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2 Burrata | Mozzarella di Bufala

Burratina gerduchert
[buratina geréuchert]

™

Kasezubereitung aus Mozzarella und Sahne,
Mozzarellateigfladen werden von Hand mit
Sahne und Mozzarellasticken gefiillt, Uber
Buchenholz gerauchert, mild siflich, leicht
sauerlich und rauchig im Geschmack.

Mind. 68 % Fetti. Tr., Apulien

Art.-Nr. 423921200 g (100 g x 2) x 5,
Stlickpreis

Burrata Casadi Pietro
[buratal

™

Handgefertigte Frischkasezubereitung
aus einem Mozzarella aus Kuhmilch mit
Kuhmilchsahne gefillt, porzellanfarbene
Oberflache mit elfenbeinfarbenen Teig und
Uberaus locker-cremiger Textur, milch-
frisch im Geschmack mit sahnigem Mund-
gefihl. Mind. 42 % Fetti. Tr., Marken

Art.-Nr. 424951 125 g x 6, Stiickpreis

Burratina affumicata
[burratina afumikata]

™

Handgefertigte Frischkdsezubereitung aus
einem Mozzarella und Sahne, Uber Buchen-
holz zart gerduchert, dinne, hellbraune
Oberflache mit Uberaus locker-cremiger
Textur, milchfrisch-sahnig mit zarten Rauch-
noten. Mind. 68 % Fetti. Tr., Apulien

Art.-Nr. 423928 100 g x 6, Stickpreis

Biiffel Burrata
[biiffel buratal

O

Kasezubereitung aus 65 % Biffelmozzarella
und 35 % Kuhsahnefillung, weich und
cremig, stff und zart im Geschmack, im
Becher. Eine Raritat! Mind. 50 % Fetti. Tr.,
Kampanien

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

Burrata de Chévre
[burrata dé Schawre ]

O

Feinster Pasta Filata Kase aus Ziegenmilch mit feiner, sahnig-cremiger
Fullung, porzellanfarbene Oberflache und schneeweifler Teig, milchfrisch
mit feinaromatischer Ziegenmilchnote. Mind. 45 % Fett i. Tr., Aquitanien

Art.-Nr. 342037 120 g x 6, Stiickpreis

v

Triiffel Mozzarella Becher
[triiffel modsarela becher]

™)

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

Mind. 52 % Fetti. Tr., Kampanien

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

Mozzarella di Bufala DOP
[modsarela di bufala]

o

Mozzarella aus Buffelmilch, porzellan-
farbene Oberflache und lockerer,
elastischer Teig, milchfrisch mit fein-
aromatischer Biffelmilchnote.

Mind. 52 % Fetti.Tr., Kampanien

Art.-Nr. 423239 100 g x 10, Stickpreis

Bio Mozzarella di Bufala DOP
[bio modsarela di bufala]

o

Handgezogene Mozzarella aus biologisch
erzeugter Biffelmilch, porzellanfarbene
Oberflache, hellelfenbeinfarbener Teig,
elastisch-lockere Textur, milch-frisch mit
aromatischer Biiffelmilchnote.

Mind. 52 % Fetti.Tr., Kampanien

Art.-Nr. 423214 125 g x 8, Stiickpreis




Weichkasespezialitaten 3

Bufalina Casa di Pietro Bufala Bianca Casa di Pietro

[bufalina] [bufala bianka]

Handwerklich hergestellter Weichkdse aus Weichkdse aus Biiffelmilch in weiler Naturrinde, handwerklich
Biffelmilch, wenige Tage gereift, edle Weif3- hergestellt und mind. 2 Wochen gereift, hellelfenbeinfarbener Teig
schimmelrinde umgibt hellelfenbeinfarbenen ~ mit geschmeidig-cremiger Textur, aromatisch-feinwiirzig und
Teig mit geschmeidig-cremiger Textur, voll- charaktervoll mit feiner Biiffelmilchnote.

aromatisch mit feinwiirziger Biiffelmilchnote. Mind. 64 % Fetti. Tr., Lombardei
) . ) .
Mind. 64 % Fetti. Tr., Lombardei Art.-Nr. 424859 1,8 kg x 1

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

| E NS o
Tomino Classico Kaiser No. 1 Le Crémeux de Bourgogne
[tomino klassiko] (6 kremé de burgonj]
Weichkase aus Kuhmilch mit edler Weil3- Weichkase aus Kuhmilch, 14 Tage gereift, Weichkase aus Kuhmilch, mindestens
schimmelrinde, mindestens 10 Tage gereift, rotgeschmierte Rinde, mit erlesenen Wild- 2 Wochen gereift mit edler Weif3schimmel-
elfenbeinfarbener Teig mit elastisch-zart- bliten auf der Rinde, kraftig-wirziges Aroma  rinde, duflerst cremig-buttriger Teig mit
schmelzender Textur, milchfrisch-aroma- mit feiner Blitennote. Mind. 50 % Fetti. Tr., zartschmelzender Textur, milchfrischer
tisch, ideal fir Pfanne & Grill. Bayern Geschmack mit dezenten Nuancen nach

Sauerrahm und leichter Champignonnote.
72 % Fetti.Tr., Bourgogne

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

i 5 . .
Mind. 52 % Fetti. Tr.,Piemont Art.-Nr. 300563 ca. 500 g x 1
Art.-Nr. 423064 100 g x 12, Stlickpreis Art.-Nr. 300592 100 g x 8, Stiickpreis

Caprella Casa di Pietro Capra Bianca Casa di Pietro

[kaprella]

Handwerklich hergestellter Weichkase Handwerklich hergestellter Weichkase aus Ziegenmilch mit weifler Naturrinde,

aus Ziegenmilch, wenige Tage gereift, edle mindestens 2 Wochen gereift, hellelfenbeinfarbener Teig mit geschmeidig-cremiger
Weiflschimmelrinde umhillt einen hellel- Textur, milchfrisch-aromatisch mit feinwlrziger Ziegenmilchnote.

fenbeinfarbenen Teig mit cremiger Textur, Mind. 56 % Fetti. Tr., Lombardei

mild-aromatisch im Geschmack mit feiner
Ziegenmilchnote. Mind. 56 % Fett i.Tr.,
Lombardei

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

Art.-Nr. 424858 ca. 1,8 kg x 1
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4 Weichkasespezialitaten

Crémeux blanc
[kremé blank]

@

Weichkase aus Kuhmilch in weiBer Naturrinde, elfenbeinfarbener
Teig mit cremig-geschmeidiger Textur und sahnigem Mundgefihl,
mild und milchfrisch mit feinaromatischen Nuancen.

Mind. 50 % Fetti. Tr., Deutschland

Art.-Nr. 300587 ca. 1,2 kg x 1
Art.-Nr. 300590 125 g x 8, Stiickpreis

Brie Walnuss gefiillt

™

Kasekomposition aus Kuhmilch mit edler
Weifischimmelrinde, wenige Tage gereift,
hellelfenbeinfarbener Teig mit einer Schicht
aus Frischkase und Walnussstiickchen ge-
fullt, geschmeidige, zartschmelzende Textur,
aromatisch frisch mit feinnussiger Note.
Insg. mind. 65 % Fetti.Tr., St. Gallen

Art.-Nr. 290312 ca. 750 g x 1

» W
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Peyrigoux Berthaut Epoisses AOP Au Bouchon
[périguh] [berto epoas] [obuscho]

@

Weichkase aus Kuhmilch, wenige Tage
gereift, mit edler Weifischimmelrinde,
hellgelber Teig mit cremifizierender Textur,
mild-aromatisch mit feiner Champignonno-
te. Doppelrahmstufe, Périgord

Art.-Nr. 269387 ca. 1,6 kg x 1

o

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

™

Der mit dem Korken! Ein Weichkase

aus Kuhmilch mit weif3-roter Rinde und
elfenbeinfarbenem Teig, cremiger Textur
und mild-wirzigem Geschmack.

63 % Fetti. Tr., Périgord

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

Crémeux rouge
[kremé ruhsch]

@

Weichkase aus Kuhmilch, in rotlich-weiBer Naturrinde, elfenbeinfarbener Teig mit cremig-
geschmeidiger Textur und angenehm sahnigem Mundgefihl, mildaromatisch mit feinwirzi-

ger Note. Mind. 50 % Fetti. Tr., Deutschland

Art.-Nr. 300589 ca. 1,2 kg x 1
Art.-Nr. 300591 125 g x 8, Stickpreis

.rf'l"." T~
«FTTP

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-
wiirzig mit feinen Pilznuancen.

Mind. 45 % Fett i.Tr., Tle-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, Stiickpreis




Blauschimmelspezialitaten 5

Blauer Schoko Lakritz

(=l R

Halbfester Schnittkdse aus Kuhrohmilch,

2 Monate gereift, braunliche Rinde in Lakritz-
sud gebadet, hellgelber Teig mit Blauschim-
meladern, Genussvermahlung aus Lakritz
und pikanter Blauschimmelnote, die von den
siilen Schokoraspeln im Abschluss geadelt
wird. Mind. 50 % Fetti. Tr., Hessen

Art.-Nr. 319902 ca. 1,8 kg x 1

Blaues Opium

(=X R

Weichkadse 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.,
Hessen

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

Loffelgorgonzola DOP ohne Rinde
[l6ffelgorgonsolal

W

Weichkase aus Kuhmilch, mindestens 50 Tage gereift,
hellelfenbeinfarbener Teig mit feiner Edelpilzaderung,
Uberaus sahnig-cremige Textur, feinwirzig mit sif3-
licher Note, praktisch ohne Rinde. Mind. 48 % Fetti. Tr.,

Golden Gel

™

Blauschimmelkdse aus Kuhmilch,

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

die Affinage mit Stilweintrester bereichert
mit fruchtigen, stilen und herben Noten,
mit Aromen nach Honig und fermentierten
Frichten. Mind. 50 % Fett i. Tr., Stdtirol

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

Gorgonzola DOP piccante
[gorgonsola pikante]

™

Weichkase aus Kuhmilch, mindestens

90 Tage gereift, faltige rétlich-graue Natur-
rinde, hellgelber Teig mit edlen Blauschim-
meladern, geschmeidig-weiche Textur,

Lombardei

Art.-Nr. 424552 2 kg x 1
Art.-Nr. 424553 2 kg x 1 Bio

Eins (A) Birnensenfsauce

Auflergewohnlich fruchtig!

Exquisit fruchtige Birnensenfsauce, unter-
malt mit einer dezenter Scharfe, die sich als
delikate und leicht pikante Begleitung ideal
zu Kase kombinieren lasst. Eine Birnensenf-
sauce, die mit Fruchtigkeit und ausgewogen
abgestimmter Scharfe Uiberzeugt

Art.-Nr. 425303 120 g x 12, Stiickpreis

wirzig-pikanter Geschmack.
Mind. 48 % Fetti. Tr., Piemont / Lombardei

Art.-Nr. 018120 ca. 1,5 kg x 1

Gorgonzola DOP dolce Casa di Pietro
[gorgonsola doldsche]

W

Weichkase aus Kuhmilch, mind. 50 Tage gereift, hell-
braune rustikale Naturrinde und elfenbeinfarbener
Teig mit feiner Blauschimmeldderung und zartem
Schmelz, aromatisch-wirzig mit stifllich-pikanten
Blauschimmelnuancen. Mind. 48 % Fetti. Tr.,
Piemont

Art.-Nr. 421352 ca. 1,5 kg x 1
Art.-Nr. 421351 500 g x 4 gewidirfelt, Stiickpreis




6 Raclette & Fondue

Fondue Topfli Purist

=) K

Fondue Kasemischung aus Kuhrohmilch in hoch-
wertiger Keramikschale, einfach im Ofen oder der
Mikrowelle zu erhitzen fiir einen zartschmelzenden
und herzhaften Fondue-Genuss. FlieBende Textur und
kostlich wirziger Geschmack, Thurgau

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

Fondue Purist

Y

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

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

WIT sEawmiTEs wASE

Seiler Raclette Knoblauch Seiler Raclette Hohle

@ ™

Schnittkdse aus Kuhmilch, mindestens Schnittkase aus Kuhmilch, mindestens 4 Monate im Hohlenkeller
3 Monate im Hohlenkeller gereift, hellbrau- gereift, hellbraune, gewaschene Rinde, strohgelber Teig mit

ne, gewaschene Rinde, strohgelber Teig geschmeidiger Textur und zartem Schmelz, charaktervoll mit
mit zartschmelzender Textur und pikantem zartwirziger Note und ausgezeichneten Schmelzeigenschaften.
Knoblauch affiniert, vollaromatisch mit 48 % Fett i.Tr., Schweiz

pikanter Note und besten Schmelzeigen-
schaften. 48 % Fett i.Tr., Schweiz

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

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

y i B

Mont d'Or AOP
[mo dor]

=) K

Weichkase aus Kuhrohmilch, wenige Tage traditionell im Fichten-
holzring gereift, samtig hellbraune Naturrinde und elfenbeinfarbener
Teig mit auBerst cremiger Textur und zartem Schmelz, vollmundig-
wirzig mit dem feinen Aroma von Fichtenholz.

Ideal fir den Backofen und warm serviert.

Mind. 45 % Fett i.Tr., Franche-Comté

Art.-Nr. 340168 ca. 3kgx 1
Art.-Nr. 340163 ca. 360 g x 1

Eins (A) Feigensenfsauce

AuBlergewohnlich vortrefflich! Exquisit stifie
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, Stlickpreis




Raclette & Fondue 7

Schweizer Raclette Purist

@

Bergraclette aus Kuhmilch regionaler Bergbauernhdéfe tber 900 m .M., Schnittkase mit
gewaschener Rinde und elfenbeinfarbenen 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

Eins (A) Rote Feige

AuBlergewohnlich fruchtig!

Exquisit fruchtig-violette Feigensenfsauce,
untermalt mit einer dezenten Scharfe, die
sich als delikate und leicht pikante Beglei-
tung ideal zu Kase kombinieren l&sst. Eine
Feigensenfsauce, die mit Fruchtigkeit und
ausgewogen abgestimmter Scharfe tber-
zeugt

Art.-Nr. 425304 120 g x 12, Stickpreis

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 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-wiirzig
mit komplexen Curry-Aromen.

48 % FettiTr., Schweiz

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

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 % Fett i.Tr., Schweiz

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

Eins (A) Bio Feigensenfsauce

AufBergewohnlich vortrefflich!

Exquisit fruchtig-siiBe Feigen aus kontrol-
liert 6kologischem Landbau verarbeitet zu
einer delikaten Feigensenfsauce die mit
Fruchtigkeit und ausgewogen abgestimmter
Scharfe Uberzeugt

Art.-Nr. 425306 120 g x 12, Stiickpreis

Feigen

Raclette Purist

™

Halbfester Schnittkdse aus Kuhmilch, 14 Tage in rotgeschmierter
Rinde gereift. Geschmeidiger, buttergelber Teig mit feiner Bruch-
lochung, zartschmelzend mit wiirzigem Geschmack.

Mind. 50 % Fett i. Tr., Bayern.
Art.-Nr. 300582 ca. 1,6 kg x 2




8 Triiffelspezialitaten

Bufalina al Tartufo Casa di Pietro
[bufalina al tartufo]

o

Weichkase aus Biffelmilch in weiler Naturrinde, wenige Tage
gereift, hellelfenbeinfarbener Teig mit edlen Triiffelstickchen
affiniert, cremige Textur, vollaromatisch mit feiner Triffelnote.

Mind. 64 % Fetti. Tr., Lombardei

Art.-Nr. 424860 150 g x 6, Stiickpreis

Tomino & Tartufo
[tomino und tartufo]

W

Kdsezubereitung aus Kuhmilch in edler
Weilschimmelrinde, mindestens 10 Tage
gereift, elfenbeinfarbener Teig mit edlen
Truffelstiickchen affiniert, elastisch-zart-
schmelzende Textur, milchfrisch mit fein-
wirziger Triffelnote, ideal fir Pfanne &
Grill.

Mind. 52 % Fett i. Tr., Piemont

Art.-Nr. 423062 100 g x 12, Stuckpreis

Triiffelino

™

Kasekomposition aus Kuhmilch in edler
Wei3schimmelrinde, hellelfenbeinfarbener
Teig mit Triiffelfrischkase gefillt, ge-
schmeidige Textur mit zartem Schmelz und
mild-frischem Geschmack mit feinwirziger
Triffelnote. Insg. mind. 60 % Fetti. Tr.,

St. Gallen

Art.-Nr. 290324 150 g x 6, Stiickpreis

Loffelgorgonzola Triiffel ohne Rinde

@éhkése aus Kuhmilch, mindestens 50 Tage gereift, hellelfenbeinfarbener
Teig mit feiner Edelpilzaderung und edlen Triffelstickchen affiniert iberaus
sahnig-cremige Textur, feinwilrzig mit siflicher Note, praktisch ohne Rinde.

Mind. 48 % Fetti. Tr., Lombardei
Art.-Nr. 424556 ca. 2 kg x 1

Brie Triiffel gefiillt

W

Kasekomposition aus Kuhmilch mit edler
Weiflischimmelrinde, wenige Tage gereift,
hellelfenbeinfarbener Teig mit einer Schicht
aus Frischkase und Sommertriffel gefullt,
geschmeidige, zartschmelzende Textur, aro-
matisch frisch mit feinwiirziger Triffelnote.
Insg. mind. 65 % Fetti.Tr., St. Gallen

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

Tarte Suisse Sommertriiffel

W

Schweizer Kdsezubereitung aus Schnittka-
se, 4 Monate gereift, mit vier Schichten
aus einer Triffelkomposition und feinen
Kasestiickchen gemischt, in Handarbeit
gefillt, zartschmelzende Kasepraline.
Mind. 58 % Fett i. Tr., St. Gallen

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

Capriolo al Tartufo
[kaprijolo al tartufo]

W

Kasezubereitung aus einem Weichkase aus
Kuhmilch, zarte Haut mit leichtem Weif3-
schimmel bedeckt, elfenbeinfarbener Teig
mit gehobelten Stiickchen vom Sommertrif-
fel affiniert und cremiger Textur, milchfrisch-
mild mit aromatischer Triffelnote.

Mind. 51 % Fett i.Tr., Piemont

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




Triffelspezialitaten 9

Roccolino al Tartufo Schweizer Triiffeli

Schnittkdsezubereitung aus Kuhmilch, min- Kasezubereitung aus edler Schweizer Kuhmilch, 3 Monate ausgereift, hell-
destens 5 Monate gereift, bunt florierende braun trockene Rinde, hellgelber langer Teig mit gehobelten italienischen
Naturrinde, hellelfenbeinfarbener Teig mit Triffelstickchen gespickt, cremig und zartschmelzende Teigtextur, Duft
feinen Triffelstickchen affiniert, mirber nach Sauerrahm und edlen Triffeln, leicht milchsauerlicher Geschmack
Teig mit zartem Schmelz, feinwirzig im Ge- mit vollmundiger Triiffelnote. Herzhaft rahmig, exquisit triffelreich.
schmack. Mind. 48 % Fetti. Tr., Lombardei Mind. 55 % Fett i.Tr., St. Gallen

Art.-Nr. 420470 ca. 350 g x 5 Art.-Nr. 291117 ca. 6,5gx 1

Art.-Nr. 2430081 150 g x 8, Stiickpreis

Roceoling
al tartulo

Oro Nero al Tartufo

™

Hartkase aus Kuhmilch in dunkler Rinde, mindestens

6 Monate gereift, hellgelber Teig mit edlen Triffelstiickchen
affiniert, feinkornig in der Textur mit zartem Schmelz am
Gaumen, aromatisch mit stiBen Noten von Joghurt und Sahne.
Mind. 35 % Fetti. Tr., Emilia-Romagna

Art.-Nr. 424116 ca. 2,5 kg x 1

Pecorino di Rocca Triiffel Tartufino Triiffelo

Kasezubereitung aus einem Hartkase aus Kasezubereitung aus Schafmilch, mindes- Kasezubereitung aus Kuhmilch, mindes-
Schafmilch, mindestens 2 Monate gereift, tens 3 Monate im Korb gereift, Verfeinerung tens 3 Monate auf Fichtenholz gereift,
hellelfenbeinfarbener Teig mit feinen des Kdsebruchs mit Triiffelzubereitung, ge- feste Rinde mit Rotkultur gepflegt, hell-
Triffelstickchen affiniert, geschmeidige schmeidige Struktur, delikater Schafmilch- gelber Teig mit schwarzen Triiffeln affiniert,
Textur mit zartem Schmelz, feinwiirzig mit geschmack mit Triffelnote. Mindestens 50 % aromatisch wiirzig und mit intensiver
harmonischer Triffelnote. Fetti. Tr., Sizilien Truffelnote. Mind. 50 % Fett i. Tr., Stdtirol

Mind. 45 % Fetti. Tr., Toskana
Art.-Nr. 422908 ca. 1,4 kg x 2

Art.-Nr. 422744 ca. 3 kg x 1 Art.-Nr. 421540 ca. 6 kg x 1
Art.-Nr. 421545 ca. 3 kg x 1




10 Pfanne

Mini Tomini mit Speck Tomino & Speck
[tomino und speck]

@ ™

Weichkase aus Kuhmilch, zarte Wei3schimmelhaut mit Weichkase aus Kuhmilch in edler
wirzigem Speck ummantelt, hellelfenbeinfarbener Teig ~ Weiflschimmelrinde und wiirzig-pikantem

mit kompakter Textur, feinaromatischer Bratkase fir Speckmantel, elfenbeinfarbener Teig
Pfanne und Grill. Mind. 52 % Fetti. Tr., Piemont mit elastisch-zartschmelzender Textur,
Art.-Nr. 420061 125 g [ca. 31 g x 4) x 8, Stiickpreis milchfrisch-aromatisch mit wiirziger Note,

ideal fur Pfanne & Grill.
Mind. 52 % Fetti. Tr., Piemont

Art.-Nr. £23063 110 g x 12, Stickpreis

Tomino & Bacon Tomino & Jamon Serrano

Weichkase aus Kuhmilch in edler Weichkase aus Kuhmilch in edler Weiischimmelrinde und mit
WeiB3schimmelrinde und mit wiirzigem aromatischem Serrano Schinken ummantelt, elfenbeinfarbener Teig
Bacon ummantelt, elfenbeinfarbener Teig mit elastisch-zartschmelzender Textur, milchfrisch mit aromatischer Note,
mit elastisch-zartschmelzender Textur, ideal fur Pfanne & Grill. Mind. 48 % Fett i. Tr., Piemont

milchfrisch-aromatisch mit wiirziger Note,
ideal fur Pfanne & Grill. Mind. 48 % Fetti. Tr.,
Piemont

Art.-Nr. 423066 110 g x 12, Stlckpreis

Art.-Nr. 423068 110 g x 12, Stiickpreis

Tomini Mix Natur-Speck-Bacon Tomino & Spinata Calabra

Y W

Kleine Mix-Platte von Weichk&se aus Kuhmilch in edler Weilschimmel- Weichkase aus Kuhmilch in edler Weifischim-
rinde, Natur, mit Speck oder Bacon ummantelt, elfenbeinfarbener Teig mit melrinde und mit pikant-scharfer Salami
elastisch-zartschmelzender Textur, milchfrisch mit aromatisch-wiirziger Note, aus Kalabrien ummantelt, elfenbeinfarbener
ideal fur Pfanne & Grill. Mind. 52 % Fett i. Tr., Piemont Teig mit elastisch-zartschmelzender Textur,
. . milchfrisch mit wiirzig-pikanter Note,
Art.-Nr. 423065 190 g x 6, Stiickpreis (deal fur Pfanne & Orill Mind. 48 % Fett i, Tr
Piemont

Art.-Nr. 423067 110 g x 12, Stlickpreis
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Scamorza affumicata Snack
Casadi Pietro

™

Pasta Filata Kase aus Kuhmilch, hellbraune
Naturrinde Uber naturbelassenem Buchen-
holz zart gerauchert, hellgelber Teig mit
elastischer Textur, aromatisch-wirzig mit
zart rauchiger Note, ideales Snackformat

oder zur Verwendung als Topping fir Salate.

Mind. 40 % Fett i.Tr., Venetien

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

Scamorza affumicata Casa di Pietro
[skamortsine afumikata]

™

Pasta Filata Kase aus Kuhmilch, goldgelbe Naturrinde tber naturbelassenem Buchenholz
zart gerauchert, hellgelber Teig mit elastisch-kompakter Textur, mildaromatisch
mit arttypisch zartwirziger Rauchnote. Mind. 40 % Fett i. Tr., Lombardei

Art.-Nr. 019985 ca. 1,2 kg (300 g x 4) x 1

Hochgenuss

™

Kasezubereitung aus Kuhmilch, 5 Monate gereift, ge-
schmeidiger Teig, mit Bockshornkleesamen und Wal-
nusskernen verfeinert, sahnig-cremige Konsistenz,

aromatischer und cremiger Geschmack, feine Nussnote.

Schnittkdse aus Kuhmilch, mind. 2 Mo-

nate gereift, Rinde mit Rauch und Whisky
affiniert, gelber Teig mit Bruchlochung und
cremig-zartschmelzender Textur, feinwirzig

Mind. 50 % Fett i. Tr., Nordrhein-Westfalen
Art.-Nr. 310506 ca. 4 kg x 1

mit edler Rauchnote. Mind. 50 % Fett i. Tr.,
Sudtirol

Art.-Nr. 421579 ca. 450 g x 4

ITRILALL

e oL e e

-

Franzosische Walnusstorte

@

Schmelzkdsezubereitung aus Kuhmilch,
Oberflache und hellgelber Teig mit edler
Walnuss affiniert, sahnig-mild und feinbutt-
rig mit edler Walnussnote.

55 % Fetti. Tr., Savoin, France Comté

Art.-Nr. 342201 1 kg x 1

Jalapeno Kise

™

Schnittkdse aus Kuhmilch, mind. 6 - 8 Wochen gereift, gelber Teig mit aromatischer
Jalapeno affiniert, kompakte Textur mit cremig-geschmeidigem Mundgefihl,
angenehm pikant mit feinwirziger Scharfe. Mind. 55 % Fett i. Tr.,, Nordrhein-Westfalen

Art.-Nr. 310508 ca. 4 kg x 1
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Bacchus aus dem Bregenzer Wald

™

Kasezubereitung aus einen Schnittkdse aus Kuhmilch, mindestens
3 Monate gereift und einen weiteren Monat mit Rotwein affiniert, violette
Rinde, gelber Teig mit cremig-geschmeidiger Textur, delizios mit edler

Feigenkdse Premium

™

Kasezubereitung aus einen Schnittkase
aus Kuhmilch, mindestens 3 Monate gereift,
feuchte Rinde mit kandierten Feigen affi-

Weinnote. Mind. 50 % Fetti. Tr., Vorarlberg

Art.-Nr. 270260 ca. 6 kg x 1
Art.-Nr. 270262 ca. 3 kg x 1
Art.-Nr. 2430026 150 g x 8, Stilickpreis

Gliihweinkase

™

Schnittkdse aus Kuhmilch, mindestens

3 Monate gereift, Rinde mit Glihwein und
Gewdlrzen affiniert, hellgelber Teig mit
cremig-geschmeidiger Textur, mild-aroma-
tisch mit feinen Noten nach Zimt.

Mind. 50 % Fetti. Tr., Osterreich

Art.-Nr. 270299 ca. 7 kg x 1
Art.-Nr. 272400 ca. 3,5 kg x 1

niert, gelber Teig mit Feigensauce verfeinert,
geschmeidige Texur, fruchtig-aromatisch
mit feinem Schmelz.

45 % Fetti. Tr., Hessen

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

BACEHUS
ENHI3vVa

Rostzwiebelkdse

™

Schnittkdse aus Kuhmilch, mindestens

3 Monate gereift, Rinde mit pikanten Rost-
zwiebeln affiniert, hellgelber Teig mit
cremig-geschmeidiger Textur, aromatisch-
wirzig mit pikanter Zwiebelnote.

Mind. 50 % Fetti. Tr., Osterreich

Art.-Nr. 272401 ca. 7 kg x 1
Art.-Nr. 272402 ca. 3,5 kg x 1

Steinpilzkase

W

Schnittkase aus Kuhmilch, mindestens

3 Monate gereift, Rinde mit Steinpilzgranulat
affiniert, hellgelber Teig mit cremig-ge-
schmeidiger Textur, mild-aromatisch mit
feiner Steinpilznote. Mind. 50 % Fett i. Tr.,
Osterreich

Art.-Nr. 270297 ca. 7 kg x 1
Art.-Nr. 270298 ca. 3,5 kg x 1

Roccolo

W

Ein rustikaler Schnittkdase aus Kuhmilch,

6 Monate in feuchten Naturkellern gereift,
bunt florierende Naturrinde, hellelfenbein-
farbener Teig mit geschmeidigem Rand und
leicht brockligem Kern, feinwlrzig-aroma-
tisch. Mind. 55 % Fetti. Tr., Lombardei

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

Steirischer Weinkadse Klassik

™

Kasezubereitung aus Hartkdse aus Kuhmilch, mind. 7 Monate gereift, Rinde mit einer Lure
aus Roséwein Gewdirzen und Krautern affiniert, goldgelber Teig mit unregelmafiger, erbsen-
grofler Lochung, kompakte Textur mit zartem Schmelz, aromatisch-vollmundig mit feiner
Wiirze und kraftigen Nuancen. 50 % Fett i. Tr., Steiermark

Art.-Nr. 271924 ca. 5,3 kg x 1
Art.-Nr. 271925 ca. 1,3 kg x 2
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Baldauf Wildblumenkase

™

Schnittkdse aus Kuhmilch, mindestens 45 Tage gereift, Rinde mit edler
Rotkultur und einem Mantel aus Blitenmix affiniert, gelber Teig mit
geschmeidiger Textur, vollaromatisch mit feiner floraler Note.

Mind. 50 % Fetti. Tr., Allgau

Art.-Nr. 305004 ca. 6 kg x 1
Art.-Nr. 311910 ca. 3 kg x 1

Ortler

(=] R

Nach neuer Rezeptur hergestellter
Schnittkase aus Kuhmilch, mindestens
2 Monate gereift, braune Rinde und hell-
gelber Teig mit unregelmafiger Schlitz-
lochung, geschmeidige Textur, mild und
aromatisch mit feinwiirziger Note.

50 % Fetti. Tr., Stdtirol

Art.-Nr. 017064 ca. 2,5 kg x 1
Art.-Nr. 2440060 150 g x 8, Stickpreis

Meraner Weinkase

@

Schnittkase aus Kuhmilch, mindestens

3 Monate gereift, violett-graue Rinde mit
einer Mischung aus Lagrein und Gewlrzen
affiniert, hellgelber Teig mit geschmeidiger
Textur, feinaromatisch mit dezenter Weinno-
te und zartem Schmelz.

50 % Fetti. Tr., Stdtirol

Art.-Nr. 017802 ca. 2,3 kg x 1
Art.-Nr. 2440061 150 g x 8, Stiickpreis

Baldauf 1862 Meisterstiick

=) R

Hartkase aus Kuh-Heu-Rohmilch,
mindestens 8 Monate gereift, edle Rotkul-
turrinde, goldgelber Teig mit geschmeid-
ger Textur, vollmundig-wirzig mit zartem
Schmelz. Mind. 50 % Fetti. Tr., Allgau

Art.-Nr. 311911 ca. 3,4 kg x 2

Morbier AOP
[mor.bijeh]

=] K

Halbfester Schnittkdse aus Kuhrohmilch,
mindestens 45 Tage gereift, feuchte,
hellbraune Naturrinde mit arttypischem
Milchschimmelanflug, elfenbeinfarbener
Teig mit dem typischen Streifen aus Pflan-
zenkohleasche, 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 1

Steinsalzkase

W

Schnittkdse aus thermisierter Kuhheumilch,
mindestens 5 Monate in der Felsenhohle
gereift, Rinde mit einer Mischung aus Berg-
krautern und Steinsalzmineralien gepflegt,
gelber Teig mit geschmeidiger Textur,
aromatisch und charaktervoll-wiirzig.

Mind. 45 % Fett i.Tr., Tirol

Art.-Nr. 0114517 ca. 4 kg x 1
Art.-Nr. 2430006 150 g x 8, Stiickpreis

Schweizer Nussi

=] R

Kasezubereitung aus Kuhrohmilch, mindestens 3 Monate gereift, Natur-
rinde mit ausgesuchten Krautern und Walnusslikor gewaschen, zart-
schmelzend-cremig und vollmundig. 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
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Dolomit

™

Hartkdse aus Kuhmilch, mindestens 8 Monate gereift, Rinde mit Pflanzenasche
affiniert, hellelfenbeinfarbener Teig mit unregelmaBiger erbsengrofler Lochung und
feinkristalliner Textur mit zartem Schmelz, vollmundig-wiirzig, charaktervoll-komplex.
50 % Fetti. Tr., Stdtirol

Art.-Nr. 421577 ca. 9 kg x 1
Art.-Nr. 421578 ca. 4,5 kg x 1
Art.-Nr. 2440063 150 g x 8, Stlickpreis

Alta Badia

™

Hartkase aus Kuhmilch, mindestens

6 Monate gereift, rotbraune, geschmierte
Rinde, strohgelber Teig mit kompakter,
geschmeidiger Textur, fein-aromatisch mit
wirzig-kraftiger 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, Stiickpreis

Alpen Purist Kaiseralm 10 Monate - Tiroler Berg-
kase g.U.

»
W (=] R
Hartkase aus Schweizer Kuhmilch, min- Hartkase aus Kuhheurohmilch, mindestens
destens 6 Monate gereift, geschlossener, 10 Monate Alpenreife, Rinde mit edler Rot-
muirber Kaseteig mit zartem Schmelz und kultur gepflegt, kompakter Teig mit feinen
kraftig-samtigem Geschmack, welcher auf Reifungskristallen und zartem Schmelz,
der Zunge zergeht. Mind. 56 % Fett i. Tr., St. eine altgereifte Spezialitat aus dem Kaiser-
Gallen winkel, kraftig mit wiirziger Note.

. o : .

Art.-Nr. 291104 ca. 6,5 kg x 1 Mind. 45 % Fett i.Tr,, Tirol
Art.-Nr. 291107 ca. 3,25 kg x 1 Art.-Nr. 270503 ca. 3,8 kg x 1

Art.-Nr. 2430069 150 g x 8, Stiickpreis Art.-Nr. 2430083 150 g x 8, Stiickpreis

— -

Feingold

™

Hartkase aus Kuhmilch, mindestens

12 Monate gereift, dunkle, leicht klebrige
Naturrinde, gold-gelber Teig, zartschmel-
zende, kristalline Struktur, exquisit-kraf-
tiger, vollmundiger 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

Tiroler Adler

@

Hartkase aus Kuhmilch mit Premium Alpenreife, mindestens 9 Monate gereift,
Rinde mit edler Rotkultur gepflegt, strohgelber Teig mit fein-kristalliner, fast
parmesanartiger Textur und dennoch zartem Schmelz am Gaumen, vollaroma-
tisch-wirzig. 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

Urtyroler

™

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.
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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Frucht zum Kase

Marmelade? Nein, Frucht zum Kase!

Kein Wortspiel, sondern Grundphilosophie
bei Alpe Pragas. So viel Frucht wie moglich
sollins Glas - und das von bester Qualitat.
Schonend verarbeitet gelangen

die edlen Friichte von Alpe Pragas ins

Glas - fur einen feinen und reinen Genuf3

Art.-Nr. 422265 220 g x 6 Feige

Art.-Nr. 422264 220 g x 6 Marille
Art.-Nr. 422266 220 g x 6 Birne-LImette,
Stlickpreise

ks
s -

Schwarzenstein

W

Hartkadse aus Kuhmilch,mindestens 6 Monate gereift, schwarze Rinde,
hellelfenbeinfarbener Teig, feinkristalline Textur mit zartem Schmelz,
feinwlrzig mit dezenten Réstaromen. 50 % Fett i. Tr., Stdtirol

Art.-Nr. 421581 ca. 9 kg x 1
Art.-Nr. 421582 ca. 4,5 kg x 1
Art.-Nr. 2440062 150 g x 8, Stiickpreis

Pecorino Pastore Stagionato

O

Hartkase aus Schafmilch, mindestens

5 Monate gereift, dunkelbraune Rinde, elfen-
beinfarbener Teig mit kompakter, feinkor-
niger Textur, feinwirzig mit vollmundigem
Schafmilcharoma, zartschmelzend am
Gaumen. Mind. 50 % Fetti. Tr., Sardinien

Art.-Nr. 019536 ca. 2,8 kg x 1
Art.-Nr. 420514 200 g x 10, Stickpreis

Riserva del Fontadore

O

Hartkase aus Schafmilch, mindestens

12 Monate im Keller gereift, rustikale Na-
turrinde, gelber Teig mit feinkdrniger Textur
und zartem Schmelz, kraftiger Geschmack
mit ausgewogenen Schafmilchnuancen.
Mind. 45 % Fetti. Tr., Toskana

Art.-Nr. 421016 ca. 18 kg x 1
Art.-Nr. 421001 ca. 2,5 kg x 1, Stiickpreis

Queso Manchego DOP Don Juan

O

Hartkase aus Schafmilch, mindestens

6 Monate gereift, braune Rinde, elfenbein-
farbener Teig mit kompakter, leicht blockeli-
ge Textur, angenehm cremiges Mundgefihl,
vollmundig-aromatisch, feine Schafmilchno-
te. Mind. 55 % Fetti. Tr., Kastilien-La Mancha

Art.-Nr. 330412 ca. 3kgx 1
Art.-Nr. 330466 200 g x 16, Stuckpreis

Tiroler Felsenkellerkidse

W

Hartkdse aus Kuhmilch, mindestens 7 Monate im Naturfelsenkeller gereift,
gelber Teig mit geschmeidig-kompakter Textur, kraftig-aromatisch mit
feinem karamellartigen Duft, zartschmelzend am Gaumen.

45 % Fetti. Tr., Tirol

Art.-Nr. 011193 ca. 6,5 kg x 1
Art.-Nr. 011194 ca. 1,5 kg x 1
Art.-Nr. 271908 150 g x 6, Stiickpreis

Comté AOP
[komte]

W

Ein Comté mit groem Charakter, herzhaft
und aromatisch ausgepragt, Hartkase 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 Rhéne-Alpes

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