De pére enfils -
von Generation zu Generation

Du pere ist eine Homage an meinen

Vater. Sein Bild zeigt den stolzen Kase-

handwerker. Er war es, der vor 75 Jahren

den Grundstein fur das Familienwerk

gelegt hat und das heute in dritter EINHEITEN

Generation leidenschaftlich und verant- Laib ca.30 - 33kg
wortungsvoll weitergefihrt wird. Riemen/Filet 2~ 25kg
Keil 1/8 Laib ca.4kg
Portionen 200 -300g
r PRODUKTINFORMATIONEN
Geschmack wirzig, kraftig
Reifezeit 10 - 12Monate
Du pere rezent wird in unserem Fami- Laib 8—11cm
lienbetrieb in Schonholzerswilen, einem Durchmesser 62cm
idyllischen Ort zwischen dem Bodensee Gewicht ca. 30 - 33kg

und dem Santisgebirge, hergestellt. Die natdrliche Schmierebildung
Kunst des Kasehandwerks wird mit viel FiT mind. 45%

Hingabe und Erfahrung hochgehalten.

Die Pflege erfolgt in der speziell klimati-

sierten Schatzkammer. Die zehn- bis

zwolf monatige Reifezeit wird durch NAHRWERTANGABEN

den Meister personlich Gberwacht.

Durch die naturliche Veredelung und 100g enthalten

die Verarbeitung von frischer, regionaler Energie 1876k / 449keal
Rohmilch bekommt er seinen kraftig Fett 36.29
wirzigen Charakter gepaart mit Reife- Kohlenhydrate <05¢g
kristallen. Passt hervorragend zu einem Eiweiss 30.79
kraftigen Rotwein. Salz 09g

‘voge/késehandwerk

Unser Betrieb zeichnet aus: Vogel Kisehandwerk GmbH
Kasereistrasse 2
8577 Schonholzerswilen

c +4171 63317 44

vegetarisch laktosefrei www.kaesehandwerk.ch
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