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Auf Alpweiden von über 1‘400 Metern über Meer weiden glückliche Kühe auf kräuterreichen Wiesen. Und so 
schliesst dieser einzigartige Alpkäse ein komplexes, vielseitiges Aroma ein, das sich beim Genuss im Gaumen voll 
und ganz entfaltet.

Produzent
Zulassungsnummer

Alp Rederten Lauibüel, 8856 Tuggen
CH S 3381

Vertrieb durch InterCheese AG, 6215 Beromünster (CH 2075)

Spezielle Merkmale Die Alp Rederten liegt auf 1493 m.ü.M. im Wägital. Wägital ist eine Talschaft in den Alpen des Schweizer 
Kantons Schwyz.  
Die Käseeinrichtung auf der Alp Rederten ist modern; zur Verfügung steht ein 1000 Liter fest eingebauter 
Kessel, welcher mit Dampf beheizt wird. Der Dampf wird mit Holzfeuerung erzeugt. 
Mit viel Fingerspitzengefühl verarbeitet der Käser leidenschaftlich die rohe Alpmilch in diesen speziellen 
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Artikel – Nr. 892065

Artikel – Bezeichnung Marc’s Wägitaler Alpkäse / 6.0 kg Laib

Fabrikation aus roher Alpmilch (Kuh) 

Format �V�Y�R�H�I�V�����¾���E�G�L�I�V���0�E�M�F

Gewicht ca. 6.0 kg

Fettgehalt 45 % Fett i.T., vollfett

Äusseres naturrinde, gelb-braun 

Teig weich, geschmeidig, elfenbeinfarbig

Lochung sparsam, meistens ohne Lochung

Geschmack würzig bis rezent

Ideale Reife ab 7 Monaten

Haltbarkeit 2 Monate 
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WÄGITALER 
ALPKÄSE  

Schweizer Halbhartkäse

Ernährungswerte im Durchschnitt pro 100 g
Wasser Eiweiss Fett

32 g 30 g 34 g

Mineralstoffe Kalorien Joules
4 g 405 kcal 1695 kj


