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Käsetradition seit 1862



A llgäuer 
     Käsetradition 

Als älteste familiengeführte Käserei Deutschlands steht die 
Gebrüder Baldauf  GmbH & Co. seit 1862 für beste Allgäuer 
Käsetradition. Bereits in fünfter Generation produzieren wir Käse, 
der sich durch seinen einzigartigen Geschmack auszeichnet. Der 
Schlüssel unseres Erfolges liegt in naturbelassener Alpenmilch, 
überlieferten Familienrezepten und Mitarbeitern, die ihren Beruf  
mit Leidenschaft ausüben. In unseren Dorfsennereien in Gestratz, 
Grünenbach und Hopfen wird Allgäuer Rohmilch nach alter 
Handwerkskunst zu kulinarischen Käsespezialitäten verarbeitet. Im 
Stammhaus in Lindenberg reifen die Käselaibe, bis sie ihr typisch 
würziges Aroma entwickelt haben. Käseliebhaber können alle 
Baldauf  Spezialitäten in unseren drei Fachgeschäften  
probieren, genießen und natürlich auch kaufen.

Die älteste familiengeführte        äserei Deutschlands!



Schmackhafte         äsevielfalt

Eine ganz besondere Spezialität ist der Bergkäse von 
der Hochalpe, der nur im Sommer hoch in den Bergen 
entsteht. Weil dort nicht genügend Platz für die Lagerung 
und Reifung vorhanden ist, kommen die Laibe in unseren 
Reifekeller nach Goßholz. Hier werden sie gepflegt und 
affiniert bis sie ihren unvergleichlich würzigen Geschmack 
ausbilden. Mindestens 6 Monate und bis zu 16 Monate 
reifen die Käse bis sie deutschlandweit in ausgesuchten 
Käsefachgeschäften verkauft werden.

Baldauf  Käse ist Natur, die man  
schmecken kann. In unserem vielfältigen 

Sortiment findet jeder Käseliebhaber 
seinen persönlichen Favoriten. 

   Vom Berg ins Tal 

Bergkäse wurde bis 1972 
nur im Sommer auf  den 
Hochalpen hergestellt. 
Herbert Baldauf  war  
der Wegbereiter für die 
Bergkäseproduktion in 
den Sennereien der Täler.
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Kraftverkehr Nagel GmbH & Co. KG · In der Paint 22 · 87730 Bad Grönenbach
Telefon: 0 83 34 / 9 80-0 · Telefax: 0 83 34 / 9 80-1 22 · E-Mail: kempten@kv-nagel.com

Als führende Fachspedition im 
Bereich temperaturgeführter 
Logistikdienstleistungen in 
Europa bieten wir:

... und Frische kennt keine Grenzen.

� Distribution
� Lagerhaltung
� Kommissionierung
� Konfektionierung
� individuelle Zusatzdienstleistungen

Europaweite Lebensmittellogistik



Für die Herstellung der Baldauf  Käsespezialitäten ist das Beste 
gerade gut genug. Deshalb verwenden wir ausschließlich silagefreie, 
naturbelassene Alpenmilch, die wir von ausgesuchten Bauernhöfen 
beziehen. In unseren Sennereien wird die frische Rohmilch in 
Kupferkesseln vorsichtig erwärmt und unter Zugabe von natürlichem 
Kälberlab und selbstgezogenen Milchsäurebakterien langsam eingedickt. 
Diese eingedickte Milch wird nun mit der Käseharfe gleichmäßig 
zerteilt und gerührt, so dass sich ein Käsebruch-Molkegemisch bildet. 
In den Siebformen der Abfüllanlage trennt sich dann der Bruch von 
der Molke. In den Laib-Pressformen wird der Käsemasse nun ihre 
endgültige Form gegeben. Danach kommen die Laibe für 48 Stunden 
zur Rindenbildung in ein Salzbad. Letztendlich landen die jungen 
Käselaibe dann im Reifekeller, wo sie von fachkundigen Händen zur 
geschmacklichen Vollendung gebracht werden.

 ...aus frischer        ohmilch

Unverfälschter 
  Käsegenuss

info@baminox.ch  www.baminox.chB E HÄ LT E R · A P PA RAT E · M A S C H I N E N

Ihr Spezialist für modernste
Käsepress-Technik

B

Einschwemm- und Pressanlagen
für Klein-, Mittel- und Spezialitätenbetriebe



Ausgezeichnete 

    Käsespezialisten

Dass unser Konzept aus besten Rohstoffen, überlieferten Rezepten und traditioneller Handwerkskunst aufgeht, 
zeigen die zahlreichen Preise, mit denen Baldauf  Produkte von der Expertenkommission des DLG regelmäßig 
ausgezeichnet werden. Medaillen für hervorragende Qualität haben u.a. folgende Käsespezialitäten erhalten: 
DLG-Goldmedaille 2009: Baldauf  Bärlauchkäse und Baldauf  Alpkäse; DLG-Goldmedaille 2008: Baldauf  
Bärlauchkäse; DLG-Goldmedaille 2007: Baldauf  Alpkäse und Baldauf  Bauernkäse; Goldmedaille bei der 
Olympiade der Käse in Oberstdorf  2007: Baldauf  Alpkäse und Baldauf  Emmentaler

rämierter Käsegenuss!PP

www.webopac-logistics.de

Integrierte
Logistik
für Handel
und Industrie

webopac-logistics gmbh



Gebr. Baldauf GmbH & Co. KG
Goßholz 5
88161 Lindenberg/Allgäu
Tel. 0 83 81/89 02 – 0
Fax 0 83 81/89 02 – 55 
info@baldauf-kaese.de
www.baldauf-kaese.de

Sennerei Gestratz
Sennereiweg 3
88167 Gestratz 
Tel. 0 83 83/5 59

Sennerei Grünenbach
Sennereiweg 2
88167 Grünenbach
Tel. 0 83 83/6 12

Sennerei Hopfen 
Hopfen
88167 Stiefenhofen
Tel. 0 83 86/28 33

Baldaufs Käs- & Weinkeller
Goßholz 5
88161 Lindenberg/Allgäu
Tel. 0 83 81/89 02 – 17

Baldaufs Käskeller
Hoheneggstraße 25
87480 Weitnau
Tel. 0 83 75/97 46 00

Käse-Hütte-Isny
Wassertorstraße 7
88316 Isny
Tel. 0 75 62/81 19
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 * Druckerei Sauter GmbH
Brunnen 132 · 88353 Kißlegg

Fon 07563 - 91040 · Fax 07563 - 910425
info@druckerei-sauter.de · www.druckerei-sauter.de

Grafikdesign · Repro · Digitaldruck · Offsetdruck
Etikettenendlosdruck · Siebdruck · Finishing · Service

Wir* geben Ihren Produkt-
verpackungen und 
Etiketten die 
frischen Farben!

COLOR UP YOUR LIFE!

malerfachbetrieb

Hauptstraße 65
88161 Lindenberg

Tel: 08381 9242-0
Fax: 08381 9242-30

E-Mail: info@mayr-brinz.de

www.leeb.de

Leeb GmbH & Co. KG
Woringer Straße 14
87700 Memmingen
Tel.: 08331/8201- 0
Fax: 08331/8201-55
E-Mail: info@leeb.de

...sicher verpackt...sicher verpackt...sicher verpackt
und perfekt präsentiert!und perfekt präsentiert!und perfekt präsentiert!

     ... Molkereiprodukte,
Brot- und Backwaren, Süßwaren,
Tiernahrung und Haushaltsprodukte,
Hygiene- und Gesundheitsartikel ...

     ... Molkereiprodukte,
Brot- und Backwaren, Süßwaren,
Tiernahrung und Haushaltsprodukte,
Hygiene- und Gesundheitsartikel ...


