Personen, die unter Laktoseintoleranz leiden, konnen in der Regel alle vorgestellten Kasesorten ohne groe Bedenken genielRen.
Denn der in der Kuhmilch enthaltene Milchzucker, der die Unvertrédglichkeit ausldst, verbleibt bei der Késeherstellung zum gréften Teil
in der abflieBenden Molke. Durch die natiirliche Reifung ist die Laktose nach 3 Monaten so gut wie abgebaut.

Spuren von Laktose kdnnen aber trotzdem noch enthalten sein (unter 0,1 g / 100 g gem&R Deutschen Bundesministerium fiir Erndhrung,
Landwirtschaft und Verbraucherschutz). Daher ist es empfehlenswert, zunédchst eine kleine Menge auszuprobieren, um zu testen, ob
diese problemlos vertragen wird.

Fett in Trockenmasse (Fett i. Tr.)

Die Kaseverordnung l&sst die Angabe absolute Zahlen zu oder die Angabe von Fettgehaltsstufen. Uberwiegend wird die erste Méglichkeit
gewabhlt. Hier finden Sie eine Gegenliberstellung:

Fettstufe Fetti. Tr. Fettstufe Fetti. Tr. Fettstufe Fetti. Tr.
Magerstufe unter 10 % Dreiviertelfettstufe mind. 30 % Rahmstufe mind. 50 %
Viertelfettstufe mind. 10 % Fettstufe mind. 40 % Doppelrahmstufe 60-87 %
Halbfettstufe mind. 20 % Vollfettstufe mind. 45 %
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WATZ MAN N 5 Entdecke Deine

Langgereifter, kraftig-pikanter Bergader
Bergkase von Bergader.

mif unseren
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. Kasewissen |

N |
] '2} Schneiden, Verpacken, Tipps & /&
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Bergader Sortiment Theken-Produkte

Bergader Sortiment SB-Produkte

Produkt-
Abbildung

Artikel-
Bezeichnung

Fetti.

Tr.

Gewicht
Einzel-
stiicke

EAN/GTIN Einzel-
stiicke

Karton-
Inhalt

Be"’rg:’ ater

EAN/GTIN Karton

:'N: ;‘;“F fah

204100

Bavaria blu
,Der Wiirzige"
Halbmond

70%

175¢

40 06402 02041 3

6x175¢g

40 06402 120410

Saaanary,
x?bmﬁgl

254100

Bavaria blu
,Der Milde"
Halbmond

72%

175¢

40 06402 0 2541 8

6x175g

40 06402 1 2541 5

251200

Bavaria blu
,Der Feinwiirzige”
Minitorte

70%

150g

40 06402025128

8x150¢g

40 06402 325129

271300

Bavaria blu
,Der Sanfte”
Minitorte

52%

150 g

40 06402027139

6x150¢g

40 06402227133

253800

Bavaria blu
,Der Milde"
Minilaib

72%

350 g

40 06402 0 2538 8

6x350¢g

40 06402 2 2538 2

101000

Bergader
Edelpilz
Schale

50%

100g

40 06402 1 0083 2

8x100g

40 06402 3 0228 1

305500

Almzeit
cremig-mild
Minilaib

60%

330 ¢

4006402 030559

6x330¢g

4006402 230553

715500

Almzeit
cremig-wirzig
Minilaib

60%

330 g

40 06402071552

6x330¢g

40 06402271556

305100

Almzeit
cremig-mild
Halbmond

72%

175¢

40 06402 0 3051 1

6x175g

4006402 230515

Produkt- Art.- Artikel- Fetti. Einzel- Produkt- Art.- Artikel- Fetti. Einzel-
Abbildung Nr. Bezeichnung Tr. abpackung Abbildung Nr. Bezeichnung Tr. abpackung
. Almzeit
100100 | Edelpilz | 50% | _-@P 500100 | Alpenkise | 45% | Bt
ca. 2,3kg Kimmel ca.1,7kg
Almzeit
. Brot Alpenkéase Brot
[) 0,
100700 Edelpilz 50% ca. 32 kg 500300 grilner 45% ca. 1,7 kg
Pfeffer
Almzeit
Bavaria blu o Torte Alpenkéase o Brot
250200 Das Original 70% ca. 1,2kg 500700 mediterrane 45% ca. 1,7 kg
Krauter
Almzeit
Bavaria blu o Torte Alpenkéase o Brot
160200 Der Wiirzige 60% ca.1,2kg 500800 Paprika- 45% ca. 1,7 kg
Zwiebel
Almzeit
Bonifaz o Torte gerauchter o Brot
300200 Naturgenuss 70% ca.1,2kg 500900 Alpenkase 45% ca. 1,7 kg
Chili-Paprika
. Almzeit
330200 Mﬁonﬁazu 70% | _Tore 500000 | Alpenkdse | 55% Brot
ilder Chili ca. 1,2 kg sahnig & mild ca. 2,8 kg
. Bergbauern
Bonifaz =
350200 | Griner | 70% | _o"e 620300 | . KdSe | 4gq | BIOL
Pfeffer ca.1,2kg wirzig-nussig ca. 2,8kg
Thekenbrot
Bonifaz
Aromati- o Torte WATZMANN® o Brot
360200 scher 70% ca.1,2kg 600302 Bergkase ar% ca. 2,8 kg
Knoblauch
Bonifaz Torte
420200 Ziinftige 70% ca 12k
Brotzeit - e K9
Bonifaz o Torte
340200 Pilzkorbchen 70% ca. 1,2 kg

715100

Almzeit
cremig-wurzig
Halbmond

72%

1759

40 0640207151 4

6x175¢

40 06402271518

355100

Almzeit
Pfeffer
Halbmond

72%

1759

40 06402 0 3551 6

6x175¢g

40 06402235510

ot ™ W
" Abmzeil,
-.Enrda.

375100

Almzeit
Schnittlauch
Halbmond

72%

1759

4006402037510

6x175g

40 0640223751 4

ey
%
8
L
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Bester Geschmack fiir lhren Erfolg
Die Bergader Kasespezialitaten sind

jahrlich DLG-pramiert.

Y

Die Bergader Kasespezialitaten sind von Natur aus
laktose- (auBer Obazda) und glutenfrei. Ohne Gentechnik.
Fiir den vegetarischen Genuss (mikrobielles Lab).
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332000

Almzeit
Paprika
Halbmond

72%

1759

4006402 1 00337

6x175¢

40 06402 3 0069 0

23



Bergader Sortiment SB-Produkte

Produkt- Art.-
Abbildung Nr.

Artikel-
Bezeichnung

Fetti.

Tr.

Gewicht
Einzel-
stiicke

EAN/GTIN Einzel-

stiicke

Karton-
Inhalt

EAN/GTIN Karton

Bergader Sortiment SB-Produkte

725100

Almzeit
Biergarten Schmankerl

Halbmond

72%

175¢

40 06402 07251 1

6x175¢g

40 06402272515

755100

Almzeit
Pilze
Halbmond

72%

175¢

40 06402 07551 2

6x175g

40 06402 275516

385300

Almzeit
cremig-mild
Minitorte

51%

150g

4006402 0 3853 1

6x150g

4006402 238535

715300

Almzeit
cremig-wirzig
Minitorte

51%

150 g

40 0640207153 8

6x150g

40 0640227153 2

355300

Almzeit
Pfeffer
Minitorte

51%

150 g

40 06402 035530

6x150g

40 06402 2 3553 4

442100

Bergbauern Kase
feinwiirzig-cremig
Halbmond

60%

165

4006402101259

6x165g

4006402 3 0297 7

. . Gewicht .
Produkt- Art.- Artikel- Fetti. X EAN/GTIN Einzel- Karton-
Abbildung Nr. Bezeichnung Tr. Eu:zel- stiicke Inhalt bl e
stiicke
négu Heumilch Kase
=10 735000 | aus Heumilch g.t.S. 45% 140g 4006402101211 | 10x140g | 40 06402302939
I feinwiirzig
uﬁiﬁu Heumilch Kase
! i _S 735001 | aus Heumilch g.t.S. 45% 140 g 4006402101228 | 10x140g | 4006402 30294 6
% herzhaft
.
‘—_m' Bergkise
iy o= 605001 Scheiben 47% 130g 40 06402300276 | 10x130g | 40 06402 3 0059 1
9 608201 Bzﬁﬁfe 47% 140g | 4006402101372 | 10x140¢g | 40064023 0313 4
813000 Mischkarton 51% 150 ¢ 40 06402281302 | 20Stick | 4006402281302

302100

Bergbauern Kase
mild-cremig
Halbmond

60%

165¢g

40 0640210124 2

6x165¢g

4006402302960

461900

Bergbauern Kase
mild-nussig
Scheiben

48%

150 g

40 0640204619 2

12x150 g

40 0640224619 6

491900

Bergbauern Kase
wiirzig-nussig
Scheiben

48%

150¢g

4006402 049193

12x150 g

4006402249197

471900

Bergbauern Kase
Butterkdse
Scheiben

52%

150¢g

40 06402047199

10x150¢g

40 06402247193

641900

Bergbauern Kase
Rauchkase
Scheiben

48%

150 g

40 06402064196

10x150¢g

40 06402264190

621900

Bergbauern Kase
Chili
Scheiben

48%

150 g

40 06402 06219 2

10x150 g

40 06402262196

655000

Bergbauern Kase
Barlauch
Scheiben

48%

150g

40 06402 1 00207

10x150 g

4006402 3 0052 2

O ©

Bester Geschmack fiir Ihren Erfolg

Die Bergader Kasespezialitaten sind

jahrlich DLG-pramiert.

Y]

Die Bergader Kasespezialitaten sind von Natur aus
laktose- (auBer Obazda) und glutenfrei. Ohne Gentechnik.
Fiir den vegetarischen Genuss (mikrobielles Lab).
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2

Sanfte Hiigel, saftig-griine Wiesen und im Hintergrund das
Panorama der alpinen Bergwelt: Das bayerische Alpen- und
Voralpenland ist die Heimat der Kiihe, die uns die wertvolle

Milch fiir unsere vielfaltigen Kasespezialitaten liefern.
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Handlerkontakt

O
Bergader

Bergader Privatkaserei GmbH | WeixlerstraRe 16 | 83329 Waging am See | T +49 8681 404-0 | F -100 | info@bergader.de | bergader.de
Kontakt: Petra Eglseder | Mobil +49 170 3320505 | Email petra.eglseder@bergader.de




