Berghof-Baumwipfel-Fondue wird in der Restaurant-Kaserei Berghof aus Bio-
berghof-Kase aus hauseigener Rezeptur und Produktion hergestellt. Es zeich-
net sich aus durch sein wunderbar mild wirziges Baum Aroma aus.
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CH - 9608 Ganterschwil Reine einheimische Herstellung
Tel: +41 71983 1572 Seit 2020 wird das Berghof-Baumwipfel-Fondue hergestellt. Aus Bio-Berghof-
.F?X +£t1)1 71th83 35h45 Kase, Wein und Apfelwein wird das Berghof-Baumwipfel-Fondue hergestellit.
Ww@b :rrgh ;_':gfh Das mild-wiirzige Berghof-Baumwipfel-Fondue in Caquelon das mit Knoblauch
-berg g ausgestrichen oder einfach mit frischen Knoblauch je nach belieben beflllen,
0.1 und dann auf mittlerer Stufe langsam aufwarmen bis es kochelt, nach belieben
etwas Kirsch beigen, bis 2cl pro Person, nun ist das Fondue servierbereit, mit
Brot oder Servelat. En Guete!
Das Uberzeugt jeden Geniesser.

SpeZIfI kation 100g enthalten:

Fonduename: Berghof-Baumwipfel-Fondue E:tr_‘”we”: 11000kj 265"5?3
Rohstoff: Berghof-Kase, thermisiert geséttigte Fettsiuren:  9g
Beutgl: 2er, 3er, 4er Kohlenhydrate: 0.4g
Gewicht: 0. 6kg, 0.9kg 1.2kg Zucker: 0g
Geschmack:  mittelwirzig , baumig Eiweiss: g
Haltbarkeit: 8 Wochen Salz: 1.89

Verwendung: Fondue, Kuchenkasegerichte
Kennzeichen: CH 5052,



