Kéaserei Windlin
Undergass
6074 Giswil

www.biosbrinz.ch
+41 41 676 06 16

Schweizer Urgestein
Sbrinz AOP aus der Zentralschweiz

Er ist nichts fur das schnelle Kaseplattli - der Sbrinz braucht Zeit und Reife. In der Kaserei Windlin
in Giswil wird er noch so hergestellt, wie es sich fiir ein echtes Stiick Schweiz geh6rt: mit Geduld

und viel Herzblut.

Der Alte mit Charakter

Der Sbrinz gehort zur Schweiz wie der
Monch zur Jungfrau. Erste Erwdahnun-
gen finden sich bereits im Jahr 1530,
doch seine Wurzeln reichen vermutlich
noch weiter zurtick. Zum Gliick hat sich
seitdem wenig verdandert: Noch heute
wird der extraharte Kase aus frischer
Rohmilch gekdst, naturbelassen, ohne
Zusdtze und laktosefrei. Sein volles,
kréftiges Aroma entfaltet er frithestens
nach 22 Monaten. Wer warten kann,
wird belohnt: Der Sbrinz iiberzeugt mit
wiirziger Tiefe und brockeliger Konsis-
tenz, die Messer alt aussehen ldasst —
denn Sbrinz wird nicht geschnitten,
sondern gebrochen, gehobelt oder ge-
rieben.
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Wo authentischer Sbrinz entsteht

Die Kdserei Windlin liegt in Giswil im
Kanton Obwalden, eingebettet zwi-
schen Bergen und dem Sarnersee. Der
Familienbetrieb blickt auf eine lange
Geschichte zurlick und vertritt eine
klare Haltung: Qualitdit kommt von
Nihe, Handwerk und Uberzeugung.

Seit 2002 produziert Noldi Windlin in
zweiter Generation hier ausschliesslich
Bio-Sbrinz. Die Milch dafiir stammt
taglich frisch von Bauern aus der Regi-
on. In dem kleinen, aber modernen Be-
trieb wird der Kdase noch mit viel Hand-
arbeit gefertigt. Weiterbildung, techni-
sche Prazision und authentisches
Kdserhandwerk gehen hier Hand in

Hand — vom Kupferkessel bis zum Rei-
fekeller. Denn guter Sbrinz entsteht
nicht auf Knopfdruck. Er entsteht mit
Geduld. Und er ist kein Kdse fiir Eilige.
Und genau das macht ihn so besonders.
Sbrinz AOP erinnert daran, wie gut
ehrliche, langsam hergestellte Produk-
te schmecken konnen.



