
KÄSE À LA CARTE
UNSERE HAUSGEMACHTEN

00 GLEIS 18
Halbharter Schnitt- und Raclettekäse, 
Rezeptur wie bei einem klassischen Alpkäse, 
doch mitten in der Stadt Zürich, am Gleis 18 
produziert.
Geschmack: mild, sanft

01 WIIS 
Ein klassischer Weissschimmelkäse mit 
einem milden Geschmack. Der Käse ist 
bereits nach einer Reifung von 2 Wochen 
genussbereit und hat dann einen frischen 
und leicht säuerlichen Geschmack. Mit zu-
nehmender Reifung wird der Teig weicher, 
cremiger und der Käse entwickelt sein voll-
endetes Aroma.
Geschmack: mild, butterig, erdig

02 CINQUE 
Unser Italiener, ein klassischer, geschmier-
ter Weichkäse aus thermisierter Kuhmilch. 
Er besitzt eine cremige Textur und wird 
mindestens fünf (cinque) Wochen gelagert. 
Mit zunehmender Reifung wird sein Aroma 
würziger.
Geschmack: mild, butterig, delikat, ausge-
wogen

03 JEAN-PAUL
Babette und Jean-Paul sind unsere Franzo-
sen – beides gereifte Frischkäse. Sie haben 
einen eher festen, krümeligen Kern und 
werden gegen Aussen und mit zunehmen-
der Reifung immer cremiger. Der einzige 
Unterschied während der Produktion ist, 
dass Jean-Paul mit geschmacksneutraler 

Für alle unsere Molkereiprodukte  
verwenden wir ausschliesslich BIO- 
Kuhmilch von Zürcher Gutsbetrieben.

Pflanzenkohle umhüllt wird, die dem Käse 
seine markante schwarze Farbe verleiht.
Geschmack: kräftig, leicht animalisch

04 BABETTE
Die «Schwester» von Jean-Paul ist ebenso 
ein gereifter Frischkäse. Die Variante ohne 
Pflanzenkohle entwickelt sich mit mehr 
Feuchtigkeit und wird daher weicher und 
verläuft viel schneller.
Geschmack: kräftig, cremig

05  BLAO
Der heimliche Star: Der Begriff «Blau» 
stammt vom althochdeutschen «blao» ab, 
was «schimmernd» oder «glänzend» be-
deutet. Blao ist ein Blauschimmelkäse, der 
anfangs eine feste Konsistenz hat und mit 
der Lagerung eine immer cremigere Textur 
entwickelt. 
Geschmack: mild, sanft, typische Blau-
schimmelnote

06 TWOROG
Tworog ist eine osteuropäische Spezialität, 
die dem Quark oder auch dem Frischkäse 
ähnlich ist. Er ist aber gegenüber Quark 
säuerlicher, kompakter, etwas trockener 
und mittelkörnig
Geschmack: säuerlich, trocken
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01 BÜRGENSTÖCKLER
Der Herkunftsort über dem Vierwald
stättersee gibt diesem Halbhartkäse den 
Namen. Seine Rinde wird geschmiert und 
der Käse wird ca. 1 Jahr im Keller gelagert. 
Der Teig ist fein und geschmeidig.
Herkunft: Bircher Sepp, Bergkäserei  
Boden, Bürgenstock
Milch: �Kuhmilch roh
Geschmack kräftig, würzig, aromatisch

02 SBRINZ
Ein Sbrinz ist ein Schweizer Hartkäse. Ein 
Sbrinz braucht Zeit. Das Mindestalter für 
den Verkauf ist 18 Monate, ab dann ist er 
auch ideal zum Hobeln.
Herkunft: Bircher Sepp, Bergkäserei  
Boden, Bürgenstock
Milch: Kuhmilch roh
Geschmack: intensiv, würzig, aromatisch

03 PIAN LAGHETTO
Der Pian Laghetto ist ein wundervoller 
halbharter Tessiner Alpkäse, der von Mitte 
Juni bis in den September produziert wird. 
Die Alp und die über 50 Kühe werden von 
einer Käserin und einer Hirtin betreut. Der 
schöne Alpkäse hat eine natürliche, braun-
graue Rinde. Die Käsekonsistenz ist weich  
und geschmeidig.
Herkunft: Alp Pian Laghetto, 1912 m ü.M., 
Bleniotal
Milch: �Kuhmilch roh
Geschmack: leicht buttrig, fruchtig

04 STÜRFIS
Auf der Alp über der Bündner Herrschaft 
verarbeiten Jon Pitschen und seine Zusen-
nerinnen auch die Milch unserer gemieteten 
Kuh mit dem Namen Babette. Nach rund 
zwei Monaten ist der Alpkäse genussreif 
und noch mild im Geschmack. Sein  
vollmundiges Aroma entwickelt er nach 
einer etwas längeren Reifung. 
Herkunft:  Sennerei Alp Stürfis,  
1577 m ü.M., Maienfelder Alpen
Milch: �Kuhmilch roh
Geschmack: mild, milchig

05 CRESTA
Seit mehr als einem Vierteljahrhundert 
haben die Bergbauern von Sufers auf Bio 
umgestellt; Bio-Pioniere mit Engagement. 
Der rezente Halbhartkäse Cresta wird 8–12 
Monate im Felsenkeller gereift, wo sich  
sein Aroma entwickelt. 
Herkunft: Sennerei Sufers, Rheinwald
Milch: Kuhmilch thermisier, bio
Geschmack: kräftig, würzig

06 SUFNER GEISS 
Keine andere Bündner Käserei verarbeitet  
so viel Ziegenmilch. Der Sufner Geiss ist ein  
Bio-Berg-Ziegenmilch-Halbhartkäse und  
wird 1 – 4 Monate gelagert, bevor er in den 
Verkauf kommt.
Herkunft: Sennerei Sufers, Rheinwald
Milch: �Ziegenmilch thermisiert, bio
Geschmack: mild, würzig, trocken
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KÄSE À LA CARTE
VON AUSGEWÄHLTEN HANDWERKLICHEN KÄSEREIEN
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07 TERNA
Tschlin gehört wohl zu den schönsten Dör-
fern der Schweiz und beheimatet eine wun-
dervolle kleine Käserei, die «Che chaschöl!» 
– übersetzt «So ein Käse!».  
Der halbharte Bioschafmilchkäse hat sehr 
aromatischen Nuancen. 

Herkunft: Chatrina Mair-Denoth, Peter 
Mair, Käserei Tschlin (Che Chachöl),  
Unterengadin
Milch: �Schafmilch roh, bio
Geschmack: sehr aromatisch


