Nur gut ist uns nicht gut genug

Thise Molkerei Produkte sind biologisch und die Milch
wird schonend entlang der gesamten Lebensmittelkette behandelt

vom Bauernhof bis auf den Esstisch.
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Thise

MOLKEREI MIT PASSION

Nur gut ist uns nicht gut genug

Thise Molkerei Produkte sind biologisch und die Milch
wird schonend entlang der gesamten Lebensmittelkette behandelt

vom Bauernhof bi-s auf den Esstisch.

Thekenartikel

Art.Nr.: 0763

Bezeichnung:

BIO BENEDICT ESROM

GOLDENER KLOSTERKASE ca.1,5kg

MENEDICT

Reifegrad: 2 Wochen

Fett i.Tr.: 45%

Gewicht: ca. 1,5 KG

SRR Kadse-Art: Schnittkase
Milchart: Kuh - pasteurisiert
VPE: 2
RLZ: 32 Tage

- Art.Nr.: 0765

Bezeichnung:

BIO BENEDICT SCHWARZER ERENEDICT
KLOSTERKASE ca. 1,5kg
Reifegrad: 3 Wochen
Fett i.Tr.: 50%

Gewicht: ca. 1,5 KG

Kase-Art: Halbfster Schnittkdase
Milchart: Kuh - pasteurisiert
VPE: 2

RLZ: 32 Tage

Art.Nr.: 0767
Bezeichnung:
BIO VIKING BLUE ca. 1kg

Reifegrad: 26 Wochen

Fett i.Tr.: 60%

Gewicht: ca. 1 KG

Kase-Art: Weichkdse mit Blauschimmel
Milchart: Kuh - pasteurisiert

e e VPE: 1
1 e PO RLZ: 42 Tage

SB-Artikel

Art.Nr.: 0768

BIO BLAUE KORNBLUME 150g
Reifegrad: 4 Wochen
Fett i.Tr.: 60%
Gewicht: 150g
Kase-Art: Weichkdse mit Blauschimmel
Milchart: Kuh - pasteurisiert
VPE: 6
RLZ: 42 Tage

Art.Nr.: 0769
BIO BLAUE KORNBLUME CHILI 125g
Reifegrad: 4 Wochen
Fett i.Tr.: 60%
Gewicht: 125g
Kase-Art: Weichkdse mit Blauschimmel und Chilli
Milchart: Kuh - pasteurisiert
VPE: 6
RLZ: 42 Tage
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Art.Nr.: 0764

Bezeichnung:

BIO BENEDICT GERAUCHERTER
KLOSTERKASE ca.1,5kg

Reifegrad: 2 Wochen

Fett i.Tr.: 45%

Gewicht: ca. 1,5 KG
Kadse-Art: Schnittkase
Milchart: Kuh - pasteurisiert
VPE: 2

RLZ: 32 Tage

Art.Nr.: 0766
Bezeichnung:

BIO BENEDICT WEISSER
KLOSTERKASE ca.1kg

Reifegrad: 2 Wochen

Fett i.Tr.: 60%

Gewicht: ca. 1 KG

Kase-Art: Weichkase
Milchart: Kuh - pasteurisiert
VPE: 2

RLZ: 20 Tage

Art.Nr.: 0781
BIO DANISCHER BLUE 150g
Reifegrad: 4 Wochen
Fett i.Tr.: 60%
Gewicht: 150g

Kase-Art: Weichkadse mit Blauschimmel

Milchart: Kuh - pasteurisiert
VPE: 6
RLZ: 42 Tage




SCHEE ® Seit 1893

dem Genuss verpflichtet

Artikelliste

Thise Mejeri Amba

ceesw VP 1 Fett 26% | Ca.4 bis 7 wochen gereift. Zusatzstoff
N BIO DANBO MILD g'g'A CARRE ° Danbo, der beliebteste Kése Danemarks hier in Bio-Qualitat und nach traditionellem .
5 - o ArtNr.: Kuh Pasteurisiert Heumilch Nein | VK kg Fetti.Tr. 45% Handwerk hergestellt. Er zeichnet sich durch eine weiche und geschmeidige, jedoch schnittfeste Textur mit vereinzelt Keine
. . erbsengroBer Lochung aus.
- 0698 Schnittkase / Bio Nein RL 30 Durch die Schmierbehandlung wéhrend der Reifezeit entwickeln sich deutliche Rotschmiernoten. Mit zunehmender
Reifung nehmen diese charakteristischen Aromen
Danemark g,g,A - IGP VB Gewicht 8,0 kg zu. Bio Danbo eignet sich als Brotzeitkase. In der warmen Kiiche wird er gerne als
Ranlaitar 711 Ramiica ndar Pallkartnffaln naraicht ndar ale Ziitat fiir dia Ziharaitiina
VP 3 Fett 26% | Ca.4 bis 7 wochen gereift. Zusatzstoff
BIO DANBO MILD g'g'A STANGE ° Danbo, der beliebteste Kdse Danemarks hier in Bio-Qualitat und nach traditionellem .
- ArtNr.: Kuh Pasteurisiert Heumilch Nein VK kg Fetti.Tr. 45% Hz:’ndwerkﬂherlgiest:llt. Er zeichnet sich durch eine weiche und geschmeidige, jedoch schnittfeste Textur mit vereinzelt Keine
erbsengroRer Lochung aus.
0699 Schnittkase / Bio Nein RL 30 Durch die Schmierbehandlung wéhrend der Reifezeit entwickeln sich deutliche Rotschmiernoten. Mit zunehmender
Reifung nehmen diese charakteristischen Aromen
Danemark g,g,A - IGP VB Gewicht 25 kg zu. Bio Danbo eignet sich als Brotzeitkase. In der warmen Kiiche wird er gerne als
Ranlaitar 711 Ramiica ndar Pallkartnffaln naraicht ndar ale Ziitat fiir dia Ziharaitiina
B'o BLAUE KORNBLUME VP 1 Fett 36% ;/I&r;c;zs}t:iir;sc:e\;vg:g;r;gzselijeti;tr;:\ﬁlélider, déanischer Blauschimmelkase.Fester Teig trotzdem sehr cremig auf der Zusatzstoff
4‘2‘ ArtNr.:  Kuh Pasteurisiert Heumilch  Nein | VK kg Fetti.Tr. 60% keine
.= | 0705 Weichkise Blauschimmel Bio Ja RL 40
Danemark / VB Gewicht 1,0kg
A VP 1 Fett 329 Circa 1 Jahr gereift.Sein Reifelager liegt an der Westkiiste von Danemark nicht weit entfernt von dem Leuchtturm Zusatzstoff
LEUCHTTURMKASE % von Bovbjerg, daher seinen Namen.Eine besondere Auswahl von dem Kasemeister der Thise Mejeri. . . .
ArtNr.:  Kuh Pasteurisiert Heumilch  Nein | VK kg Fetti.Tr. 48% Kunststoffiiberzug nicht zum Verzehr geeignet.
- 0709 Hartkase / Bio Ja RL 32
<
Danemark / VB Gewicht 7,0kg
A VP 1 Fett 32% | Mindestens 30 Wochen in der salzhaltigen Meeresluft gereift.Ein K&se mit Charakter, der von der natirlichen Zusatzstoff
BIO NORDSEE KASE RUND ° Umgebung gepragt ist, aus der die Milch stammt.Fester Teig, leicht séuerlicher Geschmack. . . X
ArtNr.:  Kuh Pasteurisiert Heumilch  Nein | VK kg Fetti.Tr. 48% Kunststoffiiberzug nicht zum Verzehr geeignet.
0711  Hartkase / Bio Ja RL 32
Danemark / VB Gewicht 7,0kg
VP 1 Fett 369 Mindestens 4-5 Wochen gereift. Fester Teig trotzdem sehr cremig auf der Zunge. Frisches Aroma.Blaue Kornblume Zusatzstoff
BIO BLAUE KORNBLUME % wird in der Gedsted Molkerei in der dénischen Himmerland Gegend, im nérdlichen Jitland, hergestellt. Um den i
ArtNr.: Kuh Pasteurisiert Heumilch Nein | VK kg Fetti.Tr. 60% | richtigen Geschmack und dierichtige Konsistenz zu erlangen, ist es notwendig, dass man das Kasereiverfahren keine
minutios steuern kann. Und das muss mit Geftihl getan werden — und von Hand. Deshalb wird der Blaue Kornblume in
0712 Weichkase Blauschimmel Bio Ja RL 40 400 | Késewannen hergestellt, wo die Milch im Hand umgeriihrt wird.
Danemark / VB Gewicht 3,0kg
A VP 1 Fett 339 Mindestens 8 Monate gereift. Ein fester, reifer Kése der auf einer alten und fast vergessenen Art hergestellt wird. Das Zusatzstoff
BIO THYBO KASE % Salz wird in die Késemasse eingeknetet. Diese schon fast vergessene Technik des Verknetens mit zerriebenem Kase i
ArtNr.:  Kuh Pasteurisiert Heumilch Nein | VK kg Fetti.Tr. 50% | ergibt wéhrend der Reifung eine leicht unebene und I6chrige Késestruktur. Der Kése selbst bekommt ein leicht keine
siiRlicher Geschmack und weist Salzkristalle auf.
0713  Hartkase / Bio Ja |RL 32
Danemark / VB Gewicht 10,0 kg
A VP 4 Fett 33% Mindestens 8 Monate gereift. Ein fester, reifer Kése der auf einer alten und fast vergessenen Art hergestellt wird. Das Zusatzstoff
S BIO THYBO KASE 1/4 ° | Salz wird in die Kasemasse eingeknetet. Diese schon fast vergessene Technik des Verknetens mit zerriebenem Kése i
me 4% ArtNr.: Kuh Pasteurisiert Heumilch Nein VK kg Fetti.Tr. 50% ergibt wahrend der Reifung eine leicht unebene und I6chrige Kasestruktur. Der Kése selbst bekommt ein leicht keine
siiBlicher Geschmack und weist Salzkristalle auf.
0714  Hartkase / Bio Ja RL 52
o Dénemark / VB Gewicht 1,5kg
VP 1 Fett 36 Mindestens 4 Wochen gereift.Der beriihmte Blauschimmelkése aus D&nemark kombiniert mit rotem Chili iiberzeugt Zusatzstoff
BIO BLAUE KORNBLUME CHILI 9 durch seinen angenehm pikant-scharfen Geschmack. Eine pure Gaumenfreude!ldeal zu Vollkornbrot. Gebréselt in ¥
ArtNr.: Kuh Pasteurisiert Heumilch Nein VK kg Fett i.Tr. 60 % | Salatoder als Zutat fiir wiirzig-pikante Saucen.Zu diesem Blauschimmelkése harmonieren besonders gut St3- und keine
Dessertweine, wie Auslesen und Beerenauslesen mit feinem S&uregerist. Auch Portweine oder Sherrys passen
0717  Weichkase Blauschimmel Bio Ja RL 40 hervorragend.Handwerkliche Produktion.
Danemark / VB Gewicht  3kg
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dem Genuss verpflichtet

Artikelliste

A A VP 1 Fett 26% | ca. 10 Wochen gereift.Langkniv bedeutet ,langes Messer".Jens Langkniv ist ein Danbo-Typ und reift mindestens 12 Zusatzstoff
BIO JENS LANGKNIV HOHLENKASE ° Wochen in den Daugbejerg Kalkhohlen. Die Kase werden einmal pro Woche gewendet. Die Luftfeuchtigkeit (98 ) . .
ArtNr.: Kuh Pasteurisiert Heumilch Nein | VK kg Fetti.Tr. 45% Prozent) und die gleichbleibende Temperatur von acht Grad sind vorziigliche Bedingungen fiir deren Reifung. Rinde nicht zum Verzehr geeignet
0720  Schnittkése / Bio Ja RL 36
Danemark / VB Gewicht 8,0 kg
A A 0, VP 1 Fett 279 ca. 10 Wochen gereift.Langkniv bedeutet ,langes Messer".Jens Langkniv ist ein Danbo-Typ und reift mindestens 12 Zusatzstoff
B'o JENS LANGKNIV HOHLENKASE ZOA % Wochen in den Daugbejerg Kalkhohlen. Die Kase werden einmal pro Woche gewendet. Die Luftfeuchtigkeit (98 . ) .
ArtNr.: Kuh Pasteurisiert Heumilch Nein | VK kg Fetti.Tr. 20% | Prozent)und die gleichbleibende Temperatur von acht Grad sind vorziigliche Bedingungen fir deren Reifung. Rinde nicht zum Verzehr geeignet
0721  Schnittkése / Bio Ja |RL 36
Danemark / VB Gewicht 8,0 kg
A VP 1 Fett 32 circa 42 Wochen gereiftnach der Reifezeit von 30 Wochen in einer Kalksteinhdhle nahe der Nordseekiiste, reift der Zusatzstoff
BIO NORDSEE KASE GRUBE g Kase weitere 12 Wochen in einer Kalksteingrube bei hoher Luftfeuchtigkeit weiter. Ein Kése der besonderen Art mit . . .
ArtNr.:  Kuh Pasteurisiert Heumilch  Nein | VK kg Fetti.Tr. 48 % | einem unverwechselbaren Geschmack. Kunststoffiiberzug nicht zum Verzehr geeignet.
0722 Hartkase / Bio Ja |RL 36
Déanemark / VB Gewicht 7kg
A VP 2 Fett 26% | Mindestens 2 Wochen gereift. Zusatzstoff
“'”“’;' BIO BENEDICT ESROM GOLDENER KLOSTERKASE ° Esrom ist eine geografische geschiitzte Angabe. Er ist eine danische Kasesorte, die ausschlieRlich aus in Danemark e
& ArtNr.:  Kuh Pasteurisiert Heumilch  Nein | VK kg Fetti.Tr. 45% | erzeugter Milch hergestellt werden darf. . ! ! ) ! ! eine
. Dieser Kése zeichnet sich durch seine charakteristische orange-braune Rinde und seinen cremigen, milden, leicht
e 0763  Schnittkase / Bio Ja |RL 32 séuerlichen Geschmack aus.
Er wird aus pasteurisierter Bio-Kuhmilch hergestellt und wahrend der Reifung mit speziellen Bakterienkulturen
Danemark / VB Gewicht 15 kg behandelt, die ihm seinen unverwechselbaren Geschmack verleihen.
Nia Racrhirhta vnn Fernm rairht hic ine 12 lahrhiindart 7uriick ale MAncha in ddnierhan KlActarn hanannan Kieca
A A VP 2 Fett 269 Mindestens 2 Wochen gereift. Zusatzstoff
e B'o BENEDICT GERAUCHERTER KLOSTERKASE % Dieser Kéase ist ein klassischer Esrom-Kése, der liber Buchenspénen gerauchert wird. )
ArtNr.:  Kuh Pasteurisiert Heumilch  Nein | VK kg Fetti.Tr. 45% | Erzeichnet sich durch seinen rauchigen, milden und leicht sduerlichen Geschmack aus. keine
Er sollte auf keiner Kaseplatte fehlen.
0764 Schnittkase / Bio Ja RL 32 Glutenfrei. Fir Vegetarier geeignet.
Danemark / VB Gewicht 1,5kg
A VP 2 Fett 309 Mindestens 3 Wochen. Zusatzstoff
it BIO BENEDICT SCHWARZER KLOSTERKASE % Dieser halbfeste Schnittk&se wird mit fein gehacktem Knoblauch und wiirzigem Pfeffer veredelt, was ihm eine i
ArtNr.:  Kuh Pasteurisiert Heumilch  Nein | VK kg Fetti.Tr. 50% | zusétzliche geschmackliche Dimension verleiht. keine
Er eignet sich hervorragend als Highlight auf einer Kaseplatte oder als Zutat fiir herzhafte Gerichte.
0765 Halbfester Schnittkase / Bio Ja RL 32 Sein intensiver aber ausgewogener Geschmack und die pikante Note des Knoblauchs machen ihn zu einem idealen
Begleiter fir kraftige Rotweine oder ein kiihles Bier.
Danemark / VB Gewicht 1,5 kg Dariber hinaus kann man Benedict schwarzen Klosterkase mit Knoblauch und Pfeffer auch wunderbar schmelzen und
fiir 0 Rarirhta 11m diacan aina haenndara W iirza 711 varlaihan
A VP 2 Fett 30% | Mindestens 2 Wochen gereift. Zusatzstoff
o BIO BENEDICT WEISSER KLOSTERKASE ° | Milder, zartcremiger Weichkéase mit weier Edelschimmelrinde. i
ArtNr.: Kuh Pasteurisiert Heumilch Nein | VK kg Fetti.Tr. 50% Bei Zimmertemperatur ist er weich und schon fast streichzart. keine
Dieser Kése eignet sich hervorragend als Bestandteil einer Késeplatte, als Belag fiir Brote oder als Zutat fiir Salate.
0766 Weichkase / Bio Ja RL 20 Sein milder Geschmack macht ihn zu einem idealen Begleiter fiir WeiRweine oder auch fiir fruchtige Biere.
Glutenfrei. Fur Vegetarier geeignet.
Danemark / VB Gewicht 1,0kg
VP 1 Fett 36% Mindestens 26 Wochen gereift. Zusatzstoff
BIO VIKING BLUE ® | Fr Fans von Blauschimmel gemacht - und mit einem echten Suchtfaktor! i
ArtNr.: Kuh Pasteurisiert Heumilch Nein VK kg Fetti.Tr. 60% Nach der Lagerung unter den richtigen Bedingungen erhalt er eine deutliche Geschmacksfiille - kraftig und pikant mit keine
einer schwachen siiRlich-subtilen Note.
0767 Weichkase Blauschimmel Bio Ja RL 42 Hergestellt aus biologischer Milch reift der Bio Viking Blu zu einem intensiven und cremigen Kéase.
Dieser Blauschimmelkase eignet sich hervorragend als Highlight auf einer Késeplatte, als Zutat fiir Salate oder als
Danemark / VB Gewicht 1,0 kg Belag fiir herzhafte Brote.
RQain kriftinar Raerhmark marht ihn 711 aineam idaalan Ranlaitar fiir kriftina Ratwaina ndar anich fiir ciifa
VP 6 Fett 369 Mindestens 4 Wochen gereift. Zusatzstoff
B'o BLAUE KORNBLUME % Mehrfach ausgezeichneter Blauschimmelkase aus Déanemark, in Handarbeit hergestellt. ]
ArtNr.:  Kuh Pasteurisiert Heumilch  Nein | VK Stk. Fetti.Tr. 60% | Vollmundig, feinbuttrig und nussig mit fein-wiirzigem Blauschimmelbiss und cremigem Abgang. keine
Gut zu frischem Obst oder rustikal zu Vollkornbrot. Gebréselt in Salat oder als Zutat fiir eine kréftige Pastasauce.
0768 Weichkase Blauschimmel Bio Ja RL 42 Zu diesem Blauschimmelk&se harmonieren besonders gut SiiR- und Dessertweine, wie Auslesen und Beerenauslesen
mit feinem Sauregeriist. Auch Portweine oder Sherrys passen hervorragend.
Danemark / VB Gewicht 150g Fiir Vegetarier geeignet.
VP 6 Fett 369 Mindestens 4 Wochen gereift.Der beriihmte Blauschimmelkése aus Danemark kombiniert mit rotem Chili tiberzeugt Zusatzstoff
B'o BLAUE KORNBLUME CH'LI % durch seinen angenehm pikant-scharfen Geschmack. Eine pure Gaumenfreude!ldeal zu Vollkornbrot. Gebréselt in ]
ArtNr.: Kuh Pasteurisiert Heumilch Nein | VK Stk. Fetti.Tr. 60 % | Salatoder als Zutat fir wirzig-pikante Saucen.Zu diesem Blauschimmelkése harmonieren besonders gut Stif- und keine
Dessertweine, wie Auslesen und Beerenauslesen mit feinem S&uregeriist. Auch Portweine oder Sherrys passen
0769  Weichkase Blauschimmel Bio Ja RL 42 hervorragend.Handwerkliche Produktion.
Danemark / VB Gewicht 1259
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A VP 6 Fett 36% | Mindestens 4 Wochen gereift. Zusatzstoff

BIO DANSICHER BLUE ° | Dieser Kase zeichnet sich durch seine charakteristische blaugriine Marmorierung und seinen kraftig pikanten, aber ke

ArtNr.: Kuh Pasteurisiert Heumilch  Nein | VK Stk. Fetti.Tr. 60% | 9leichzeitig milden Geschmack aus. L o ) o eine
Hergestellt aus hochwertiger Bio-Milch, reift der danische Blue zu einem intensiven und cremigen Kése mit einer leicht

0781 Weichkéase Blauschimmel Bio Ja RL 42 salzigen Note.
Dieser Blauschimmelkase eignet sich hervorragend als Highlight auf einer Késeplatte, als Zutat fiir Salate oder als
Danemark / VB Gewicht 150g Belag fiir herzhafte Brote.

RQain kriftinar Raerhmark marht ihn 711 ainam idaalan Ranlaitar fiir kriftina Ratwaina ndar anich fiir eiifa
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