












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

Käsezubereitung aus Kuhmilch, mindes-
tens 12 Monate gereift, Rinde aufwendig 
mit Gerstenmalz und Whisky behandelt und 
mit ganzen Gerstenkörnern umhüllt, leicht 
körniger, kristalliner Teig mit markantem, 
herb-süßlichem Geschmack und edler 
Whiskynote. Mind. 53 % Fett i. Tr., Piemont
 
Art.-Nr. 422502 ca. 1,7 kg x 1

Dank der Rotkultur reift 
der Käse von außen nach innen. 
Mit dem Käsebohrer holt der
Fachmann ein Stück Käse aus 
dem Inneren, um den Reifegrad 
zu prüfen.
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Occelli al Barolo
[otschelli al barolo]

Käsezubereitung aus Kuhmilch, ganzjährig 
in limitierter Menge verfügbar, mindestens 
4 Monate gereift und weitere 2 Monate im
�7�U�D�X�E�H�Q�W�U�H�V�W�H�U���X�Q�G���%�D�U�R�O�R���:�H�L�Q���D�I�0�Q�L�H�U�W����
eine köstliche Kombination von kräftigem 
Rotweinaroma mit vollwürzigem 
Geschmack, eine besondere Spezialität. 
Mind. 48 % Fett i. Tr., Piemont
 
Art.-Nr. 017170 ca. 3,5 kg x 1
Art.-Nr. 017148 ca. 1,9 kg x 1

Occelli con Frutta e Grappa di Moscato
[otschelli con frutta e grappa di moskato]

Ein Schnittkäse aus Schaf- und Kuhmilch, 
mindestens 12 Monate gereift, auf der 
�2�E�H�U�1�¦�F�K�H���P�L�W���L�Q���*�U�D�S�S�D���J�H�W�U�¦�Q�N�W�H�Q��
Trauben, Aprikosen, Feigen und Zwetsch-
�J�H�Q���D�I�0�Q�L�H�U�W�����N�U�L�V�W�D�O�O�L�Q�H�U�����N�¸�U�Q�L�J�H�U���7�H�L�J����
köstlich saftiger und fruchtiger Geschmack 
mit feiner Grappanote.
Mind. 56 % Fett i. Tr., Piemont 

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

Occelli in Foglie di Castagno
[otscheli in folie di kastanjo]

Ein edler Hartkäse aus Schaf- und Kuh-
milch, bis zu 3 Jahren unter Kastanien-
blättern gereift, goldgelber Teig mit fester 
und kristalliner Textur, intensives, kräftiges 
Aroma mit runder, nussiger Note, eine echte 
Rarität. Mind. 56 % Fett i. Tr., Piemont
 
Art.-Nr. 017151 ca. 2,5 kg x 1

Occelli nel Fieno Maggengo
[otschelli nel fieno matschengo]

Edler Schnittkäse aus Kuhmilch, 5 Monate 
�J�H�U�H�L�I�W�����L�Q���P�L�W���%�L�H�U���J�H�W�U�¦�Q�N�W�H�P���+�H�X���D�I�0-
niert, kompakter Teig, einzigartiges Aroma 
der Milchmischung kombiniert mit der 
feinen Heunote und aromatischen Bier-
nuancen. Mind. 57 % Fett i. Tr., Piemont
 
Art.-Nr. 422514 ca. 1,7 kg x 1



Heiderbeck GmbH

Gewerbering 4
82140 Olching
Telefon +49 8142 44567-0
Telefax +49 8142 44567-211
info@heiderbeck.com

www.heiderbeck.com
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