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Frebershausen

Frankenberg Bad Wildungen
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Wir sind fiir Sie da

Mittwoch 12.00 - 17.00 Uhr

Samstag 10.00 - 16.00 Uhr

Die Jausenstube offnet nur nach vorheriger
Anmeldung filr Gruppen ab 20 Personen
vom Marz bis Oktober.

Bitte melden Sie sich rechtzeitig an!

Unseren Kase verschicken wir
gern bundesweit.

Bitte bestellen Sie telefonisch,
per Fax oder E-Mail.

Familie Schade

Die Siedlung DiHershof bestand ehemals aus einem Dorf
mit 13 Hifen und einer Kirche, die der heiligen Maria
geweiht war. Der Ort wurde durch eine Fehde zerstirt
und bereits im Jahre 1439 als Wiistung erwahnt.

Von 1451 bis 1529 war der Johanniterorden auf dem Dil-
fershof. Mach 1529 entstand hier im Besitz der Waldedker
Grafen eine Meierei. Die Pachter Gbernahmen die Meierei
und lésten 1859 die Erbpacht ab. Seit dieser Zeit ist der Hof
in der 11. Generation in unserem Familienbesitz.

Familie Schade

Diilfershof 26 - 34537 Bad Wildungen

Telefon 0 64 55/ 2 92
Mobil 0177/202 24 75
Fax 06455/9119 68

www.duelfershof.de - kaese@duelfershof. de
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Handarbeit ist angesagt, wenn es bei uns um die natur- ~.6ffnet fiir Gruppen ab 20 Personen

gerechte Kaseherstellung geht. Unsere Tiere werden

! L - \ - gentechnik-frei ernahrt. Die frische Rohmilch von unseren Der Diilfershof liegt inmitten einer sanften Higelland-
: = Kithen wird auf 30° C erwarmt, mit Lab vermengt schaft im Maturpark Kellerwald. Von Bad Wildungen filhrt
und ,dick gelegt”. ein wunderschiner Wanderweq zu unserer Jausenstube.

fiir ein paar Stunden abschalten. Geniessen Sie herzhafte
Kase- und Wurstbrotzeiten oder unseren selbstgebackenen
Kuchen.

z . . . Entspannen Sie auf unserem Bauernhof inmitten der Natur.
uL u h"! ﬂ - L_! a In gemiitlicher und geselliger Atmosphére kénnen Sie hier
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Naturerhaltung ist unsere Devise. Wir sind bemiiht, el au | -
unseren Produkten schon in der Entstehung die Natirlich- ; .
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keit zu geben, die man schmeckt. schneiden schopfen

Die Herstellung unseres Kases, nach alter Art, ist durch i LT " .

das enge Zusammenspiel zwischen unserem naturbewirt- , P‘ r |

schafteten Hof, der artgerechten Tierhaltung mit Weide- |I Meben unserem , Milden Dilfershofer® und dem Butter-
gang und unserer bauerlich-handwerklichen Kaserei erst ‘ i kdse bieten wir lhnen auch den ,herzhaften Bergkase”

und den , Edlen Diilfershofer” Kase an. In unserem
Kasekeller reifen fast 20 Kasesorten unterschiedlicher
Geschmacksrichtungen. Eingelegter Kase, Frischkase
runden unser Angebot ab.

iy
maglich. Sauberes Wasser aus eigener Quelle, artenreiche k o /
Wiesen und vitale Tiere bilden die Voraussetzung fiir die é

hochwertige Milch. Jedes Stiick Kase, das Sie genussvoll

zu sich nehmen, ist ein Stiick gesunde Natur. prassan il Sroil s

Die entstandene Gallerte wird in Erbsengrdsse klein-
geschnitten und vorsichtig zwei bis drei Stunden geriihrt.
Wahrend dieser Zeit tritt die Molke aus der Gallerte (10|
Milch ergeben ca. 1 kg Kase; 9 | Molke) und der ,Kase-
bruch® entsteht. Dieser ,Kasebruch® wird in Formen
gefiillt, mehrmals gewendet und nur durch sein Eigen-
gewicht gepresst. Am Abend wird der junge Kase noch
einmal in die Form gesetzt. Am néchsten Tag kommt er nach alter Tradition hergestellt
in ein Salzbad.

Hausmacher Wurstwaren und Honig
finden Sie in unserem Ladchen.

Sie sehen, der Weg nach
Diilfershof lohnt sich!

Jetzt fangt die lange Zeit des Reifens fiir den jungen

Schnittkdse an. Er kommt in einen Reifungskeller,
ganz in der Erde gelegen, in dem er dreimal die
Woche mit Salzwasser geschmiert, getrocknet

und gewendet wird, und dies je nach Sorte

drei bis neun Monate.
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A Wir garantieren, dass alle wichtigen Inhalts-
stoffe der Milch erhalten geblieben sind.




