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Gewinnen Sie Eindriicke der
taglichen Arbeit des Kasemei-
sters und erfahren Sie Wissens-
wertes rund um die Produktion
von Kase.

Wie mit einfachsten Gerit-
schaften und Hilfsmiitteln vor
iiber 100 Jahren Kise gewon-
nen wurde, wird im Kisemu-
seum der Zillertaler Heumilch-
Sennerei veranschaulicht,

Schaukiserei & Museum:
EINTRITT FREI!
Kostenlose Fiihrung

ab 10 Personen!

Gruppen auf Vorbestellung!
Montag bis Freitag

um 10.00 und 11.00 Uhr,

Nach der Fiihniing kénnen Sie
tnsere Produkte selbstverstindlich
verkosten tind in unserem
Fachgeschift erwerben.

atiirlicher [eben | o

it Qualit aus der i -'_“_'L;SENNEREI
5“[61"1(1[@1’ (Heuml[Ch Sennel ¢ www.kaeserei-fuegen.at

Die hohe Kunst der Késezubereitung
mit jahrzehntelanger Tradition

bis Freitag von 8.
Mon i von 15.00 is 1BOOUL - . e
bis 12. e et
Samstag von 8.00 shris gedfinet! e Lk

Der Betrieb ist ganzj

Zillertaler Heumilch-Sennerei eGen
Sennereistrafe 22 - 6263 Fiigen - Austria
Telefon +43(0)5288/62334 - Fax +43(0)5288/62334-4
E-Mail: info @kaeserei-fuegen.at
www.kaeserei-fuegen.at

So finden Sie uns:
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Ein Stiick Natur!

Auf unseren Heuwiesen und Weiden herrscht eine bunte Viel-
falt. Durchschnittlich 30 bis 50 verschiedene Arten von Grasern
und Kréutern stehen so bei unseren Kiithen das ganze Jahr tiber
auf dem Speiseplan. Und das schmeckt nicht nur unseren Kii-
hen. Denn je hoher der Artenreichtum, umso héher das Aroma

und die Qualitét der Kise.

Frische!
Téglich wird die Milch von

unseren Milchlieferanten

i gesammelt und in die na-

he gelegene Sennerei ge-
bracht. So werden im Jahr
ca. 13,5 Mio. Liter reinste
Heumilch angeliefert.

Produktion!
In der Sennerei wird dieser
wertvolle Rohstoff scho-

# nend nach alter Tradition

zu herrlichem Kése tnd
Butter verarbeitet.

Beim Kasen wird auf jegli-
che Zusatzstoffe und Kon-
servierungsmittel verzich-
tet, das schmeckt man.

Je nach Késesorte kommt der
Kise zwischen 20 und 72 Stun-
den in das Salzbad. Dieses ver-
leiht ihm die nétige Wiirze, Ge-
schmack und Haltbarkeit.

Kasekeller!

Wiahrend der Kasereifung veran-
dert sich nicht nur das Aussehen
der Kése, es bildet sich auch der
typische Geschmack und Geruch
der verschiedenen Sorten. Drei
Faktoren sind dabei ausschlag-
gebend: die Art der Reifung, die
Zeit und die Pflege.

Sennereigeschift!
Hier werden neben Késespe-
zialitdten und Butter auch viele
andere Regionale Produkte und

Souvenirs angeboten.
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