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Liebe
Kdsefreunde
und Genief3er

Kdse gehort zum Bregenzerwald wie die
Butter aufs Brot, der Gipfelschnaps zur
Bergtour und die Locher in den Emmenta-
ler. Die Sennkunst ist seit dem 19. Jahrhun-
dert fest in unserem Kulturgut verankert
und bringt uns seitdem Freude auf den
Teller. Unabhdngig vom Anlass — es gibt
immer eine Sorte, die passt.

Bei so viel Kdse braucht es auch einen
Guide. Diesen geben wir Thnen hiermit an
die Hand. Auf den ndchsten Seiten erfah-
ren Sie, wie aus Milch Kdse wird, warum
Bregenzerwdlder Heumilch so aromatisch
ist und welche Sorte Ihren Geschmack ver-
mutlich am besten trifft.

Wir kdénnen nur empfehlen, die verschiede-
nen Delikatessen selbst zu probieren. Am
besten bei einer Degustation — die perfekte
Mischung aus Genuss und Kdse-Wissen.

Viel Vergniigen beim Bldttern und
an Guata!

(ke

Christina Rusch, Geschdftsfiihrerin



So schmechkt die KdaseStrasse

KdseStrasse Bregenzerwald

Die KdseStrasse ist ein Zusam-
menschluss von Bregenzerwdlder
Bauern, Sennern, Wirten, Hand-
werkern und Handelsbetrieben und
somit keine Straf3e im herkdmm-
lichen Sinne. Uber 160 Mitgliedsbe-
triebe tragen dazu bei, die heimi-
sche Landschaft, die kleinteiligen
Strukturen und die regionalen
Produkte zu bewahren und zu
fordern. Im Bregenzerwdlder Kdse
wird dieses Engagement erlebbar.

UNESCO-Weltkulturerbe
Herzstiick der Bregenzerwdlder
Kultur ist die traditionelle Dreistu-
fenlandwirtschaft — auch bekannt
als Wdlderwirtschaft. Sie nutzt
drei verschiedene Hohenlagen, um
das Vieh das ganze Jahr tiber mit
frischem Futter zu versorgen. Im
Tal wird das Heu fiir den Winter
eingebracht, im Fruhling und
Herbst weiden die Tiere auf dem
Vorsdf3. Den Sommer verbringen
die Familien mit ihren Tieren auf
den Hochalpen.

Seit 2011 gehort die Dreistufen-
wirtschaft im Bregenzerwald zum
Immateriellen UNESCO-Kultur-
erbe. Die Zufiitterung von Silage
ist ausgeschlossen — das macht
den Bregenzerwald zur grof3ten
zusammenhdngenden silofreien
Region der EU.

Bregenzerwdlder Kdsekeller

Der Kdsekeller ist ein Projekt der
KdseStrasse: Ein gemeinsames Rei-
fezentrum fiir Giber 80 verschiede-
ne Alp- und Bergkdse — das grof3te
seiner Art in ganz Europa. Mehr als
50.800 Laibe reifen im Kdsekeller
und werden unter fachkundiger
Pflege zur geschmacklichen Voll-
endung gebracht. Sie sind herz-
lich eingeladen, sich im Geschdft
umzusehen und bei einem Kaffee
in unserer Genusswelt einen Blick
durch die Glaswand in den Kdse-
keller zu werfen.

Degustation im Kdsekeller

Bei einem Besuch erfahren Sie
mehr Uber die Geschichte der
KdseStrasse und kénnen von
aullen einen Blick in den gldsernen
Kdsekeller werfen. Bei der anschlie-
Benden Wein- und Kdseverkostung
erschmecken Sie die KdseStrasse.

Verkostung
im Kdsekeller









Sennereien und Sennalpen der
KiseStrasse Bregenzerwald

Seit jeher produzieren die
Sennereien und Sennalpen der
KdseStrasse den Bregenzerwdlder
Kdse nach traditionellen Methoden
und von Hand. Dafiir braucht es
tiefes Wissen iiber das Handwerk
und die verschiedenen Kdsesorten —
und natiirlich beste Rohstoffe.

Von der Heugabel auf die
Besteckgabel

Die Milchwirtschaft hat im Bregen-
zerwald eine lange Tradition und
prdgt bis heute die Alm-, Wiesen-
und Weidelandschaften. Das
Geheimnis unseres Kdses? Beste
silofreie Bregenzerwdlder Heu-
milch — und ganz sicher auch die
Leidenschaft, mit der der Kdse bei
uns gemacht wird.

Mitglieder der
KdseStrasse Bregenzerwald

Wie wird aus der Milch ein Kdse?
Zuerst wird die Milch gefiltert und
pasteurisiert, es sei denn, es soll
Rohmilchkdse hergestellt werden.
Anschlief3end wird sie mit Milch-
sdurekulturen vorgereift und mit
Lab zum Gerinnen gebracht. Dieser
Vorgang heif3t Dicklegen und dau-
ert 30 bis 40 Minuten. Den flissigen
Teil nennt man Molke, der feste Teil
wird als Kdsebruch bezeichnet und
mit der Kdseharfe zerteilt. Dabei ist
Fingerspitzengefiihl gefragt: Der
Senn weils genau, wann die Grof3e
des Bruchkorns richtig ist.

Der Bruch wird in Formen ab-
gefillt, gepresst und von jetzt an
griner Kdse genannt. Je nach
Sorte darf dieser fiir einige Zeit im
Salzbad ruhen. Es folgt der Reife-
prozess, wdhrenddessen der Kdse
regelmdRig gepflegt wird — das
heif3t: wenden, biirsten, salzen und
gegebenenfalls schmieren.

Wie lange die Reifezeit ist, hdngt
vom Kdse selbst ab.

Weichkdse: 2—4 Wochen
Schnittkdse: 8-20 Wochen
Hartkdse: 3 Monate bis 2 Jahre
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Milch in ihrer urspriinglichsten Form

Heumilchtiere bekommen das
ganze Jahr Uber beste Grdser und
Krduter — auf vergorenes Futter
wird gdnzlich verzichtet. Ge-
schmackstests zeigen, dass diese
Artenvielfalt nicht nur den Tieren
guttut, man schmeckt sie auch in
der Qualitdt und den Aromen der
Heumilch.

Heumilch ist ein gesetzlich ge-
schiitzter Begriff, der die Unver-
fdlschtheit und die traditionelle
Herstellungsart sichert. Produkte
mit geschiitzter Ursprungsbezeich-
nung (g.U.) werden in derselben
Region hergestellt, verarbeitet und
zubereitet. Die strengen Richtlinien
garantieren die Qualitdt und den
Geschmack.

Mehr Natur

Heumilch wird naturschonend her-
gestellt. Das trdgt zur Artenvielfalt
und zum Artenschutz bei.

Mehr Qualitdt

Guter Kdse braucht gute Rohstoffe,
darum ist die hochwertige Heu-
milch ideal fiir die Kdseherstellung.

Mehr Geschmack

Im vielseitigen Futter stecken
Aromen, die der Heumilch ihren
besonderen Geschmack geben.

Mehr Gutes

Heumilch hat doppelt so viele
Omega-3-Fettsduren und konju-
gierte Linolsduren als normale
Milch.
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Im Alpkdse schmeckt man das saftige Griin
der Bregenzerwdlder Alpwiesen auf {iber

1.000 Metern Seehghe. Die Krdut 4
@iser verleihen der hochwertige
ihren Charakter und dem Alpkase |

typischen Aromen. Die 30
eren Kdselaibe werden von
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Alpkdse jung
Reifezeit: 4~7 Monate
Milch: <)

F.iT.: ca.45%

Laib: ca. 30 kg

Der junge Alpkdse verdankt seinen
vollmundigen Geschmack den
Krdutern und Grdsern des Alp-
sommers. Der Kdse ist eher mild
und zugleich aromatisch und
frisch.

Alpkdse reif
Reifezeit: 9-12 Monate
Milch: <)

F.iT.: ca.45%

Laib: ca.30 kg

Im reifen Alpkdse kommen die Grd-
ser und Krduter des Alpsommers
zur Geltung. Er schmeckt wiirzig
und hat oft eine nussige, krduterige
Note — charaktervoll und vollmundig.
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So schmeckt der Bergkase

Der Bergkdse steht fiir die Wiirze des
Bregenzerwaldes und wird ganzjdh-
rig hergestellt. Je ldnger der Berg-

kdse reift, desto komplexer wird sein
Geschmack — von mild bis wiirzig. Er
wird nach bewdhrter Tradition aus




Bergkdse mild *

Reifezeit: 5-6 Monate
Milch: )
F.iT.:ca.45%

Laib: ca. 30 kg

Das milde Aroma ist angenehm
leicht und hat oft einen Hauch

von Nussen, Krduteraromen und
frischem Heu. Es entwickelt sich in
der Reifezeit —je ldnger der Berg-
kdse reift, desto wiirziger wird er.

Bergkdse mittel
Reifezeit: 7-9 Monate
Milch: )

F.iT.: ca.45%

Laib: ca. 30 kg

Der mittlere Bergkdse hat eine
feine Wiirze, die nicht zu stark aus-
geprdgt ist. Seine Geschmacksdi-
mension kann sich mit der Reifezeit
erweitern und enthdlt oft das leichte
Aroma einer feinen Nuss-Note.

Bergkdse wiirzig
Reifezeit: 10-12 Monate
Milch: )

F.iT. ca.45%

Laib: ca. 30 kg

Der wiirzige Bergkdse zeichnet sich
durch sein krdftiges Aroma aus. Er
ist intensiv im Geschmack und ent-
faltet wdhrend der langen Reifung
seine krduterigen und nussigen
Nuancen.
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Bergkdse reif

Reifezeit: 16—18 Monate

Milch: )

FiT.:ca. 45 %

Laib: ca. 30 kg

Der reife Bergkdse ist eine Beson-
derheit fir Kdsekenner. Er zeichnet
sich durch seinen krdftig-wiirzigen
Charakter aus —je ldnger er reift,
desto intensiver und pikanter wird
sein Geschmack.

Bergkdse extra reif

Reifezeit: 21-24 Monate

Milch: )

FiT.:ca. 45 %

Laib: ca. 30 kg

Der extra reife Bergkdse ist eine
wahre Raritdt und durfte noch
ldnger reifen als der reife Bergkdse.
In dieser Zeit entwickelt er seine
wirzige, intensive Geschmackstiefe
mit Nuss- und Krduteraromen.

Bergkdasle

Reifezeit: 4 Monate

Milch: )

FiT.:ca. 45 %

Laib: ca. 1kg

Das 1 kg schwere Bergkdsle hat
einen mild-geschmeidigen
Geschmack und ist der Hingucker
auf jedem Kdsebuffet. Besonders
mit dem Kdseschaber (Girolle) kann
man elegante Kdserosen zaubern.
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* S0 schmeckt der Schnittkdse

mild bis krdaftig. Der Schnjttkdse rei
mehrere Wochen bis hin 2u mehreren
Monaten und wird wdhrgnd seiner
Reifezeit gern mit Gewtinzen, Bliiten
oder aromatischen Zutafen verfeinert.



Sennkdse

Reifezeit: ca. 2-3 Monate
Milch: )

F.i.T.:ca.50 %

Laib: ca. 6 kg

Der Sennkdse hat eine leicht wiir-
zige, nussige Note und passt mit sei-
ner weichen, cremigen Konsistenz
perfekt zur Jause oder zum Raclette.
Die Grasflora auf 700 Metern ver-
leiht ihm sein feines Aroma.

Brauereikdse

Reifezeit: mind. 3 Monate
Milch: )

FiT.: ca.45%

Laib: ca. 6 kg

Den fein-wiirzigen Brauereikdse
erkennt man an seiner Schlitzlo-
chung, die er wdhrend der Reifung
und Pflege entwickelt. Er wird nach
Tilsiter-Art aus bester Bregenzer-
wdlder Heumilch hergestellt.

Wiesenkdse

Reifezeit: mind. 3 Monate
Milch: )

F.iT.: ca.35%

Laib: ca. 6 kg

Im Wiesenkdse steckt die Wiese nicht
nur im Namen, sondern auch im
Kdse. Er verdankt seine Wiirze den
saftigen Krdutern und Grdsern des
Bregenzerwaldes. Sie geben ihm sei-
nen mild-halbwiirzigen Geschmack.

19
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Hofkdse

Reifezeit: mind. 3 Monate

Milch: $3]
F.iT.: ca.50 %
Laib: ca. 6 kg

Der urige Hofkdse ist der Allrounder
in der Kiiche — vom Uberbacken

bis zum Garnieren von Pastage-
richten. Sogar Kinder lieben seinen
milden, buttrigen Geschmack und
die cremig-weiche Konsistenz.

Bauernkdse

Reifezeit: mind. 3 Monate
Milch: 3]

F.iT.:ca.50 %

Laib: ca. 6 kg

Der Bauernkdse zeichnet sich
durch seinen leicht nussigen
Geschmack und seine halbweiche
Konsistenz aus. Er ist der perfekte
Kdse fiirs Frihstiicksbrot, fir die
Jause und zum Uberbacken.

Wanderkdse

Reifezeit: mind. 5 Monate
Milch: )

F.i.T.:ca.50 %

Laib: ca. 6 kg

Der Wanderkdse hat einen aroma-
tischen bis pikanten Geschmack
und haselnussgrof3e Locher.

Er eignet sich besonders gut als
Wanderjause, weil er im Rucksack
nicht schmilzt.



Rdsskdse mit Rinde
Reifezeit: mind. 3—4 Monate
Milch: <3

FiT.:.ca.45%

Laib: ca. 6 kg

Mit seinem krdftig-wiirzigen und
manchmal fast scharfen Geschmack
ist der Rdsskdse unverwechselbar.
Er gehort auf Kdseplatten fir
Kdsekenner und in die typischen
Bregenzerwdlder Kdsknopfle.

Rdsskdse nass
Reifezeit: mind. 3 Monate
Milch: <3

FiT.:ca.45%

Laib: ca. 6 kg

Spricht man von Rdsskdse ,,nass®,
bezieht sich das meist auf die Zu-
bereitung. Der wiirzige Kdse wird
eingelegt oder gekocht. So verliert
er etwas von seiner Schdrfe, Wiirze
und Intensitdt.

Ziegenschnittkdse
Reifezeit: mind. 6 Wochen
Milch: 3l

F.iT.: ca.45%

Laib: ca. 4 kg

Der Ziegenschnittkdse wird zu 100 %
aus Ziegenmilch hergestellt und

ist dadurch perfekt fiir Menschen
mit Kuhmilchallergie. Seine
Rotschmierrinde sorgt fiir die Ent-
wicklung des wiirzigen Aromas.

21
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Weinkdse

Reifezeit: ca. 6 Wochen
Milch: ¥

FiT.: ca.45%

Laib: ca. 4 kg

Der Weinkdse ist ein Blickfang

auf der Kdseplatte und eine
geschmackliche Besonderheit. Er
wird in feinstem Rotwein eingelegt
und entwickelt so sein leicht
herbes, intensives Weinaroma.

Blumenkdse
Reifezeit: ca. 10 Wochen
Milch: )
FiT.:ca.45%

Laib: ca. 6 kg

Der Blumenkdse duftet und
schmeckt nach Blumenwiese und
frischem Heu. Der mild-aromati-
sche Kdse ist mit seiner essbaren
Blumenrinde ein geschmackvoller
Blickfang auf jeder Kdseplatte.

Krduterkdse
Reifezeit: ca. 2-3 Monate
Milch: )

F.iT.:ca.50 %

Laib: ca. 6 kg

Der Krduterkdse ist eine aroma-
tische und frische Kdsesorte. Der
Krdutermantel gibt ihm seinen leicht
herben bis pikanten Geschmack. Der
Krduterkdse passt auf jede Kdse-
platte, zur Jause oder zum Raclette.
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Walnusskdse
Reifezeit: mind. 3 Monate
Milch: 3]

F.i.T.:ca.50 %

Laib: ca. 6 kg

Sein Aroma verdankt der Kdse den
feinen Walnussstiickchen. Sie
sorgen auch fir den leichten Knus-
pereffekt beim Essen. Man kann
sich den Kdse pur auf der Zunge
zergehen lassen oder schmelzen.

Bockshornkleekdse
Reifezeit: mind. 3 Monate
Milch: <3

FiT.:ca.50 %

Laib: ca. 6 kg

Der aromatiche Bockshornklee-
kdse hat einen unverwechselbaren
Geschmack. Die Bockshornklee-
samen machen ihn so bsundrig und
erinnern ein wenig an Walnisse.

Bdrlauchkdse
Reifezeit: mind. 3 Monate
Milch: T

FiT.:ca.50 %

Laib: ca. 6 kg

Der frische Bdrlauch und das mild-
wirzige Aroma des hellen Kdseteiges
sorgen fir eine besondere, leicht
pikante Note. Der Bdrlauchkdse
ldsst sich bestens zu Brot, Salaten,
Obst und Niissen kombinieren.



Pfefferkdse

Reifezeit: mind. 3 Monate

Milch: <)

F.iT.:ca.50 %

Laib: ca. 6 kg

Der geschmeidig weiche Pfeffer-
kdse hat einen wurzig-pikanten
Geschmack, den er vor allem den
Pfefferkérnern verdankt. Der Kdse
passt genauso gut aufs Brot wie zu
Kartoffeln und zum Raclette.

Chilikdse ummantelt

Reifezeit: ca. 2-3 Monate

Milch: <)

FiT.:ca.50%

Laib: ca. 6 kg

Nach sechs Wochen Reifung wird
der Chilikdse in Chiliflocken
gewdlzt und erhdlt dadurch sein
feuriges Aroma. Die Kombi aus
Kdse und Chili sorgt fiir einen kom-
plexen Geschmack.

Chilikdse mit Chili im Teig

Reifezeit: ca. 2—3 Monate

Milch: )

F.iT.:ca.50 %

Laib: ca. 6 kg

Die Chiliflocken sind in den Teig
eingearbeitet, so entfaltet sich
eine angenehme Schdrfe im Mund.
AuRerdem erhdlt der Kdse durch
die feinen Stiickchen eine leichte
Texturdnderung.
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So schmeckt der Weichkase

Der Weichkdse hat eine weiche, cremige
Textur. Seine Oberfldche wird meist mit
Rotschmiere oder einem Edelpilz behan-
delt. AnschlieBend reift der Kdse zwei bis
vier Wochen in seiner Naturrinde — von
aufSen nach innen — und entwickelt dabei
sein volles Aroma. Je reifer der ;
kdse ist, desto krdftiger und intu

werden seine Wiirze und sein Geruch.
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Camembert

Reifezeit: 3 Wochen

Milch: )

FiT.:ca.45%

Laib: ca.160g

Der Camembert reift in der Natur-
rinde und wird mit Edelschim-
melkulturen behandelt. Auf der
Oberfldche entwickelt sich ein Edel-
schimmelrasen, der dem Kdse sein
mildes bis wiirziges Aroma gibt.

Bachensteiner
Reifezeit: 3—4 Wochen
Milch: )
FiT.:ca.45%

Laib: ca.200g

Der ziegelsteinférmige Bachen-
steiner reift in der Naturrinde mit
typischer Rotschmiere. Wahrend
der Reifezeit entstehen seine
cremig-weiche Konsistenz und der
leichte bis mittel-krdftige Geschmack.
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Katharina
Reifezeit: 3 Wochen
Milch: $)
FiT.:45%

Laib: ca.300g

Der cremige Teig ist ummantelt
von einer essbaren Rotschmier-
rinde und hat ein fein sduerliches
Aroma mit leichter Hefenote. Man
schmeckt einen Hauch von Moos,
frischer Butter und Sauerrahm.

Leopold
Reifezeit: 3 Wochen
Milch: )
FiT.:45%

Laib: ca.250g

Der cremige Teig hat einen frischen
Charakter mit feinen Noten von
Heublumen und Krdutern. Je dlter
der milde Weichkdse wird, desto
glatter und gldnzender wird sein
leicht topfiger Kern.

Giuseppe

Reifezeit: 5 Wochen
Milch: )

FiT.:45%

Laib: ca.300g/ca.700g

Der temperamentvolle Blauschim-
melkdse hat ein wiirziges Pilzaroma.
Sein Geschmack ist komplex, sein
Aussehen rustikal. Je nach Reifezeit
ist der marmorierte Teig cremig bis
schnittfest.
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Noch mehr Kdse-Spegialitaten

Mit unseren Spezialitdten, Sets und
dem passenden Zubehor konnen Sie im
Handumdrehen ein wiirziges Fondue
oder traditionelle Bregenzerwadl
Kdsespdtzle auf den Tisch zaube

Aullerdem finden Sie hier Kdse-Kom-
binationen fir eindrucksvolle Kdseteller
beim Brunch und fertig portionij'

te
Kdsesnacks fur unterwegs oder fur die
schnelle Kiiche zu Hause.




Emmentaler
Reifezeit: ca. 2-3 Monate
Milch: <)

FiT..ca.45%

Laib: ca. 90 kg

Den Emmentaler erkennt man
sofort an seinen ein bis zwei cm
grofBen Léchern. Je ldnger er reifen
darf, desto wiirziger und komplexer
entwickelt sich sein mild-sii8licher,
leicht nussiger Geschmack.

Kdsknopflemischung

Unsere Kdskndpflemischung wird
nach einem gut gehiiteten Geheim-
nis hergestellt und ist die wichtigs-
te Zutat fiir die Bregenzerwdlder
Kdsknopfle. Eines konnen wir
verraten: Sie enthdlt Bergkdse und
Rasskdse.

Fonduemischung

Flllen Sie die Fonduemischung

in einen Topf und erwdrmen Sie
diese unter stdndigem Rithren bei
mittlerer Hitze auf dem Herd. Zwei
Minuten kdcheln lassen und schon
ist sie servierbereit.
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Kdsesuppe

In Zusammenarbeit mit fairkocht
ist unsere Kdsesuppe im Glas ent-
standen. Sie kann erwdrmt und
genossen werden. Die Kdsesuppe
ist glutenfrei und kommt ohne
Zuckerzusatz und ohne Konservie-
rungsstoffe aus.

Bergkdse Schokolade

Die Bergkdse Schokolade schmeckt
nach mild-wiirzigem Kdse, sii8er
Schokolade und fruchtigem Calva-
dos. Der 6 Monate gereifte Berg-
kdse und die hochwertige Fenkart
Schokolade verleihen ihr den
einzigartigen Charakter.

Kiihltasche

Fiir den sicheren Kdsetransport
nach Hause, fiir den Ausflug an den
See oder um den Kdse zum ndchs-
ten Brunch zu transportieren — die
Kiihltasche sorgt fir das perfekte
Klima.

Kiithlpad

Die Kiihlpads helfen dabei, den
Kdse gut gekiihlt in der Kiihltasche
zu transportieren. Sie sind mit
Kiihlgel gefiillt, verfiigen tiber sehr
gute Kiihleigenschaften und sind
wiederverwendbar.
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Machen Sie es dem Kase gemiitlich

Wie man Kdse richtig lagert

Am wohlsten fiihlt sich Kdse zwischen

8 und 12 °C. Ist ihm zu warm, beginnt er
zu schwitzen und trocknet aus. Im Kiihl-
schrank lagern Sie Kdse am besten in
einem wdrmeren Bereich — zum Beispiel
vorne im obersten Fach.

Wie man Kdse richtig verpackt
Wenn Kdse richtig verpackt ist, bleibt seine
Qualitdt ldnger erhalten. Bewahren Sie
Schnitt- und Hartkdse daher am besten

in der Originalverpackung oder in Frisch-
haltefolie gewickelt auf. Auch Weichkdse
bleibt am liebsten in der Originalverpa-
ckung, weil er dort atmen kann.

Auch wenn Sie Kdse unter der Kdseglocke
aufbewahren, empfiehlt es sich, die Kdse-
stiicke darunter einzeln zu verpacken.



-

F_#F‘




36




Besichtigen und verkosten g

Wir freuen uns auf Ihren Besuch
in unserer Genusswelt
im KdsekKeller in Lingenau.

Sommerdffnungszeiten

(1. April bis 31. Oktober)

Montag bis Freitag 10 bis 18 Uhr
Samstag 9 bis 17 Uhr

Winteroffnungszeiten

(1. November bis 31. Mdrz)
Montag bis Freitag 10 bis 17 Uhr
Samstag 10 bis 16 Uhr

KdseStrasse Bregenzerwald GmbH
Zeihenbiihl 423 | A 6951 Lingenau
Biro: +43 (0)5513 42870-41

KdseStrasse
Genusswelt: +43 (0)5513 42870-43 entdecken

info@kaesestrasse.at

www.kaesestrasse.at

[ ]
www.kaesestrasse.at/shop E

=
2

/kaesestrasse_bregenzerwald

Im Onlineshop
stobern

n/Kaesestrasse.Bregenzerwald




* Entdecken Sie

noch mehr von der KdseStrasse

Einfach scannen
und reinhdren @

Tauchen Sie mit uns in den
Bregenzerwald, die Genusswelt und
die Geschichten der Menschen ein.
All unsere Broschiiren finden Sie im
Kdsekeller und auch online:
www.kaesestrasse.at

Die KdseStrasse —

Eine Entdeckungsreise fiir alle

Sinne

Der Erlebnisfiihrer

der KdseStrasse Bregenzerwald

Der Sennalpenfihrer

der KdseStrasse Bregenzerwald

Der KdseStrasse Podcast

In fiinf erlebnisreichen Episoden
schauen wir zuriick auf 25 Jahre
KdseStrasse Bregenzerwald.
der-kaesestrasse-podcast.letscast.fm
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