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ABSATZSTARKE VIELFALT
Die Qualitätsmarke Bayernland steht für eine einzigartige und vielfältige Produktwelt.
Das erstklassige Genusssortiment umfasst zahlreiche Warengruppen und Angebotsformen – von stich-
festem Joghurt, frischem Mozzarella und cremigem Frischkäse über aromatischen Schnittkäse und 
kräftige Hartkäsesorten bis hin zu unserem feinen Buttersortiment. Ergänzt wird das Angebot durch 
internationale Spezialitäten aus italienischen und Schweizer Käsekreationen.

Modernes Käsehandwerk in seiner ganzen Vielfalt – mal herzhaft, mal mild, aber immer unverkennbar 
„bayernländisch“.
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DIE MARKE BAYERNLAND
Seit Jahrzehnten steht der Name Bayernland für das positive, ursprüngliche Bild Bayerns – verbunden 
mit dem Anspruch, Lebensfreude und Genuss auf die Tische der Verbraucher zu bringen. Davon pro-
fitieren auch unsere Partner im Handel: Durch starke Markenwerte, vertrauensvolle Zusammenarbeit 
und ein Sortiment, das überzeugt.

DAS ERFOLGSREZEPT: 
LEBENSFREUDE & GENUSS 

Lebensfreude und Genuss sind zentrale Elemente des bay-
erischen Lebensgefühls – und prägen auch die Marke Bay-
ernland. Als Marke für moderne Genussmenschen vereint 
Bayernland höchste Qualität, regionale Herkunft und geleb-
te Tradition.

Erfahrung trifft Innovation:
Unser Erfolgsrezept basiert auf langjähriger Erfahrung und 
handwerklicher Tradition, kombiniert mit moderner Produk-
tionstechnik. So entstehen außergewöhnliche Käse- und 
Milchprodukte – mal mild, mal herzhaft, aber immer unver-
kennbar „bayernländisch“.

Tradition bewahren – Neues entdecken:
Wir setzen auf bewährte Klassiker und entwickeln gleich-
zeitig innovative Geschmackserlebnisse. Durch die kontinu-
ierliche Beobachtung aktueller Konsumtrends erweitern wir 
unser Sortiment gezielt um zeitgemäße Produktideen.

Regional verwurzelt, nachhaltig ausgerichtet:
Unter dem Motto „Aus der Region – für die Region“ verbin-
den wir unsere heimatlichen Wurzeln mit einem verantwor-
tungsvollen Umgang mit Natur und Umwelt. Gemeinsam 
mit unseren Partnern setzen wir uns entlang der gesamten 
Wertschöpfungskette für eine ressourcenschonende Pro-
duktion ein.

Unser Versprechen:
Mit dem Fokus auf unser Erfolgsrezept „Lebensfreude 
und Genuss“ schaffen wir einen Mehrwert – für Verbrau-
cher, für die Umwelt und für unsere Partner.
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UNSER QUALITÄTSVERSPRECHEN
Das Vertrauen unserer Kunden in die Qualität, den Geschmack und die Sicherheit unserer Produkte hat 
für uns oberste Priorität. Unser Anspruch ist es jederzeit erstklassige Genussmomente zu schaffen.

Die Bayernland eG gewährleistet dies durch hochwertige Rohstoffe, kurze Verarbeitungswege und 
strengste Qualitätsstandards.

Kundentreue und -vertrauen sind unsere tägliche Motiva-
tion für eine konsequente Qualitätssicherung.
Sowohl unsere bäuerliche Basis als auch unsere eigenen 
Produktionsstätten stehen für höchste Qualitätsansprüche 
– gesichert durch ständige Kontrollen und eine umfassende 
Hygienesicherung.

Qualität ist bei uns bereichsübergreifend und beginnt bei 
der Rohware – allen voran bei unserem wichtigsten Roh-
stoff: der Milch.
In unseren Produktionsstätten verarbeiten wir seit Jahren 
ausschließlich gentechnikfreie Milch.  Sowohl konventionel-
le Milch, Milch aus Haltungsstufe 3 als auch Bio-Milch stam-
men ausnahmslos von nach QM-Milch-Standard zertifizier-
ten Erzeugern aus Deutschland und Österreich.

Modernste Managementsysteme und hochentwickelte Pro-
duktionsanlagen sorgen für maximale Produktsicherheit 
und nachhaltige Herstellungsverfahren.
Der Qualitätsgedanke bei Bayernland zieht sich konsequent 
durch alle Stufen:
Von der Milcherzeugung auf den Höfen unserer Landwirte 
über die sorgfältige Verarbeitung und Veredelung durch un-
sere Werksleiter, Produktionsmitarbeiter und Verpackungs-
spezialisten – bis hin zur zuverlässigen Auslieferung an un-
sere Handelspartner.
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Bayernland Mozza-
rella, schnittfest, 
Brot/Rolle
Für den großen Genuss: 
Feinster, schnittfester Moz-
zarella in  Brot- oder Rollen-
form.

45 % Fett i. Tr.  
Brot / Rolle à 1 kg

Bayernland Mozza-
rella Minis, schnitt-
fest
Kleine köstliche Mozzarella-
Kugeln ohne Lake, ideal für 
sommerliche Salatrezepte. 
In verschiedenen Packungs-
größen erhältlich.

Fettstufe   
Beutel à 100 g und 1 kg

Bayernland  
Gourminis
Bayernland Gourminis in 
Salzlake sind als kleine 
Mozzarella Snack-Kugeln 
vielseitig einsetzbar. Auch 
für den gastronomischen 
Bedarf im  
1-kg-Eimer erhältlich.

45 % Fett i. Tr.  
Eimer à 1 kg

Bayernland  
Mozzarella Kugel
Die feine Bayernland Mozza-
rella Kugel in Salzlake passt 
hervorragend zur klassi-
schen Caprese, also zum 
Tomaten-Mozzarella-Salat.

45 % Fett i. Tr.  
Beutel à 125 g

Bayernland MOZZARELLA – 
Italienisches Flair für jede Küche 
Ob klassisch, kreativ oder mediterran: Der fein-milde Bayernland Mozzarella ist vielseitig einsetzbar  
und bringt das ganze Jahr über italienischen Genuss in kleine und große Küchen.
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Cremig, vielseitig, köstlich – FRISCHKÄSE 
von Bayernland
Als Spezialist mit Tradition steht Bayernland für Frischkäse von höchster Qualität. Beste Rohstoffe 
und sorgfältig abgestimmte Rezepturen bilden die Grundlage für einzigartige Genussmomente.

Bayernland 
Land-Frischkäse
Bayernland Land-Frischkäse 
wird aus frischer Vollmilch 
und bestem Rahm herge-
stellt. Sein feinsäuerlicher 
Geschmack macht ihn zur 
idealen Basis für süße und 
pikante Rezeptideen.

Doppelrahmstufe   
Eimer à 3 kg   
Tainer à 1,5 kg und 3,5 kg

Bayernland Land-
Frischkäse Kräuter
Der beliebte Land-Frischkä-
se im Großformat überzeugt 
auch in der Sorte Kräuter. 
Er eignet sich hervorragend 
zum Einsatz in Großküchen.

Doppelrahmstufe 
Tainer à 1,5 kg

Bayernland  
Frischkäse „Farmi“ 
Ob die frische und leicht 
säuerliche Naturvariante 
oder die pikante Version mit 
erlesenen Kräutern  
– Frischkäseliebhaber ken-
nen den sahnigen Bayern-
land Farmi Frischkäse.

Doppelrahmstufe 
Becher à 200 g

Bayernland  
Kerniger Frischkäse
Dieser besondere Bayern-
land Frischkäse mit den 
zarten weißen Körnchen ist 
auch als Cottage-Cheese 
bekannt. Ein gesunder Ge-
nuss mit geringem Fett- und 
hohem Eiweißanteil.

20 % Fett i. Tr.  
Becher à 200 g
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Aromatisch, kräftig, intensiv –  
Bayernland HARTKÄSE
Ein fester Teig, ein hoher Anteil an Trockenmasse und eine lange Reifezeit, von teilweise mehreren 
Jahren sind charakteristisch für Hartkäse. Hartkäsesorten wie Emmentaler oder auch unser Rigatello 
sind der pure Genuss für alle Käseliebhaber.

Allgäuer Emmentaler
Rohmilch-Spezialität aus 
feiner Allgäuer Alpenvoll-
milch, nussig-würzig im 
Geschmack mit den cha-
rakteristischen Löchern von 
Emmentaler Käse.

45 % Fett i. Tr.  
Laib à ca. 80 kg 
¼ Laib à ca. 20 kg 
Block à ca. 3,8 kg

Bayernland  
Berghofkäse
Der beliebte Klassiker unter 
den Großloch-Hartkäsen – 
besonders mild und nussig 
im Geschmack

45 % Fett i. Tr.  
Brot à ca. 2,5 kg

Bayernland  
Rigatello
Eine besondere Bayernland 
Hartkäse-Spezialität mit 
mindestens dreimonatigem 
Reifeprozess und typisch 
italienischem Geschmack.

45 % Fett i. Tr.  
Laib à ca. 1,5 kg

Bayernland  
Rahmbergkäse
Mindestens drei Monate reift 
dieser pikant-würzige Käse, 
bevor er sein volles Aroma 
entfaltet. Aus wertvoller  
Alpen-Rohmilch hergestellt.

50 % Fett i. Tr.  
Block à ca. 2,5 kg

Bayernland  
Emmentaler Block
Feiner Bayernland Emmen-
taler aus bester Milch mit 
satter goldgelber Farbe und 
den  typischen Emmentaler-
Löchern. 

45 % Fett i. Tr.  
Block à ca. 2,5 kg
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Bayernland SCHNITTKÄSE –  
Scheibe für Scheibe ein Genuss
Unsere vielfältigen Schnittkäsesorten sorgen beim Frühstück oder einer herzhaften Brotzeit für ge-
nussreiche Abwechslung. Ob Edamer, Gouda, Butterkäse oder andere beliebte Klassiker – sie sind aus 
dem Alltag nicht wegzudenken und tragen zu einer ausgewogenen Ernährung bei.
Abwechslungsreich, schmackhaft – einfach Bayernland.

Bayernland  
Rottaler
Ein Schnittkäse mit leicht 
pikantem Geschmack und 
geschmeidiger Konsistenz. 

45 % Fett i. Tr.  
Laib à ca. 8 kg

Bayernland  
Schnittkäse Brote
Scheibe für Scheibe ein 
Genuss mit den beliebten 
Käsesorten Edamer, Gouda, 
und Butterkäse. In jeder gut 
sortierten Käsetheke erhält-
lich.

Edamer 40 % Fett i. Tr.  
Edamer 30 % Fett i. Tr.  
Gouda 48 % Fett i. Tr.  
Butterkäse 45 % Fett i. Tr.

Brot à ca. 3,2 kg

Bayernland  
Butterkäse Rolle
Butterzarte Bayernland Kä-
sespezialität für vielzählige 
Verzehranlässe: als feiner 
Brotbelag, für kalte Platten, 
zum Kochen und Überba-
cken sowie als Salatbeigabe.

50 % Fett i. Tr.  
Rolle à 2 kg

Bayernland Gouda 
gerieben
Rahmig-milder Gouda, aus 
bester Milch hergestellt und 
sorgfältig gerieben – ideal 
für vielfältige kulinarische 
Kreationen. 

48 % Fett i. Tr. 
Beutel à 200 g

Bayernland  
Bayernländer
Aus bester Milch und in  
bayerischer Tradition herge-
stellt, entwickelt dieser  
Bayernland Schnittkäse 
einen feinnussigen Ge-
schmack.

48 % Fett i. Tr.  
Brot à ca. 3,2 kg
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Frisch, stichfest, Bayernland JOGHURT
Mit original bulgarischen Reinkulturen hergestellt, ist unser Bayernland Joghurt ein echter Klassiker  
– und fester Bestandteil unseres Sortiments. Ob pur, mit Früchten oder als kleine Auszeit zwischen 
durch: Für jeden Geschmack und jeden Moment genau das Richtige. Löffel für Löffel ein echter Genuss.

Bayernland   
Joghurt
Der Bayernland Joghurt 
wird aus frischer bayeri-
scher Landmilch mit original 
bulgarischen Reinkulturen 
in Bayern hergestellt. Nur 
durch diese speziellen 
Kulturen erhält unser stich-
fester Joghurt den unver-
gleichlichen vollmundigen 
Geschmack.

3,5 % Fett   
Becher à 175 g und 500 g

Karotten-Couscous 
Taler

Entdecken Sie schnelle Rezeptideen mit dem 
Bayernland Joghurt auf unserem YouTube-Kanal 
- einfach reinschauen und inspirieren lassen!

Waldbeer-Joghurt-
Bites

1716



Zum Dahinschmelzen lecker – 
das Bayernland BUTTERSORTIMENT
Unser vielseitiges Buttersortiment vereint Tradition und Genuss: von der beliebten Bayernland Gold-
butter über die sahnige Domspitzmilch Süßrahmbutter bis hin zum bewährten BUTARIS Butterschmalz 
– dem Allrounder in der Küche.

Bayernland  
Goldbutter
Die traditionsreiche Bayern-
land Goldbutter in den Ge-
schmacksvarianten „mild-
gesäuert“ und „Süßrahm“ 
ist ein echter Klassiker und 
besonders streichzart.

82 % Fett  
Süßrahm: Stück à 250 g;  
mildgesäuert: Stück à 250 g  
und 125 g 

Butaris
Der Klassiker in jeder 
guten Küche: Feines Butter-
schmalz zum Braten, Ba-
cken, Kochen und Frittieren. 
Butaris ist in praktischen 
Haushaltsgrößen, aber auch 
für Großverbraucher erhält-
lich.

99,8 % Fett   
Becher à 250 g und 500 g  
Tainer à 2,5 kg

Domspitzmilch  
Süßrahmbutter
Die Domspitzmilch Süß-
rahmbutter überzeugt durch 
ihren milden, sahnigen und 
leicht süßlichen Geschmack. 
Dadurch eignet sie sich 
hervorragend zum Backen, 
für die Zubereitung von Süß-
speisen oder als Unterlage 
für einen süßen Aufstrich.

82 % Fett 
Stück à 250 g

Bayernland  
Rollenbutter  
gesalzen /  
ungesalzen
Eine streichzarte Bayernland 
Butterspezialität im gern 
verwendeten Rollenformat. 
Mit einem kräftigen und 
charakteristischen Butter-
geschmack. Gesalzen und 
ungesalzen erhältlich.

82 % Fett  
Rolle à 500 g
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Internationale Genussvielfalt – 
SPEZIALITÄTEN AUS ITALIEN UND 
DER SCHWEIZ
Das umfangreiche Bayernland-Sortiment wird durch eine breite Auswahl italienischer und Schweizer 
Käsespezialitäten ergänzt. Unter den Marken Isola Fresca und Biraghi bieten wir ein Komplettsortiment 
der beliebtesten italienischen Käsesorten an – und gelten darüber hinaus als führender Importeur 
hochwertiger Schweizer Käsespezialitäten.

Isola Fresca Parmigiano 
Reggiano D.O.P. 
Das italienische Original und 
der König unter den Hartkäse-
Sorten. Feinster Tafelkäse aus 
Rohmilch, ideal als Reibekäse 
verwendbar.

Mind. 32 % Fett i. Tr. 
Ganze Laibe à 39 kg und  
Stücke à ca. 1,2 kg und 2,5 kg

Isola Fresca  
Grana Padano D.O.P.
Der beliebte Hartkäse aus der 
Po-Ebene mit Herkunftsgaran-
tie. Ein idealer Tafel- und Reibe-
käse.

Mind. 32 % Fett i. Tr. 
Stücke à 200 g, ca. 1,2 kg

Isola Fresca Gorgonzola 
Erborinato D.O.P.
Der beliebte Blauschimmel-
käse Italiens, vollwürzig im 
Geschmack.

Mind. 48 % Fett i. Tr. 
Schalen à ca. 750 g und 1,5 kg

Isola Fresca Mascarpone
Milder, cremiger Doppelrahm-
Frischkäse. Die perfekte Zutat für 
Tiramisu, aber auch für warme 
Gerichte eine leckere Alternative 
zu Schlagsahne und Co.

Doppelrahmstufe 
Becher à 500 g und Eimer à 2 kg

Biraghi Ricotta
Der italienische Frischkäse 
ist leicht, lecker und überra-
schend vielseitig. Er punktet 
mit wenig Kalorien, enthält 
kaum Fett und ist als leich-
tere Alternative anstelle von 
Mascarpone einsetzbar.

Mind. 40 % Fett i. Tr. 
Becher 1,5 kg

Isola Fresca Gorgonzola 
Dolce D.O.P.
Dieser Gorgonzola zeichnet sich 
durch sein feinmildes Aroma 
und seine Cremigkeit aus. 

Mind. 48 % Fett i. Tr. 
Schalen à ca. 1,5 kg,  
Stück à 150 g

Isola Fresca  
Grana Padano D.O.P. 
frisch gerieben
Geriebener Hartkäse in wie-
derverschließbarer Frische-
packung, gleich verzehr-
fertig und somit ideal zum 
Verfeinern von Pasta  
oder Risotto.

Mind. 32 % Fett i. Tr. 
Standbeutel à 100 g

Gran Biraghi Petali  
gehobelt
Der gehobelte Gran Biraghi 
ist hervorragend geeignet 
für alle Ofen- und Nudelge-
richte, aber auch als Beilage 
zum Salat.

Mind. 32 % Fett i. Tr. 
Beutel à 80 g und Schale à 
500 g

Gran Biraghi Keil
100 % italienischer Hart-
käse: Sorgfältig gereift und 
vollmundig im Aroma ist 
der Gran Biraghi ideal zum 
Reiben, Hobeln oder pur  
genießen.

Mind. 32 % Fett i. Tr. 
Keil à 1 kg und 2 kg

Parmigiano Reggiano 
D.O.P, gehobelt 
Die frisch geriebene Hart-
käse-Spezialität eignet sich 
ideal für alle Ofen- und 
Nudelgerichte.

Mind. 32 % Fett i. Tr. 
Beutel à 100 g
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Emmentaler AOP
Der berühmte Schweizer Em-
mentaler mit den typischen 
Löchern wird aus frischer, unbe-
handelter Kuhmilch hergestellt. 
Während des Reifeprozesses ent-
faltet sich sein nussig-würziger 
Geschmack.

Mind. 45 % Fett i. Tr.  
Laibe ca. 95 kg  
Blocks à 3 – 7 kg  
auch erhältlich in  
Portionen / Scheiben

Tilsiter extra
Ein besonders charaktervoller 
Genusskäse mit kräftiger, rezen-
ter Note und zartschmelzendem 
Teig, gereift bis zu 6 Monate für 
echte Käseliebhaber.

Mind. 45% Fett i. Tr.,  
Laibe à ca. 4 kg

Urnäscher  
Brauchtumskäse
Bei diesem Käse handelt  
es sich um einen vollfetten Berg-
käse mit einer rötlich-braunen 
Rinde. Das Aroma ist würzig, 
stets aber bekömmlich und mit 
einer reinen gerösteten Note.

Mind. 50 % Fett i. Tr. 
½ Laibe à ca. 3,5 kg

Appenzeller® Käse Fon-
due
Ein rassiges Genussvergnügen 
bietet Bayernland mit diesem 
herzhaften Käsefondue aus ech-
tem Appenzeller® Käse. 

Mind. 40 % Fett i. Tr.  
Packung à 400 g 

Swizzrocker®
Bei diesem vier bis sechs Mo-
nate gereiften Schnittkäse aus 
der Nordschweiz ist stets der 
volle Genuss garantiert. Sein 
schmackhaft kraftvolles Aroma 
überzeugt pur ebenso wie in der 
warmen Küche.

Mind. 45 % Fett i. Tr.  
Laibe à ca. 4 – 4,5 kg 
¼ Laibe à ca. 1 kg

Urnäscher Bergkäse
Dieser Bergkäse wird in familiä-
ren Kleinkäserein im Appenzeller 
Berggebiet hergestellt. Die ein-
zigartig würzige Delikatesse wird 
ganz traditionell nur aus bester 
Schweizer Rohmilch gefertigt.

Mind. 50 % Fett i. Tr. 
½ Laibe à ca. 3,5 kg

Appenzeller®  
kräftig-würzig
Der Appenzeller® mit dem 
kräftig-würzigen Geschmack 
verdankt seinen Geschmack 
der mindestens viermonatigen 
Lagerung. 

Mind. 48 % Fett i. Tr.  
Laibe à ca. 6,8 kg

Appenzeller® extra-wür-
zig
Der wohl würzigste Käse der 
Schweiz mit dem rassigen Aroma 
wird garantiert sechs Monate ge-
lagert, bevor er in die Käsetheke 
kommt. 

Mind. 48 % Fett i. Tr.  
Laibe à ca. 6,8 kg

Gruyère AOP
Auch als Greyerzer bekannt, reift 
dieser Rohmilchkäse mindestens 
fünf Monate. Der „Le Gruyère“ 
zeichnet sich durch seinen fruch-
tig-kräftigen Geschmack aus.

Mind. 49 % Fett i. Tr.  
Laibe à ca. 35 kg 
Blocks à 3 kg  
auch erhältlich in  
Portionen / Scheiben

Appenzeller®  
mild-würzig
Die idyllische Appenzeller® Land-
schaft mit ihrem reichhaltigen 
Kräutergras bildet die optimale 
Basis für die naturbelassene, 
kräftige Rohmilch. 

Mind. 48 % Fett i. Tr.  
Laibe à ca. 6–7 kg  
¼ Laibe à ca. 1,5–2 kg 
auch erhältlich in  
Portionen / Scheiben

Appenzeller®  
edel-würzig
Dieser Appenzeller® wird regel-
mäßig mit der geheimen Kräu-
tersulz gepflegt und hat eine 
garantierte Reifezeit von 9 Mona-
ten. Diese Pflege verleiht diesem 
Käse seinen charakteristischen, 
edel-würzigen Geschmack.

Mind. 48 % Fett i. Tr. 
Laibe à ca. 6 kg  
¼ Laibe à ca. 1,5 kg

Tête de Moine AOP
Der Tête de Moine AOP ist ein 
Halbhartkäse mit einer sehr 
feinen Konsistenz. Zu hauch-
dünnen, dekorativen Rosetten 
geschabt, schmilzt er geradezu 
im Mund.

Mind. 51 % Fett i. Tr.  
Zylindrische Laibe, Laibe mit ca. 
800 g und halbe Laibe 

Appenzellerin®
elegant
Die Appenzellerin® ist ein milder, 
dezent-aromatischer und den-
noch vollmundiger Käse mit Roh-
milch aus dem Gebiet zwischen 
Alpstein und Bodensee, der 3 bis 
5 Monate reift.

Mind. 48 % Fett i. Tr., 
Laibe à ca. 6-7 kg

Raclette
Raclette-Käse ist fein-mild und 
säuerlich im Geschmack. Sein 
Schmelzverhalten macht ihn 
unverzichtbar für genüssliche 
Raclette-Abende. Erhältlich als 
eckiger Block oder runder Laib.

Mind. 45 % Fett i. Tr.  
Laibe à ca. 6,5 kg  
¼ Laibe à ca. 1,6 kg

Urnäscher Schwarzkäse
Der Urnäscher Schwarzkäse ist 
ein mindestens 10 Monate ge-
lagerter Bergkäse. Durch seine 
lange Reifung erhält er seine 
typische dunkle Rinde und es 
bilden sich feine Salzkristalle im 
Teig. Ein Genuss für Freunde von 
sehr rezenten Käsespezialitäten.

Mind. 50 % Fett i. Tr. 
Laibe à ca. 6,5 kg

Schweizer  
Sennenkäse
Der Sennenkäse ist ein köstlich 
milder Käse im jungen Alter. Mit 
zunehmendem Alter darf man 
sich von einem verlockenden, 
zusätzlichen Aroma verwöhnen 
lassen. Er eignet sich bestens für 
Fondue.

Mind. 50 % Fett i. Tr. 
½ Laibe à ca. 3,5 kg
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Das passende Format für jeden Bedarf – 
GROSSVERBRAUCHER & WEITERVERARBEITER
Mit fundierter Fachkompetenz und einem flexiblen Warenwirtschaftssystem bieten wir Großverbrau-
chern und Weiterverarbeitern verlässliche Qualität und geprüfte Produktsicherheit. Unsere lösungs-
orientierte Produktentwicklung legt dabei besonderen Wert auf die individuelle Anpassung der Zusam-
mensetzung.

Bayernland  
Salatkäse gestiftelt
Das herzhafte Käsetopping 
für schmackhafte Salatre-
zepte. Einfach darüberstreu-
en, fertig.

43 % Fett i. Tr.  
(Edamer und Gouda)  
Beutel à 1 kg

Bayernland Mozza-
rella, schnittfest,  
gerieben/gewürfelt 
Die geriebene und die ge-
würfelte Variante des feinen 
Bayernland Mozzarellas im 
2-kg-Beutel eignen sich her-
vorragend zur Verarbeitung 
in der Gastronomie. 

45 % Fett i. Tr. 
Beutel à 1 kg und 2 kg

Bayernland  
Emmentaler gerieben
Bayernland Emmentaler als 
geriebene Variante für Pizza, 
Pasta und Co.

45 % Fett i. Tr.  
Beutel à 1 kg

Bayernland Balkan-
käse in Salzlake, ge-
würfelt
Für Großverbraucher bietet 
Bayernland den pikanten 
Balkankäse gewürfelt in 
Salzlake.  
So gelingt der griechische 
Salat garantiert.

45 % Fett i. Tr.  
Eimer à 1,8 kg

Bayernland Balkan-
käse in Salzlake
Pikanter Kuhmilch-Käse 
in Dosen: Der Bayernland 
Balkankäse wird gerne für 
die kreative mediterra-
ne Küche verwendet. Gut 
portionierbar durch einzelne 
Scheiben. Mit praktischem 
Wiederverschlussdeckel.

55 % Fett i. Tr.  
Dose à 500 g und 1 kg 

Bayernland Balkan-
käse Block
Für Gastronomiebetriebe, 
die große Mengen ver-
arbeiten, steht der pikante 
Balkankäsegenuss „en bloc“ 
zur Verfügung.

45 % Fett i. Tr.  
Block à 1,6 kg

Bayernland Land-
Frischkäse Eimer
Die bewährte Bayernland 
Land-Frischkäserezeptur im 
Großverbraucherformat zur 
Weiterverarbeitung in der 
Industrie.

Doppelrahmstufe 
Eimer à 10 kg

Emmentaler Schmelzkäse
Die optimale Schnittfähigkeit des Emmentaler Schmelzkäses im Blockformat 
ermöglicht das Schneiden von Scheiben im Toastformat. Durch die auf der Folie 
vorgegebenen Portionsmarken von 200 g ideal für Gastro und GV.

45 % Fett i. Tr. 
Block à 2 kg

Bayernland Schmelz-
käsezubereitung, 
gewürfelt 
Die zarte Schmelzkäsezu-
bereitung im Würfelformat 
eignet sich bestens zur Ver-
arbeitung in Großküchen.

40 % Fett i. Tr. 
Beutel à 1 kg und 5 kg

Bayernland  
Frischkäse Portionen
Streichfähiger Bayernland 
Frischkäse in praktischen  
20 g-Portionen. In zwei le-
ckeren Geschmacksvarian-
ten Natur und Kräuter.

Doppelrahmstufe  
Karton mit 60 Portionspa-
ckungen à 20 g

Bayernland Schmelz-
käsezubereitung 
Portionen
Kleine Bayernland Schmelz-
käse-Portionen für das Früh-
stück. Ideal für Großver-
braucher und Gastronomie.

Sahne: Rahmstufe  
Kräuter: Dreiviertelfettstufe 
Frühstückshappen:  
Halbfettstufe  
Karton mit 60 Portionspa-
ckungen à 20 g

2524



Nürnberg

Bayreuth

Amberg

Regensburg

HAUPTVERWALTUNG  
NÜRNBERG
Seit der Firmengründung in 1930 befindet sich der 

Stammsitz der Bayernland eG in Nürnberg. Hier sind die 

Konzernverwaltung und die Vertriebszentrale.

IN BAYERN PRODUZIERT, 
IN DER WELT ZU HAUSE!
Unsere Hauptverwaltung und Produktionsstandorte:

MILCHWERKE REGENSBURG
Im Milchwerk Regensburg werden jährlich rund 60.000 

t an Joghurt, Frischkäse, Butter, Magermilch- und Voll-

milch-Walzenpulver produziert. Regensburg stellt auch 

das beliebte Butterfett z. B. unter der bekannten Marke 

Butaris her.

KÄSEREI BAYREUTH
Die Käserei Bayreuth ist ein moderner Herstellungs- 

und Verarbeitungsbetrieb für Schnitt- und Hartkäse, so-

wie Mozzarella. In der Konfektionierung wird ein Teil der 

Ware weiter verarbeitet oder in Scheiben aufgeschnit-

ten. An unserem Standort in Bayreuth werden pro Jahr 

ca. 500 Mio. kg Milch verarbeitet.

MILCHHOF AMBERG
Jährlich werden im Milchhof Amberg aus rund 300 Mio. 

kg Milch Käsespezialitäten, wie Mozzarella, Kerniger 

Frischkäse und herzhafter Hartkäse für Feinschmecker 

aus aller Welt produziert. Neben konventionellen Milch-

produkten wird auch ökologisch kontrollierte Milch ver-

edelt.
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