


Biiffel Burrata gerauchert
[biiffel buratal

OO

Kasezubereitung aus einer Burrata aus
Buffelmilch und einer cremigen Fillung aus
Kuhmilchsahne, fein gerducherte Oberfla-
che, hellelfenbeinfarbener Teig mit cremig
weicher Textur, milchfrisch-aromatisch mit
feinwilrziger Biffelmilchnote und zarten
Rauchnuancen.

Mind. 50 % Fetti. Tr., Kampanien

Art.-Nr. 423262 125 g x 6, Stiickpreis

Biiffel Burrata
[biiffel buratal

v

K&sezubereitung aus 65 % Biiffelmozzarella
und 35 % Kuhsahnefillung, weich und
cremig, sl und zart im Geschmack, im
Becher. Eine Raritat! Mind. 50 % Fett i. Tr.,
Kampanien

Art.-Nr. 423260 125 g x 6, Stiickpreis

Triiffel Mozzarella Becher
[triiffel modsarela becher]

o

Kasezubereitung aus Biiffelmilch mit
porzellanartiger Oberflache, elfenbeinfar-
bener, elastisch-lockerer Teig mit Sommer-
truffeln affiniert, milchfrischer Geschmack
mit edler Triffelnote.

Mind. 52 % Fetti. Tr., Kampanien

Art.-Nr. 423252 125 g x 6, Stiickpreis

Ziegenkasetorten

O

Frischkasezubereitung aus Ziegenmilch, mit feinen Wildkrautern oder
Haselnussschrot ummantelt, schneeweifler Teig mit cremig-geschmeidiger
Textur, dezente, feinaromatische Ziegenmilchnote mit wiirzigen Wildkrau-
ternuancen oder nussiger Note mit eleganten Honignuancen.

Mind. 40 % - 45 % Fett i.Tr. im Milchanteil, Waldviertel

Art.-Nr. 011171 Krauter 1 kg x 1
Art.-Nr. 271018 Haselnuss-Honig 1 kg x 2

La Buchette rote Rosenbliiten
[la biischet]

O

Frischkasezubereitung aus Ziegenmilch, mit
zarten Rosenbliten ummantelt, schneewei-
Ber Teig mit cremiger, zartschmelzender
Textur, milchfrisch-aromatisch mit feiner
Ziegenmilchnote. Mind. 45 % Fett i.Tr. im
Milchanteil, Centre-Val de Loire

Art.-Nr. 342020 100 g x 6, Stiickpreis

Rulito de Queso Krokant
[rulito de kesso]

WO

Frischkasezubereitung aus Kuh- und
Ziegenmilch, mit Mandelkrokant verfeinert,
schneeweifler Teig mit cremig-weicher
Textur und knusprigem Biss, milder und
milchfrischer Geschmack mit feinsiflicher
Krokantnote. Mind. 56 % Fett i.Tr. im
Milchanteil, Valencia

Art.-Nr. 330474 85 g x 6, Stlickpreis

Occelli Butter

™

Handgeformte Butter aus dem Rahm
frischer Kuhmilch, nach traditioneller Art
gebuttert, hellelfenbeinfarben und zart-
schmelzend in der Textur, milchfrisch im
Geschmack mit feinsduerlicher Note und
leicht stBlichen Nuancen, Piemont

Art.-Nr. 017130 125 g x 12, Stlckpreis
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Caprella Casa di Pietro Bufalina Casa di Pietro
[kaprella] [bufalina]

O &

Handwerklich hergestellter Weichkase aus
Biffelmilch, wenige Tage gereift, edle Weil3-
schimmelrinde umgibt hellelfenbeinfarbenen
Teig mit geschmeidig-cremiger Textur, voll-
aromatisch mit feinwiirziger Biiffelmilchnote.

Handwerklich hergestellter Weichkase

aus Ziegenmilch, wenige Tage gereift, edle
Wei3schimmelrinde umhdiillt einen hellel-
fenbeinfarbenen Teig mit cremiger Textur,
mild-aromatisch im Geschmack mit feiner

Ziegenmilchnote. Mind. 56 % Fett i.Tr.,
Lombardei

Art.-Nr. 424853 ca. 250 g x 4

Mind. 64 % Fetti. Tr., Lombardei

Art.-Nr. 424851 ca. 250 g x 4
Art.-Nr. 424854 150 g x 6, Stiickpreis

Ziegen-Traum

O

Weichkase aus Ziegenmilch im Wei3schim-

melmantel, 3 Wochen gereift, cremifizie-
render Teig, mild aromatisch mit feinem
Ziegenmilchgeschmack.

Mind. 45 % Fetti. Tr., Bayern

Art.-Nr. 300552 140 g x 6, Stiickpreis

Reifllers Bliitenzauber

™

Weichkase aus Kuhmilch, 14 Tage gereift,
zarte Wei3schimmelrinde, hellgelber
Teig mit Bockshornkleesamen affiniert,
cremige Textur und aromatisch-wiirziger
Geschmack, dekorative Bliten auf der
Rinde. Handwerkliche Spezialitat.

50 % Fetti. Tr., Bayern

Art.-Nr. 300559 ca. 140 g x 6

Au Bouchon
[obuscho]

™

Der mit dem Korken! Ein Weichkase

aus Kuhmilch mit wei3-roter Rinde und
elfenbeinfarbenem Teig, cremiger Textur
und mild-wirzigem Geschmack.

63 % Fetti. Tr., Périgord

Art.-Nr. 380146 290 g x 4, Stickpreis

Berthaut Epoisses AOP
[berto epoas]

™)

Weichkase aus Kuhmilch, mindestens

6 Wochen gereift, leuchtend orange-rote
Rinde und 9 mal mit Rotkultur und Marc
de Bourgogne gewaschen, cremiger Teig,
vollmundig-wiirziger Geschmack.

Mind. 50 % Fett i.Tr., Bourgogne

Art.-Nr. 340160 125 g x 6, Stiickpreis

Kaiser No. 1 GQB

W

Weichkase aus Kuhmilch, 14 Tage gereift,
rotgeschmierte Rinde, mit erlesenen
Wildbluten auf der Rinde, kraftig-wirziges
Aroma mit feiner Blitennote.
Mind. 50 % Fetti. Tr., Bayern

Art.-Nr. 300563 ca. 500 g x 1




Brie de Meaux AOP
[bri de moh]

= K

Weichkase aus Kuhrohmilch, mindestens 3 Wochen
auf Roggenstroh gereift, samtige Wei3schimmelrinde
umgibt strohgelben Teig mit cremifizierender Textur,
aromatisch-wirzig mit feinen Pilznuancen.

Mind. 45 % Fetti.Tr., lle-de-France

Art.-Nr. 269469 ca. 3 kg x 1
Art.-Nr. 342007 ca. 700 g x 1
Art.-Nr. 340158 200 g x 7, Stckpreis

Chaource AOP
[schaurss]

@

Weichkase aus Kuhmilch, mindestens

2 Wochen gereift, edle Weifischimmelrinde
umgibt elfenbeinfarbenen Teig mit beson-
ders cremifizierender Textur, im jungen
Stadium mild-aromatisch, mit zunehmender
Reife vollaromatisch mit Aromen von Pilzen.
Mind. 50 % Fett i.Tr., Champagne

Art.-Nr. 269213 250 g x 6, Stiickpreis

Le Cremeux de Bourgogne
[16 kremé de burgonj]

W

Weichkase aus Kuhmilch, mindestens

2 Wochen gereift mit edler Wei3schimmel-
rinde, duBerst cremig-buttriger Teig mit
zartschmelzender Textur, milchfrischer
Geschmack mit dezenten Nuancen nach
Sauerrahm und leichter Champignonnote.
72 % Fetti.Tr.,, Bourgogne

Art.-Nr. 264827 ca. 1,5 kg x 1

Blaues Opium

=l R

Weichkase aus Kuhrohmilch, 1 Monat
gereift, Wei3schimmelrinde wird mit Honig
bestrichen und in gedampftem Mohn gerollt,
elfenbeinfarbener Teig mit Blauschimmel-
adern, kraftig-wirziges und intensiv-lang-
anhaltendes Aroma.

Mind. 50 % Fetti. Tr., Taunusstein

Art.-Nr. 319903 ca. 230 g x 6

Chévre Rouge - Rote Ziege
[schdwre ruhsch]

O

Halbfester Schnittkase aus Ziegenmilch,
mindestens 6 Wochen gereift, edle, mit
Rotkultur affinierte Rinde umgibt hellelfen-
beinfarbenen Teig mit geschmeidiger Textur,
milchfrisch und mild im Geschmack mit
aromatischer Note und feinen Ziegenmilch-
nuancen. Mind. 50 % Fett i.Tr., Nordbrabant

Art.-Nr. 380019 ca. 3,1 kg x 1

Taleggio Vero DOP
[taledscho wero]

@

Morbier AOP
[mor.bijeh]

] K

Halbfester Schnittkdse aus Kuhmilch mit rotgeschmierter Rinde,
mindestens 50 Tage traditionell im Leinentuch gereift, elfenbein-
farbener Teig mit buttriger, zartschmelzender Textur, aromatisch-
wirzig mit leicht nussiger Note, arttypische Schimmelbildung

ist Qualitatsmerkmal auf der rotgeschmierten Rinde.

Mind. 48 % Fett i.Tr., Lombardei

Art.-Nr. 017007 ca. 2,3 kg x 1

Halbfester Schnittkdse aus Kuhrohmilch, mindestens 45 Tage
gereift, feuchte, hellbraune Naturrinde mit arttypischem Milch-
schimmelanflug, elfenbeinfarbener Teig mit dem typischen Streifen
aus Pflanzenkohleasche, elastisch-weiche Textur mit zartem
Schmelz, milchfrisch und mild im Geschmack mit fein-wirzigen
Nuancen. Mind. 45 % Fetti.Tr., Jura/Franche-Comté

Art.-Nr. 340171 ca. 6,8 kg x 1
Art.-Nr. 340021 ca. 3 kg x 2




Himbeer-Senf Kdse Feigenkdse Premium

™ ™

Kasezubereitung aus Kuhmilch, mindestens 3 Monate
gereift, Rinde mit kandierten Feigen und Feigensenfsauce
affiniert, hellgelber Teig mit fruchtiger Feigensenfsauce
verfeinert, geschmeidige Textur, fruchtig-aromatisch mit

Kasezubereitung aus Kuhmilch, mindestens
10 Wochen gereift, Rinde mit fruchtig-pikan-
ter Himbeer-Senf Hiille affiniert, strohgelber
Teig mit geschmeidiger Textur und zartem

Schmelz, aromatisch-wirzig mit fruchtig-
pikanter Note. Mind. 49 % Fett i.Tr.,, Hessen

Art.-Nr. 410008 ca. 2 kg x 1

feiner Wiirze und pikanter Note. 45 % Fett i.Tr., Hessen

Art.-Nr. 026001 ca. 2,8 kg x 1

Roccolo
[rokolo]

@ @

Wolf's Sommelier Beerentraum

Schnittkdse aus Kuhmilch, mindestens 4 Wo-
chen gereift, Rinde mit Cranberries belegt,
zartschmelzender Teig mit Rote Beete- und
Himbeersaft affiniert und sti3-scharfem
Himbeersenf gefllt, fruchtig-aromatisch im
Geschmack. Mind. 47 % Fetti. Tr., Hessen

Art.-Nr. 300501 ca. 2,8 kg x 1

Ein rustikaler Schnittkase aus Kuhmilch,

6 Monate in feuchten Naturkellern gereift,
feines nussiges Aroma nach Waldboden
und Pilzen. Weifle, gelbe oder rétliche Flora
auf der Naturrinde, schnittfester Teig mit
hellem Kasekern. Wirziger Geschmack.
Mind. 55 % Fetti. Tr.,, Lombardei

Art.-Nr. 018415 ca. 2,5 kg x 1

Katalog
Es sind die Menschen, die den
Kase kreieren. CasArrigoni

Caramello
[karamello]

™

Schnittkdse aus Kuhmilch aus bauerlicher Herstellung, mindes-
tens 6 Monate gereift, feste dunkle Rinde und strohgelber Teig mit
geschmeidiger Textur, fein-aromatisch mit leicht siif3licher Rostnote
und angenehm cremigem Mundgefiihl. Mind. 50 % Fett i. Tr.,
Twenteland

Art.-Nr. 380333 ca. 6 kg x 1
Art.-Nr. 380335 ca. 3 kg x 1

Wildbliitenkdse

™

Schnittkdse aus Kuhmilch, mindestens 3 Monate gereift, feste Rinde
mit einem Krauter-Blitenmix affiniert, strohgelber geschmeidiger
Teig, krauterwiirziger Geschmack mit blumiger Note.

Mind. 45 % Fetti. Tr., Vorarlberg

Art.-Nr. 270251 ca. 7,3 kg x 1
Art.-Nr. 270252 ca. 3,5 kg x 1
Art.-Nr. 2430045 150 g x 8,
Stickpreis




Brie Triiffel gefiillt

@

Kasekomposition aus Kuhmilch mit edler
Weilschimmelrinde, wenige Tage gereift,
hellelfenbeinfarbener Teig mit einer Schicht
aus Frischkdse und Sommertriffel gefillt,
geschmeidige, zartschmelzende Textur,
aromatisch frisch mit feinwirziger Triffel-
note. Insg. mind. 65 % Fetti.Tr., St. Gallen

Art.-Nr. 290317 ca. 750 g x 1

Capriolo al Tartufo
[kaprijolo al tartufo]

™

Kasezubereitung aus einem Weichkase aus
Kuhmilch, zarte Haut mit leichtem Weif3-
schimmel bedeckt, elfenbeinfarbener Teig
mit gehobelten Stiickchen vom Sommertriif-
fel affiniert und cremiger Textur, milch-
frisch-mild mit aromatischer Triffelnote.
Mind. 51 % Fett i.Tr., Piemont

Art.-Nr. 423033 ca. 350 g x 4

Schweizer Triiffeli

W

Kasezubereitung aus edler Schweizer Kuhmilch, drei
Monate ausgereift, hellbraune trockene Rinde, hell-

gelber langer Teig mit gehobelten italienischen Triiffel-
stlickchen gespickt, cremig und zartschmelzende Teig-
textur, Duft nach Sauerrahm und edlen Triffeln, leicht
milchsauerlicher Geschmack mit vollmundiger Triiffel-

note. Herzhaft rahmig, exquisit triiffelreich.
Mind. 55 % Fett i.Tr., St. Gallen

Art.-Nr. 291117 ca. 6,5gx 1
Art.-Nr. 2430081 150 g x 8, Stiickpreis

Tartufino

O

K&sezubereitung aus Schafmilch, mindes-
tens 3 Monate im Korb gereift, Verfeinerung
des Kasebruchs mit Triffelzubereitung,
geschmeidiger Struktur, delikater Schaf-
milchgeschmack mit Triiffelnote.
Mindestens 50 % Fetti. Tr,, Sizilien

Art.-Nr. 422744 ca. 3 kg x 1

Triiffelo

W

Kasezubereitung aus Kuhmilch, mindes-
tens 3 Monate auf Fichtenholz gereift, feste
Rinde mit Rotkultur gepflegt, hell-gelber
Teig mit schwarzen Triffeln affiniert, aro-
matisch wiirzig und mit intensiver Triiffel-
note. Mind. 50 % Fetti. Tr., Stdtirol

Art.-Nr. 421540 ca. 6 kg x 1
Art.-Nr. 421545 ca. 3 kg x 1

Katalog
Aus Leidenschaft zum Genuss.
CAPRIZ

Tarte Suisse Sommertriiffel

™

Schweizer Kasezubereitung aus Schnitt-
kase, 4 Monate gereift, mit vier Schichten
aus einer Triffelkomposition und feinen
Kasestiickchen gemischt, in Handarbeit
gefillt, zart schmelzende Kasepraline.
Mind. 58 % Fetti. Tr., St. Gallen

Art.-Nr. 290360 ca. 1,5 kg x 1

Triiffel schwarz

™

Kasezubereitung aus Kuhmilch, mindestens
4 Monate gereift, affinierte Rinde, hell-
gelber elastisch-cremiger Teig mit feinen
Triffelstickchen veredelt, zartschmelzende
Textur, aromatisch mit delikaten Truffelnu-
ancen. 50 % Fetti.Tr.,, Twenteland

Art.-Nr. 381155 ca. 4,5 kg x 1

Boer'n Trots Ziege Triiffel

O

Kasezubereitung aus Schnittkase,
hergestellt aus Ziegenmilch, mindestens

5 Monate gereift, hellbraune Rinde mit
Honigzubereitung affiniert, elfenbeinfarbe-
ner, geschmeidiger Teig mit edlen Triffel-
stickchen verfeinert, vollaromatisch mit
eleganter Triffelnote. Mind. 50 % Fetti. Tr.,
Twenteland

Art.-Nr. 381130 ca. 10 kg x 1
Art.-Nr. 381151 ca. 5,5 kg x 2




Schweizer Raclette Purist

@

Bergraclette aus Kuhmilch regionaler Bergbauernhdéfe tiber
900 m U.M., Schnittkase mit gewaschener Rinde und elfenbein-
farbenen Teig mit zartschmelzender Textur, hervorragende
Schmelzeigenschaften und vollmundig-wiirzig im Geschmack.
Mind. 45 % Fetti.Tr., Appenzell-Ausserrhoden

Art.-Nr. 290813 ca. 6,7 kg x 1
Art.-Nr. 290814 ca. 1,6 kg x 1

Fondue Purist

™

Fondue Kasemischung aus altgereiftem
Schweizer Kdse mit ausgezeichneten
Schmelzeigenschaften. Cremige Konsistenz,
charaktervoller, herzhaft-wirziger
Geschmack, St. Gallen

Art.-Nr. 291116 600 g x 6, Stiickpreis

ST senweies nhse

Raclette Purist Mont d'Or AOP

[mo dor]

™ =X R

Halbfester Schnittkdse aus Kuhmilch, Weichkase aus Kuhrohmilch, wenige Tage traditionell im Fichten-

14 Tage in rotgeschmierter Rinde gereift. holzring gereift, samtig hellbraune Naturrinde und elfenbeinfarbener
Geschmeidiger, buttergelber Teig mit Teig mit duflerst cremiger Textur und zartem Schmelz, vollmundig-
feiner Bruchlochung, zartschmelzend wirzig mit dem feinen Aroma von Fichtenholz.

mit wiirzigem Geschmack. Ideal fir den Backofen und warm serviert.

Mind. 50% Fett i. Tr., Bayern. Mind. 45 % Fetti.Tr., France-Comté

Art.-Nr. 300582 ca. 1,6 kg x 2 Art.-Nr. 340023 ca 3 kgx3

Art.-Nr. 340024 ca. 480 g x 9

Cremoulin Fondue Topfli Purist

[kremulin]

W ) K

Weichkase aus Kuhmilch mit diinner, rétlich- ~ Fondue Kasemischung aus Kuhrohmilch in hochwertiger
gelber Rinde, wenige Tage gereift, elfen- Keramikschale, einfach im Ofen oder der Mikrowelle zu
beinfarbener Teig mit stark cremifizierender  erhitzen fir einen zartschmelzenden und herzhaften
Textur, sahnig-cremig und milchfrisch im Fondue-Genuss. FlieBende Textur und kostlich
Geschmack mit vollaromatischer Note. Ideal  wiirziger Geschmack, Thurgau

fiir den Backofen und warm serviert.
50 % Fetti.Tr., Aquitanien

Art.-Nr. 269386 ca. 350 g x 1

Art.-Nr. 318501 200 g x 8, Stiickpreis




Seiler Raclette Hohle

™

Schnittkdse aus Kuhmilch, mindestens

4 Monate im Hohlenkeller gereift, hellbrau-
ne, gewaschene Rinde, strohgelber Teig mit
geschmeidiger Textur und zartem Schmelz,
charaktervoll mit zartwirziger Note und
ausgezeichneten Schmelzeigenschaften.
48 % FettiTr., Schweiz

Art.-Nr. 291711 ca. 6,6 kg x 1
Art.-Nr. 291700 ca. 1,6 kg x 1

Seiler Raclette griiner Pfeffer

™

Schnittkdse aus Kuhmilch, mindestens

3 Monate im Hohlenkeller gereift, hellbrau-
ne, gewaschene Rinde, strohgelber Teig

mit zartschmelzender Textur und pikant
wirzigem Pfeffer affiniert, charaktervoll
mit wiirzig-kraftiger Note und hervorragen-
den Schmelzeigenschaften. 48 % Fett i.Tr,,
Schweiz

Art.-Nr. 291701 ca. 1,6 kg x 1

Seiler Raclette Knoblauch

™

Schnittkdse aus Kuhmilch, mindestens

3 Monate im Héhlenkeller gereift, hellbrau-
ne, gewaschene Rinde, strohgelberTeig mit
zartschmelzender Textur und pikantem
Knoblauch affiniert, vollaromatisch mit
pikanter Note und besten Schmelzeigen-
schaften. 48 % Fett i.Tr., Schweiz

Art.-Nr. 291702 ca. 1,6 kg x 1

Raclette Genuss der Extraklasse - das zeichnet die Kaserei
Seiler seit vielen Jahrzehnten aus. Als Luis Seiler im Jahr
1928 in seiner kleinen Sennerei begann, traditionellen Brat-
kase herzustellen, war der Grundstein fiir eine kulinarische
Erfolgsgeschichte gelegt. Als sein Sohn Alois ibernahm,
entwickelte dieser das Seiler Raclette Sortiment und baute
es mit vielen veredelten Varianten aus.

Im Jahr 2007 Gibernahmen Hansruedi Aggeler und Gabriela
Frei Aggeler das Unternehmen und bauten den erfolg-
reichen Betrieb mit der neuen Produktionsstatte in Giswil
weiter aus. Tief in einer ausgebauten Berghohle in Giswil

reift Seiler ihre Raclette Meisterwerke zur Vollendung aus.

So sind die Seiler Raclette Kase schon mehrfach bei Wettbewerben,

wie dem Swiss Cheese Award, pramiert worden.
Das Seiler Raclette Sortiment bietet Spitzenqualitat fir die Kasetheke.

Seiler Raclette Paprika

™

Schnittkdse aus Kuhmilch, mindestens

3 Monate im Hohlenkeller gereift, hellbrau-
ne, gewaschene Rinde, strohgelber Teig

mit fruchtiger Paprika affiniert und zart-
schmelzender Textur, aromatisch-kraftig mit
fruchtig-pikanter Note und besten Schmelz-
eigenschaften. 48 % Fetti.Tr., Schweiz

Art.-Nr. 291703 ca. 1,6 kg x 1

Seiler Raclette Rostzwiebel

™

Schnittkdse aus Kuhmilch, mindestens

3 Monate im Hohlenkeller gereift, hellbrau-
ne, gewaschene Rinde, strohgelber Teig

mit wiirzigen Rostzwiebeln affiniert und
geschmeidig-schmelzender Textur, intensiv-

aromatisch mit wiirziger Note. 48 % Fett i.Tr,,

Schweiz

Art.-Nr. 291704 ca. 1,6 kg x 1

Seiler Raclette gerduchert

™

Schnittkdse aus Kuhmilch, mindestens

3 Monate im Hohlenkeller gereift, hellbrau-
ne, geraucherte Rinde, strohgelber Teig mit
geschmeidiger Textur und zartem Schmelz,
charaktervoll-aromatisch mit feinwiirziger
Rauchnote. 48 % Fett i.Tr., Schweiz

Art.-Nr. 291710 ca. 1,6 kg x 1




Seiler Raclette Curry

™

Schnittkase aus Kuhmilch, mindestens

3 Monate im Hohlenkeller gereift, hellbraune,

gewaschene Rinde, strohgelber Teig mit
geschmeidiger Textur und zartem Schmelz,
affiniert mit aromatischem Curry, zart-wir-
zig mit komplexen Curry-Aromen.

48 % FettiTr., Schweiz

Art.-Nr. 291706 ca. 1,6 kg x 1

Seiler Raclette Tasmanischer Pfeffer

™

Schnittkase aus Kuhmilch, mindestens

3 Monate im Hohlenkeller gereift, hellbrau-
ne, gewaschene Rinde, strohgelber Teig
mit zartschmelzender Textur, affiniert mit
tasmanischem Pfeffer, fruchtig-frisch

mit feinpikanter Wiirze. 48 % Fetti.Tr.,
Schweiz

Art.-Nr. 291708 ca. 1,6 kg x 1

Seiler Raclette Zitrone-Thymian

W

Schnittkdse aus Kuhmilch, mindestens

3 Monate im Hohlenkeller gereift, hellbrau-
ne, gewaschene Rinde, strohgelber Teig mit
geschmeidiger Textur und zartem Schmelz,
affiniert mit aromatischem Zitronethymian
affiniert, aromatisch-frischer Geschmack.
48 % Fett 1.Tr., Schweiz

Art.-Nr. 291705 ca. 1,6 kg x 1

Wer hat's erfunden?

Die Geschichte des Raclette Kases, wie auch die tradi-
tionelle Art der Zubereitung, stammen urspringlich aus
dem Kanton Wallis in der Schweiz und sind einer Uber-
lieferung nach mehr als 400 Jahre alt. Alles begann mit
dem Bratkase, der einst am Lagerfeuer geschmolzen

und auf Brot geschabt wurde. Die mittig zerteilten
Kaselaibe wurden mit der Schnittkante zum Feuer ausge-
richtet und so lange erhitzt, bis die schmelzende Kase-
schicht eine braunliche Kruste gebildet hat. Aus dem
Bratkase wurden dann die Raclette Kase aus dem fran-
zosischen Wort ,racler”, zu Deutsch: schaben, abgeleitet.
Raclette ist neben Fondue ein Schweizer Nationalgericht,
das im Winter Saison hat, sich aber auch ganzjahrig einer
grofleren Beliebtheit erfreut. Denn Raclette Kase sind
durch ihre hervorragenden Schmelzeigenschaften auch eine
beliebte Zutat zum Uberbacken.

Seiler Raclette Weisswein

™

Schnittkdse aus Kuhmilch, mindestens

3 Monate im Hohlenkeller gereift, hellbrau-
ne, gewaschene Rinde, strohgelber Teig mit
geschmeidiger Textur und zartem Schmelz,
affiniert mit fruchtigen Weisswein, aroma-
tisch-vollmundig mit feinfruchtiger Note.
48 % FettiTr., Schweiz

Art.-Nr. 291709 ca. 1,6 kg x 1

Seiler Raclette Malbruner Speck Eins (A) Feigensenfsauce

™

Schnittkdse aus Kuhmilch, mindestens

3 Monate im Hohlenkeller gereift, hellbrau-
ne, gewaschene Rinde, strohgelber Teig mit
elastischer Textur und herzhaftem Speck
affiniert, hervorragende Schmelzeigenschaf-
ten, charaktervoll und vollaromatisch-herz-
haft. 48 % Fett i.Tr., Schweiz

Art.-Nr. 291707 ca. 1,6 kg x 1

AufBlergewohnlich vortrefflich! Exquisit sif3
und fruchtige Feigensenfsauce, untermalt
mit einer feinen Scharfe, die sich als delikate
und leicht pikante Begleitung ideal zu Kase
kombinieren lasst. Eine Feigensenfsauce, die
mit Top Qualitat und ausgewogen abge-
stimmter Scharfe Uberzeugt, Piemont

Art.-Nr. 425300 120 g x 12, Stickpreis
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Bio Steinsalztaler

=l R

Hartkase aus Bio Kuhheurohmilch,
mindestens 5 Monate Premium-Felsenhdh-
lenreifung, Rinde mit einer Mischung aus
Krautern und Steinsalz affiniert, strohgelber

Bio Naturfelskadse - 3 Monate

=] K

Hartkase aus Kuhheurohmilch aus biologi-
schem Anbau, mindestens 3 Monate in der
Felsenhohle gereift, edle Rotkulturrinde, el-
fenbeinfarbener Teig mit kompakter Textur,

Steinsalzkase

™

Schnittkdse aus thermisierter Kuhheumilch,
mindestens 5 Monate in der Felsenhdhle
gereift, Rinde mit einer Mischung aus Berg-
krautern und Steinsalzmineralien gepfegt,

gelber Teig mit geschmeidiger Textur,
aromatisch und charaktervoll-wirzig.
Mind. 45 % Fett i.Tr., Tirol

Art.-Nr. 011451 ca. 4 kg x 1
Art.-Nr. 2430006 150 g x 8, Stlckpreis

mild-aromatisch mit feiner Wiirze.
Mind. 45 % Fetti.Tr., Tirol

Art.-Nr. 270539 ca. 4 kg x 1
Art.-Nr. 270542 ca. 2 kg x 2
Art.-Nr. 270546 125 g x 8, Stiickpreis

Teig mit arttypischer kirschgrof3er Lochung
und elastisch-geschmeidiger Textur, mild-
aromatisch mit feiner Wiirze.

Mind. 45 % Fetti. Tr., Tirol

Art.-Nr. 270538 ca. 3,7 kg x 1

T
T ] :
_H‘__-.-.!?i Katalaog

e SELECTED BRANDS

Bio Naturfelskase - langer gereift

=] R

Hartkase aus Kuhheurohmilch aus biologischem
Anbau, mindestens 6 bzw. 9 Monate in der Felsen-
hohle gereift, edle Rotkulturrinde, gelber bis
strohgelber Teig mit kompakter, zartschmelzen-
der Textur, vollmundig-herzhaft bzw. charakter-
voll vollmundig-wirzig. Mind. 45 % Fett i.Tr,, Tirol

Art.-Nr. 270540 ca. 4 kg x 1, 6 Monate
Art.-Nr. 270543 ca. 2 kg x 2
Art.-Nr. 270547 125 g x 8, Stiickpreis
Art.-Nr. 270541 ca. 4 kg x 1, 9 Monate
Art.-Nr. 270544 ca. 2 kg x 2
Art.-Nr. 270548 125 g x 8, Stiickpreis

7
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Kaiseralm 10 Monate - Tiroler Berg-
kase g.U.

(=] K

Hartkase aus Kuhheurohmilch, mindestens
10 Monate Alpenreife, Rinde mit edler Rot-
kultur gepflegt, kompakter Teig mit feinen
Reifungskristallen und zarten Schmelz,
eine altgereifte Spezialitat aus dem Kaiser-
winkel, kraftig mit wiirziger Note.

Mind. 45 % Fett i.Tr., Tirol

Art.-Nr. 270503 ca. 3,8 kg x 1
o Art.-Nr. 2430083 150 g x 8, Stiickpreis

Bio Kaiseralm

=L R

Hartkase aus Bio Kuhheurohmilch, mindestens

6 bzw. 9 Monate in der Felsenhdhle gereift und mit

edler Rotkultur gepflegt, hellgelber bzw. goldgelber

Teig, mit kompakter Textur, teils mit Reifungskristallen

und zartem Schmelz, aromatisch-herzhaft bzw.
vollmundig-wiirzig, mit feinen Rostnoten. |
Mind. 45 % Fett i.Tr., Tirol L._L

Art.-Nr. 270534 ca. 30 kg x 1, 6 Monate
Art.-Nr. 270533 ca. 4 kg x 1
Art.-Nr. 270537 ca. 30 kg x 1, 9 Monate
Art.-Nr. 270536 ca. 4 kg x 1




Bergdiamant

™

Schnittkdse aus bester Schweizer Milch,
mindestens 4 Monate gereift, dunkle feste
Naturrinde, hellgelber geschmeidiger Teig,
vereinzelte Lochung, harmonisch-cremige
Textur, delikat-wiirzig im Geschmack.
Mind. 50 % Fetti. Tr., St. Gallen

Art.-Nr. 270277 ca. 7 kg x 1
Art.-Nr. 270287 ca. 3,5 kg x 1
Art.-Nr. 2430076 150 g x 8, Stlckpreis

Almwiesenkése

=] R

Schnittkdse aus Kuhrohmilch, 6 Monate
gereift, mit kraftigem Bergkrautersud
affiniert, Krautersticke auf der braunen
Rinde, feiner und zarter Teig, kostlich herz-
hafter und krauterreicher Geschmack.
Mind. 45 % Fetti. Tr., St. Gallen

Art.-Nr. 020002 ca. 5,6 kg x 1
Art.-Nr. 020011 ca. 3 kg x 1
Art.-Nr. 2430020 150 g x 8, Stickpreis

"

Natur Purist

W

Hartkase aus bester Schweizer Kuhmilch,
mindestens 5 Monate gereift, buttergelber
Teig mit zartschmelzender, leicht mirber
Struktur, vollmundiger, charaktervoll-
wirziger Geschmack mit rahmiger Note
und blumigem Duft.

Mind. 56 % Fetti. Tr., St. Gallen

Bio Purist

W

Hartkase aus thermisierter Bio Kuhmilch,
mindestens 6 Monate gereift, edle Rot-
kulturrinde umgibt einen gelben Teig mit
unregelmaBiger, erbsengrofler Lochung und
cremig-geschmeidiger Textur, feinwiirzig
mit kraftiger Note. Mind. 56 % Fett i.Tr.,
Schweiz

Art.-Nr. 291114 ca. 6 kg x 1 Art.-Nr. 291124 ca. 6,5 kg x 1

Hochgenuss Alpen Purist

W ™

Kasezubereitung aus Kuhmilch,

5 Monate gereift, geschmeidiger Teig,

mit Bockshornkleesamen und Walnussker-
nen verfeinert, sahnig-cremige Konsistenz,
aromatischer und cremiger Geschmack,
feine Nussnote. Mind. 50 % Fetti. Tr.,
Nordrhein-Westfalen

Art.-Nr. 310506 ca. 4 kg x 1

Hartkase aus Schweizer Kuhmilch,
mindestens 6 Monate gereift, ge-
schlossener, mirber Kaseteig mit

zartem Schmelz und kraftig-samtigem
Geschmack, welcher auf der Zunge zergeht.
Mind. 56 % Fett i. Tr., St. Gallen

Art.-Nr. 291104 ca. 6,5 kg x 1
Art.-Nr. 291107 ca. 3,25 kg x 1
Art.-Nr. 2430069 150 g x 8, Stlckpreis

Alpen
6 Monate gereift

VAYAYAN
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Alta Badia

™

Hartkase aus Kuhmilch, mindestens 6 Monate

gereift, rotbraune, geschmierte Rinde, stroh-
gelber Teig mit kompakter, geschmeidiger
Textur, fein-aromatisch mit wiirzig-kraftiger

Luis Trenker

™

Hartkase aus Kuhmilch, in schwarzer Rinde
auf Premium Bergreifung ausgereift, mur-
ber und zartschmelzender Teig mit kristal-
liner Struktur, fruchtiger Duft mit Heunoten,

Note, zartschmelzend am Gaumen.
50 % Fett i.Tr., Stdtirol

Art.-Nr. 017801 ca. 9 kg x 1
Art.-Nr. 017808 ca. 4,8 kg x 1
Art.-Nr. 2440046 150 g x 8, Stlckpreis

kraftig-wirzig im Geschmack mit langan-
haltenden Aromen von Kakao und gerdsteten
Nissen, auf dem Gipfel des Genusses!

50 % Fetti. Tr., Stdtirol

Art.-Nr. 421544 ca. 9 kg x 1
Art.-Nr. 421547 ca. 4,5 kg x 1

Appelwoi & Bliite

™

Schnittkdse aus Kuhmilch, 7 Monate gereift,
Rinde mit Kornblumen und Rosenbliten ver-
sehen, kompakter und heller Teig, in hessi-
schem Apfelwein affiniert, wodurch ihm ein
sauerliches und aromatisch-fruchtiges
Aroma verliehen wird.

Mind. 50 % Fetti. Tr., Hessen

Art.-Nr. 319905 ca. 4 kg x 1

Feingold

™

Hartkase aus Kuhmilch, mindestens 12
Monate gereift, dunkle, leicht klebrige Na-
turrinde, gold-gelber Teig, zartschmelzende,
kristalline Struktur, exquisit-kraftiger, voll-
mundiger Geschmack mit feinen Nuancen
von Honig und Karamell und anhaltender
Rostnote. Mind. 56 % Fetti. Tr., St. Gallen.

Art.-Nr. 291115 ca. 6,5 kg x 1
Art.-Nr. 2430077 150 g x 8, Stiickpreis

b Katalog
Leidenschaft und Tradition.
RHEINGAU AFFINEUR

Wildererkdse

™

Schnittkdse aus Kuhmilch, mindestens

3 Monate gereift, rotgeschmierte Rinde und
hellgelber Teig mit kompakter, zartschmel-
zender Textur, vollmundig mit feinwirziger
Note. Ein kerniger Brotzeitkase.

Mind. 48 % Fett i.Tr., Graubinden

Art.-Nr. 290007 ca. 4,8 kg x 1
Art.-Nr. 2430012 150 g x 8, Stlckpreis

Schweizer Nussi

WG

Kasezubereitung aus Kuhrohmilch,
mindestens 3 Monate gereift, Naturrinde
mit ausgesuchten Krautern und Walnuss-
likor gewaschen, zartschmelzend cremig,
nussig und vollmundig im Geschmack.
Mind. 50 % Fetti. Tr., Luzern

Art.-Nr. 269711 ca. 6 kg x 1
Art.-Nr. 269712 ca. 3,1 kg x 1
Art.-Nr. 2430007 150 g x 8, Stiickpreis

W
¥ I RER
= SE
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Golden Gel

™

Blauschimmelkase aus Kuhmilch,

ca. 90 Tage gereift, mit StiBweintrester
affiniert, buttrigschmelzende Textur,

die Affinage mit StiBweintrester bereichert
mit fruchtigen, siien und herben Noten,
mit Aromen nach Honig und fermentierten
Frichten. Mind. 50 % Fetti. Tr., Stdtirol

Art.-Nr. 420325 ca. 2,5 kg x 1

Katalog
Eine Spielwiese fiir Kaseliebhaber.
DEGUST AFFINEUR

Scamorzine Snack Casa di Pietro
[skamortsine afumikate sndk]

Y

Pasta filata Kase aus Kuhmilch, fein
aromatisch mit naturbelassenem Buchen-
holz gerauchert, elastischer Teig, zart
rauchig, wirzig im Geschmack. Pur ein
unwiderstehlicher Snack. Kostlich zu

Salat und auf Spieflen. Mind. 40 % Fetti. Tr.,
Venetien

Art.-Nr. 423701 150 g (30 x 5 g) x 10,
Stickpreis

Comté AOP
[komte]

(=l R

Ein Comté mit groem Charakter, herzhaft
und aromatisch ausgepragt, Hartkdse aus
Kuhrohmilch hergestellt, braune Naturrin-
de, mindestens 24 Monate gereift, gelber,
kompakter Teig, buttrig-schmelzende und
leicht kristalline Textur, komplexe Ge-
schmacksvielfalt. Mind. 45 % Fetti. Tr.,
Franche Comté und Rhone-Alpes

Art.-Nr. 340014 ca. 5 kg x 2, 12 Monate
Art.-Nr. 340003 ca. 5 kg x 1, 24 Monate

Dolomitenkonig

@

Schnittkase aus Kuhmilch, mindestens
2 Monate gereift, gelbe Rinde und stroh-
gelber Teig mit der arttypischen kirsch-
groflen Rundlochung eines Grof3lochkases,
elastisch in der Textur mit feinem Schmelz,
mild-aromatisch mit feinnussiger Note.

45 % Fetti. Tr., Sudtirol

Art.-Nr. 017065 ca. 9 kg x 1
Art.-Nr. 017806 ca. 4,5 kg x 1
Art.-Nr. 2440041 150 g x 8, Stlckpreis

Occelli Frutta e Grappa
[otschelli frutta e grappal

WO

Ein Schnittkdse aus Schaf- und Kuhmilch,
mindestens 12 Monate gereift, auf der
Oberflache mitin Grappa getrankten
Trauben, Aprikosen, Feigen und Zwetsch-
gen affiniert, kristalliner, kérniger Teig,
kostlich saftiger und fruchtiger Geschmack
mit feiner Grappanote.

56 % Fetti. Tr., Piemont

Art.-Nr. 422503 ca. 875 g x 2

Occelli al malto d’Orzo e Whisky
[otschelli al malto dorso e wiski]

WO

Kasezubereitung aus Kuh- und Ziegen-
milch, mindestens 12 Monate gereift, Rinde
aufwendig mit Gerstenmalz und Whisky
behandelt und mit ganzen Gerstenkornern
umhillt, leicht korniger, kristalliner Teig mit
markantem, herb-sif3lichem Geschmack
und edler Whiskynote. Mind. 53 % Fetti. Tr.,
Piemont

Art.-Nr. 422502 ca. 1,4 kg x 1

ak i,
Pra ikl Katalog
; -":"-"':& Handwerkskunst mit Tradition.
13%: BEPPINO OCCELLI
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Tiroler Adler

™

Hartkase aus Kuhmilch mit Premium
Alpenreife, mindestens 9 Monate gereift,
Rinde mit edler Rotkultur gepflegt, stroh-
gelber Teig mit fein-kristalliner, fast par-
mesanartiger Textur und dennoch zartem
Schmelz am Gaumen, vollaromatisch-wiirzig.
Mind. 45 % Fetti. Tr., Tirol

Art.-Nr. 011315 ca. 6,4 kg x 1
Art.-Nr. 270001 ca. 1,6 kg x 1
Art.-Nr. 271909 150 g x 6, Stiickpreis

Weinzirler

™

Hartkasespezialitat aus Kuhmilch und min-
destens 6 Monate gereift, Rinde mit Rotwein
affiniert, gold-gelber Teig mit geschmeidiger
Textur, zartschmelzend am Gaumen, wiirzig
im Geschmack mit dezent fruchtiger Wein-
note. Mind. 50 % Fetti. Tr., Tirol

Art.-Nr. 270196 ca. 7 kg x 1
Art.-Nr. 270197 ca. 1,75 kg x 1

Loffelgorgonzola
[l6ffelgorgonsolal

™

Weichkase aus Kuhmilch, mindestens

50 Tage gereift, rustikale Naturrinde,
hellelfenbeinfarbener Teig mit feiner
Edelpilzaderung, tberaus sahnig-cremige
Textur mit zartem Schmelz, feinwiirzig im
Geschmack mit leicht siiBlicher Note.
Mind. 48 % Fett i.Tr., Lombardei

Art.-Nr. 420467 ca. 3 kg x 1

Kletzzz Traditioneller Toast geschnitten

Zinftiger Toast!

Ein krosser Knabberspal} fir zwischendurch oder
als perfekter Begleiter zu ausgesuchtem Kase.
Handwerklich und nach altem Familienrezept her-
gestellt, verfeinert mit ausgewahlten Friichten hat
der Toast einen wunderbar knusprigen .Biss".

Art.-Nr. 381510 Kletzzz Toast Feige-Mandel 75 g x 6

Art.-Nr. 381511 Kletzzz Toast Pflaume-Walnuss 75 g x 6
Art.-Nr. 381512 Kletzzz Toast Aprikose-Pistazie 75 g x 6,
Stiickpreise

Ortler

)

Nach neuer Rezeptur hergestellter
Schnittkdse aus Kuhmilch, mindestens
2 Monate gereift, braune Rinde und hell-

gelber Teig mit unregelmafiger Schlitzlochung,
geschmeidige Textur, mild und aromatisch mit

feinwirziger Note. 50 % Fett i. Tr., Stdtirol
Art.-Nr. 017064 ca. 2,5 kg x 1

Urtyroler

W

Hartkase aus Kuhmilch, mindestens

12 Monate gereift, feste hellbraune, ge-
schmierte Rinde, strohgelber kompakter
Teig, kraftig-wirziger Geschmack mit dem
typischen Aroma eines gereiften Bergkases.
Mind. 45 % Fetti.Tr,, Tirol

Art.-Nr. 270172 ca. 6 kg x 1
Art.-Nr. 270173 ca. 1,5 kg x 1
Art.-Nr. 271910 150 g x 6, Stiickpreis
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