KASERS SCHLOSS

DELIKATESSEN VOM BAUERNHOF

Wir gestalten lhre Events
(Kapazitat bis z

Bei uns bleiben Sie nicht den ganzen
Abend auf einem Stuhl sitzen!

Die
Leidenschalft
der

Einzigartigkeit

Auch fur Seminare und Meetings
finden Sie geeignete
Raume und Mdoglichkeiten.

Geniessen Sie unsere kulinarische
Vielfaltigkeit und dabei einen
herrlichen Ausblick auf das
wundersch®ne F

Wir freuen uns auf Sie!

DIE LEIDENSCHAFT DER EINZIGARTIGKEIT



Familie Kaser stellt sich vor...

Franziska und Ruedi Kaser haben 1992 den
Bauernhof, der bis dahin Obst und Gemise
produzierte und direkt vermarktete, tbernom-
men und ihn weiterentwickelt zum Feinkost-
bauernhof. So produzieren wir heute neben
Obst und Gemuse auch Teigwaren, Edelbran-
de, Wein, Essig .Im Edelbrandbereich haben
wir uns innerhalb von 6 Jahren zur Weltspitze
hochgearbeitet. Zudem sind wir im Eventbe-
reich, mit dem Schnapstheater tatig, und das
heil3t, dass uns pro Jahr viele Personen in un-
seren Lokalitdten besuchen. So konnten wir
uns in den letzten Jahren einen gewissen Be-

kanntheitsgrad erarbeiten. Facts fand sogar
dass wir zu den 100 Restaurant mit "Biss” ge-
horen. Mit dem Whisky-Castle werden wir der

“"Event Place” in der Nordwestschweiz.
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SWITZERLAND

Mit Edelbranden auf
Medaillenkurs

Im Jahr 1994 haben wir mit 3 Sorten
Edelbranden angefangen. Bereits 1996
gelang uns mit dem Berner Rosen Apfel-
brand der erste internationale Achtungs-
erfolg. Seit 1997 brennen wir au einer
eigenen Brennerei. Von diesem Moment
an haben wir die Qualitat gesteigert und
unser Sortiment erweitert. Im Jahre 2002
wurden wir zur Brennerei des Jahres
ausgezeichnet, an der Destillata in Salz-
burg. So zahlen wir bis heute zu den
besten Obstbrennereien in Europa. An
der World Spirits 2004, die in Bad Klein-
kirchheim stattfand, wurden wir mit 94
Punkten von 100 méglichen, in die Kate-
gorie World Class Distillery eingestuft.

Die Jungwinzer Michael und Raphael Kaser pro-
duzieren in ihrer kleinen Garage ihre eigenen Wei-
ne. Die zwei Bruder absolvierten beide ihre Win-
zerlehre und schlossen diese erfolgreich ab. Nach
intensiven Auslandspraktikas begannen die Brider
auf dem elterlichen Gut, ihre eigenen Weine zu

produzieren.

vinifizierten Pro-
Jahrgang 2006
bestatigt das

Die ersten selbst
dukte tragen den
und der Erfolg
Konnen.

ment und Leiden-
Beiden immer
Suche nach noch
Qualitat.

Mit viel Engage-
schaft sind die
wieder auf der

besserer Kaser & Kaser



Saisonale und regionale Produkte

Selbstverstandlich werden unsere hofeigenen Produkte in der Kiiche verarbeitet. Somit gibt es
Erdbeeren nur im Sommer, Zwetschgen nur im Herbst und Nusslisalat nur im Winter.

Somit sind auch manche Teigwaren von uns nur saisonal bedingt erhaltlich, wie zum Beispiel
Béarlauchnudeln.

Eine Vielfalt unserer Produkte ist seit September 2010, auch in Zirich im Viadukt erhaltlich.

Herkunft Fleisch:
Schweiz: Schweine/Kalbfleisch + Poulet

Neuseeland/Australien: Lammfleisch

Ob mit Geschaftspartnern oder im Familienkreis , wir bi eten | hnen R2umlichkeiten f¢r einen
schonen Aufenthalt mit vielen kulinarischen Gerichten.

Auch fur den kleinen Appetit haben wir etwas im Angebot.

Apérobrettli Fr. 18,00 pro Person
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Unser Whisky Castle

Das jungste Schloss im Aargau entstand im Vergleich zu den
historischen Burgen in Rekordzeit.
Der Kubus von Whisky- Castle ist im Stil einer traditionellen
amerikanischen Farmbrennerei gebaut.
Die Brennerei im Erdgeschoss ist wie eine Kunstgalerie
gestaltet.

An der Bar,

konnen nach dem Essen nicht nur Gesprache
vertieft werden,

sondern auch die vielfaltigen Brande und Whiskys
degustiert werden
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Unser Whisky Castle

Nicht nur in einem Raum kann ein schones Fest gefeiert werden.
Events mit einer Personenzahl bis zu 60 Personen
finden Platz, f¢r genussvoll es Es
und f¢r den Genuss von einzig

Whiskylager

Ein Einblick in das Whiskyfasslager wird
auch gewahrt!
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Kulinarische Mens von der Kéchin, ein Genuss flr die Sinne

Franziska Kéaser Uberzeugt durch ihre authentische Art
und durch ihre Feinheit.

Sie ist als Quereinsteigerin in diesen Beruf eingestiegen und lebt die volle
Kreativitat in der Kiiche aus. Alles wird frisch und saisonal gekocht.

Darum gibt's Erdbeeren in ihrer Kiiche nur im Sommer und den Nusslisalat
nur im Winter.

Ein grosser Teil des Gemulses stammt aus den eigenen Kulturen, so
vergehen oft nur ein paar Minuten vom Pflanzplatz bis auf den Teller!

Ob in Berlin oder in Wien - Franziska hat ihr Kbnnen schon
in vielerlei Hinsicht zeigen durfen.

Das Fleisch beziehen wir aus der Umgebung.
Schweiz: Schweine/Kalbfleisch + Poulet

Neuseeland/Australien: Lammfleisch
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