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Wir lieben Kase! Mit unserem neuen Hauptkatalog unterstreichen wir
unsere Liebe und unsere Mission fiir feinste Kdse aus ganz Europa.

Mittelpunkt unserer Philosophie ist die Férderung, die Verbreitung und
der Erhalt jeweiliger landestypischer Kasekulturen. Regionalitat,
traditionelle Herstellungsverfahren, Geschmack und der damit
verbundene Genuss machen die einzelnen Produkte zu Botschaftern
ihrer Terroirs.

Artgerechte Viehzucht und traditionelles Lebensmittelhandwerk sind
die Basis flr regionale Geschmacksvielfalt, welche es zu verteidigen
gilt. Nachhaltigkeit, der schonende Umgang mit unseren Ressourcen
und der optimaler Kundenservice stehen im Mittelpunkt unseres
Wirkens.

Bewusster Genuss und feines Essen und Trinken sind die Poesie des
Lebens!

In den letzten Jahren haben viele tolle Neuheiten unser Sortiment
bereichert, die wir nun erstmals in diesem Katalog vereint haben. Die
Kasetheke lebt und bliiht mit vielseitigen Top Spezialitaten und einer
wachsenden Konsumentennachfrage nach hochwertigen Produkten
auf. Auch die Prepack Theke ist in den letzten Jahren sehr viel wichti-
ger geworden und bietet mit einer Vielzahl von exquisiten Kasen einen
Erlebniskauf in der Kasewelt im Kleinformat.

Wir bieten unseren Kunden ein schlagkraftiges, abwechslungsreiches
und erfolgreiches Sortiment fir die vielen unterschiedlichen Bereiche
des Handels, ob fiir die Kasetheke, oder die Prepack Theke, das SB
Regal oder das GroBverbrauchersortiment.

Der Erfolg unserer Selected Brands und unserer Casa di Pietro Marke
bestdtigt uns, unseren Kunden zudem ein exklusives Sortiment mit
einem Uberdurchschnittlichen Qualitdts- und Leistungsverhaltnis,
einer hohen Wiederkaufsrate und einem attraktiven Umsatz und
Wertschopfungspotential anzubieten.

Unsere Partner, wie die Bergmilch Stidtirol oder die Berglandmilch
aus Tirol sind mit ihren etablierten Premiumprodukten und einigen



Neuheiten, wie dem Dolomit, vertreten, wie auch mit innovativen
Produkten im Hinblick auf den Loffelgorgonzola ohne Rinde des
Herstellers Casarrigoni. Unser Hauptkatalog fiihrt die wichtigsten
Kasespezialitaten vieler europaischer Lander auf und vereint ein
Sortiment von Klassikern, welche die Kasewelt seit vielen Jahrzehnten
bereichern. Abgerundet wird unsere Kaseschatzkiste von den auf3er-
gewdhnlichen Gourmet- Delikatessen und Raritaten der renommierten
Affineure.

Unsere Kompetenzen in den starksten Kaselandern Europas, wie
ltalien, der Schweiz, Frankreich und Osterreich haben wir weiter
ausgebaut und freuen uns auch, Ihnen aus unserer Heimat Deutsch-
land viele vorzigliche Produkte vorstellen zu dirfen.

Auf die wachsende Nachfrage aus dem Bio Segment und dem
Heumilch Sortiment haben unsere Kasescouts ebenso tolle Auswahl-
moglichkeiten fiir unsere Kunden zusammengestellt.

Unsere Mission beinhaltet jedoch nicht nur unser Produktportfolio.

In den verschiedensten Bereichen unseres Unternehmens haben wir
uns mit viel Elan, Leidenschaft und Visionen fortschrittlich aufgestellt,
um unseren Kunden eine konstante Top Serviceleistung zu bieten.

So stehen unter anderem Innovation und Digitalisierung auf unserer
Agenda. Unsere neue Webseite ist modern und libersichtlich gestaltet
und wird wie unsere Heiderbeck App standig aktualisiert. Unsere
Social-Media-Kanale bieten dazu neben Produktinformationen auch
viel Know-How und unsere Heiderbeck TV Filme.

Mit den Schulungsprogrammen unserer Akademie haben wir auf

die Umstande der Zeit reagiert und bieten mit unserem Partner WIFI
Niederdsterreich den Lehrgang zum Diplom Kasesommelier/iére
erstmals im Blended Learning Format an. Auch der Lehrgang zur WIFI
Kasethekenfachkraft erfreut sich wachsender Beliebtheit.

Mit unserer modernen EDV gesteuerten Lager- und Logistikkompe-
tenz konnen wir unseren Kunden eine mafigeschneiderte Cross
Docking Belieferung mit bester Betreuung und einem Sortiment von
Uber 8.000 Produkten anbieten.

Wir freuen uns, lhnen mit diesem Katalog unseren neuen Hauptkatalog
vorzustellen, einem Katalog der deutlich zeigt: wir lieben Kase!

%




i I Italien

Das K&seland Italien zahlt heute
zu den wichtigsten Landern der
Kasewelt und bietet neben den
weit Uber vierzig DOP Klassikern
viele innovative Kreationen,
welche die Bandbreite der italie-
nischen l'arte del formaggio
wesentlich erweitert haben und
heute faszinierte Kaseliebhaber
zum staunen und schwarmen
bringen. Die Tradition geht dabei
viele Jahrhunderte weit in die
Geschichte des Landes zurlck

Aostatal

Piemont

o

Ligurien

Sardinien

15)

und bringt viele Anekdoten mit
sich. Zu den traditionellen
Késen haben sich in den Jahren
viele mit raffinierten Zutaten
veredelte Spezialitdten gesellt.
Mit der erstaunlichen Krea-
tivitat der italienischen Produ-
zenten zahlt das K&seland
Italien heute etwa 500 Kase-
sorten.

Siidtirol/
Trentino

o

Lombardei

Venetien

(5]

Emilia-Romagna

(8]

Toskana

Umbrien

Friaul

©

(6]

Marken

Abruzzen

®

Latium

®

(14
Molise
Apulien
o

Kampanien

®

&

DOP

Denominazione d'origine
protetta

Aktuell gibt es in Italien 53
Kasesorten mit der geschiitz-
ten Ursprungsbezeichnung
.Denominazione d'Origine
Protetta” (DOP). Einer der
berihmtesten ist sicherlich
der Parmesan. Das gesetzliche
EU-Qualitatssiegel garantiert,
dass Milch und Kase tatsach-
lich aus der auf dem Produkt
genannten Region kommen
und dort auch verarbeitet wur-
den. Unabhangige regionale
Konsortien Uberwachen die
Vorschriften zur Gewinnung
der Milch und zur Herstellung
des jeweiligen Kases.

Basilikata

Sizilien

(20)

[17]

Kalabrien

®



Italien Frischkase 5

Die geschiitzten Kase Italiens, DOP

Kase aus Kuhmilch

@@ Asiago
© Bitto
DOHO @@ Caciocavallo Silano
@ Casatella Trevigiana
@ Castelmagno
@ Fontina
@ Formai de Mut dell'Alta
Valle Brembana
@ @ Gorgonzola
DO DGO Grana Padano
© O Montasio
@ Monte Veronese
@ @ Mozzarella di Gioia del Colle
@ Nostrano Valtrompia
@ Ossolano

@O ® O Provolone Valpadana

Puzzone di Moena
@ Quartirolo Lombardo
@) Ragusano
@ Raschera
@ Salva Cremasco
© Silter
@ Spressa delle Giudicarie
@ Squacquerone di Romagna
@ Stelvio; Stilfser
@ Strachitunt
@O Taleggio
@ Toma Piemontese
@ Valle d'Aosta Fromadzo
@ Valtellina Casera

Kase aus Ziegenmilch

® Formaggella del Luinese
@ Robiola di Roccaverano

Kase aus Schafmilch

@ Canestrato Pugliese
@ Fiore Sardo
@ @ Formaggio di Fossa di

Sogliano

@ Murazzano

@ Pecorino Crotonese

@) Pecorino delle Balze
Volterrane

{ Pecorino del Monte Poro

@ Pecorino di Filiano

@ Pecorino di Picinisco

@) Piacentinu Ennese
@) Vastedda della valle del
Belice

Kase aus Biiffelmilch

@ M@ @ Mozzarella di Bufala

Campana

Kase aus Schaf- und
Kuhmilch
@ Casciotta d'Urbino

Kase aus Kuh-, Ziege und
Schafmilch

® © Parmigiano Reggiano
@ Piave
@) Provola dei Nebrodi
@ Provolone del Monaco

@ @ Pecorino Romano

@ Bra

@ Pecorino Sardo
@) Pecorino Siciliano

© @ @ Pecorino Toscano

Robiola
[robjola]

™

Frischkdse aus Kuhmilch mit hellelfen-
beinfarbenen Teig und streichfahiger,
locker-cremiger Textur. Sahnig-milch-
frischer Geschmack mit aromatisch-
leicht stiBlicher Note. Nach lombardischer
Tradition schonend gekast, sodass

der Kase sein reichhaltiges Aroma voll
entfalten kann. Mind. 75 % Fetti.Tr.,
Lombardei

Art.-Nr. 424855 ca. 250 g x 5

Robiola
[robjola]

o

Frischkase aus Ziegenmilch mit schnee-
weiflem Teig und locker-cremiger Textur.
Nach lombardischer Tradition schonend
gekast, sodass der Kase sein reiches
herzhaftes Aroma voll entfalten kann.
Milchfrisch mit leicht siiBlicher Note

und dezentem Ziegenmilcharomen.
Mind. 55 % Fetti.Tr., Lombardei

Art.-Nr. 424856 ca. 250 g x 5

Robiola Krauter
[robjola]

™

Frischkasezubereitung aus Kuhmilch,
cremige Textur, locker frisch, mit Krautern
verfeinert, leicht wiirzige mediterrane
Note. Mind. 60 % Fett i.Tr. im Milchanteil,
Piemont

Art.-Nr. 420864 Krauter, 150 g x 4 x 2 Theke

Art.-Nr. 042153 Krauter, 150 g x 6 SB*
*Stlckpreis

Robiola Osella
[robjola osella]

™)

Frischkase aus Kuhmilch, cremig
sahnige Konsistenz, milchfrisch, ideal
zum Anmachen mit Krautern und OL.
Mind. 60 % Fetti.Tr., Piemont

Art.-Nr. 420863 ca. 200 g x 4

Robiola di Roccaverano DOP frisch
[robjola di rocka'werano frisch]

OEG

Handgeschopfter Frischkase aus Ziegen-
rohmilch, kleine Hofproduktion, zarte,
elfenbeinfarbene Haut, mit der Reifung
strohgelbe Farbung, Teig sehr cremig,

frisch im Geschmack. Mind. 52 % Fetti.Tr.,

Piemont

Art.-Nr. 018007 ca. 250 g x 4

Caprino di Pura Capra
[kaprino di pura kapral

O

Frischkase aus Ziegenmilch, sahnig
cremige Konsistenz, mild sauerlich,
schmeckt am besten pur oder mit Krautern
und ein paar Tropfen kalt gepresstem
Olivendl aromatisiert. Mind. 48 % Fetti.Tr.,
Piemont

Art.-Nr. 420414 ca. 150 g x 10




6 ltalien Molkeneiweiflkase, Frischkase

Schaf Ricotta
[schafrikotta]

o

Feinster Molkeneiweifkdse aus 100%
sardischer Schafmilchmolke mit schnee-
weiflem Teig und lockerer Textur. Mild im
Geschmack mit der aromatischen Wirze
feiner Schafmilch. Ideal zur Zubereitung
von Desserts, zur Fillung von Teigwaren
oder zum Verfeinern von Nudelgerichten.
Mind. 38 % Fetti.Tr., Sardinien

Art.-Nr. 017037 250 g x 6, Stiickpreis

Ricotta
[rikotta]

™

Molkeneiweiflkase aus Kuhmolke, ganz-
jahrig verfugbar, ideal fir Nudelgerichte
und Fillungen, mild im Aroma, fein im
Geschmack. Mind. 28 % Fetti.Tr,,
Lombardei

Art.-Nr. 010076 ca. 1,5 kg x 1
Art.-Nr. 019989 250 g x 6, Stiickpreis

Hicid s

Ricotta Salata
[rikotta salata]

o

Molkeneiweiflkase aus Schafmolke, leicht
brichiger Teig, ideal fur Salate, zartes,
rundes Aroma. Mind. 40 % Fetti.Tr.,
Sardinien

Art.-Nr. 012020 ca. 2,8 kg x 1

.

Cannolo

Die berihmte sizilianische Spezialitat ist heute weit Uber
die Grenzen ltaliens heraus bei Feinschmeckern von
SiiBspeisen beliebt. Die Geschichte dieses ,kleinen Rohrs”,
wie Cannolo vom italienischem Ubersetzt heif3t, fihrt in

die Zeit der arabischen Vorherrschaft im friihen Mittelalter
auf der sizilianischen Insel zuriick. Traditionell wurden

die Cannoli zur Fastnachtszeit genossen, werden heute aber
Uber das ganze Jahr hinaus gebacken, da Liebhaber des
Cannolo wohl kaum ein Jahr auf die stiBesten Réllchen der
Welt verzichten kdnnen. Fiir diese kulinarische Siinde

gibt es unzahlige Rezeptvarianten, als Zutat ist die italieni-
sche Ricotta dabei ein absolutes Muss.

Mascarpone
[maskarpone]

™

Frischkase aus frischer Kuhsahne,
schneeweifle und sahnig-cremige Textur,
mild im Geschmack und durch das spezielle
Eindampfungsverfahren mit dezent
siBlicher Note. 80 % Fett i.Tr., Stdtirol

Art.-Nr. 269558 500 g x 6, Stiickpreis

Mascarpone
[maskarpone]

™

Frischkdse aus frischer Kuhsahne,
schneeweifle und sahnig-cremige Textur,
mild im Geschmack und durch das spezielle
Eindampfungsverfahren mit dezent
sif3licher Note. 80 % Fett i.Tr., Stdtirol

Art.-Nr. 421569 2 kg x 1, Stiickpreis

Mascarpone laktosefrei
[maskarpone laktosefrei]

w

Laktosefreier Frischkase mit frischer
Kuhsahne, schonend hergestellt, cremige
Konsistenz, mild stBlich im Geschmack,
ideal fir Desserts, ohne Zusatz von
Zitronensaure. 80 % Fett i.Tr., Stdtirol

Art.-Nr. 421528 250 g x 6, Stickpreis

e s, 4 LR



Italien Biiffelmozzarella, Biiffelbutter 7

Mozzarella di Bufala Perlen Mozzarella di Bufala DOP Triiffel Mozzarella di Bufala

[modsarela di bufala perlen] [modsarela di bufala] [triiffel modsarela di bufala]

Mozzarella aus Biffelmilch, lockerer, Mozzarella aus Biffelmilch, elfenbein- Kasezubereitung aus Biffelmilch mit

elastischer Teig, aromatisch milch- farbener, lockerer und elastischer Teig, Sommertriffeln im elastischen Teig, edles

frisch, késtlich im Salat und auf Spiefien. aromatisch und milchfrisch, im Eimer, Triffelaroma, milchfrisch im Geschmack.

Mind. 52 % Fett i.Tr., Kampanien Mind. 52 % Fett i.Tr., Kampanien Top-Spezialitat fur die gehobene SB-Theke.
! o } i

Art.-Nr. 423207 250g (50 x 5 g) x 8 Art.-Nr. 423206 ca. 150 g x 12* Mind. 52 % Fetti.Tr., Kampanien

Stlickpreis Art.-Nr. 423208 ca. 1 kg (4 x 250 g) x 2* Art.-Nr. 423252 125 g x 6, Stiickpreis

Art.-Nr. 423212 ca. 250 g x 8
Art.-Nr. 423210 ca. 1 kg (40x 25 g) x 2
*in Papier gewickelt

Bio Mozzarella di Bufala DOP Bio Mozzarella di Bufala DOP Biiffelbutter

[modsarela di bufalal [modsarela di bufalal

Handgezogene Mozzarella aus biologisch Handgezogene Mozzarella aus biologisch Butter aus frischer Biffelmilchsahne,
erzeugter Buffelmilch,porzellanfarbene erzeugter Buffelmilch,porzellanfarbene blassgelbe Farbe, cremige, luftige
Oberflache, hellelfenbeinfarbener Teig mit Oberflache, hellelfenbeinfarbener Teig mit Konsistenz, angenehmes, mild sauerliches
elastisch-lockerer Textur, sehr cremiges elastisch-lockerer Textur, sehr cremiges Aroma, Kampanien

Mundgefihl, milchfrischer Geschmack Mundgefihl, milchfrischer Geschmack . )

mit feinaromatischer Biffelmilchnote. mit feinaromatischer Biffelmilchnote. Art.-Nr. 423227125 g x 10, Stiickpreis

Mind. 52 % Fett i.Tr.,, Kampanien. Mind. 52 % Fett i.Tr., Kampanien.

Art.-Nr. 423211 125 g x 12, Stuckpreis Art.-Nr. 423214 125 g x 8, Stickpreis

Ponte Reale |

Die Azienda Agricola Ponte Reale wurde im Jahr 1993 von
Enrico Rega gegriindet. Das Ziichten von Wasserbiffeln
wie auch die Herstellung von Mozzarella liegt seit eh und je
im Blut der Familie, so hatte bereits Enricos UrgroBvater
Pasquale eine grofle Leidenschaft fir die Zucht der Biiffel-
kiihe und die Produktion des berihmten Biffelmozzarella.

0 2 2 2 A A A

Heute setzt die Familie Rega bei der Produktion ihrer
Buffelmozzarella weiterhin auf altbewahrte Methoden,
die sie mit neuesten Technologien weiterentwickelt haben
und hiermit die Spitzenqualitat ihrer Produkte weiter
ausgebaut haben. Das Wohl ihrer rund 1.500 Biffeltiere
steht bei lhnen dabei an oberster Stelle, welches

mit freiem Auslauf, bestem Futter und

einer personlichen und liebevollen Pflege ponte Reale
garantiert wird. "I"h;.'l

e



8 ltalien Mozzarella

Mozzarella di Bufala Campana DOP

Neben dem Mozzarella aus Kuhmilch erfreuen sich Kenner
weltweit an der Variante aus der Milch von Wasserbuffeln,
die sich durch ihren elastischen porzellanfarbenen Teig und
einem besonders vollmundigen, feinwiirzigen Aroma aus-
zeichnet. Die Geschichte des Mozzarella di Bufala Campana
fuhrt in das 15. Jahrhundert zurick, als ihn die Ménche

des Klosters San Lorenzo ad Septimum in der Grafschaft
Aversa schon hergestellt haben sollen. Heute wird der

mit dem DOP Siegel geschiitzte Pasta Filata Kase in sieben
Provinzen in der Region Kampanien produziert. In der
italienischen Kiiche findet sich der Biffelmozzarella in
vielen Formen wieder, wie im Insalata Caprese, in Pasta-
gerichten und Auflaufen oder als Pizzabelag.

Mozzarella di Bufala DOP
[modsarela di bufalal

™)

Mozzarella aus Buffelmilch, elfenbein-
farbener, lockerer und elastischer Teig,
aromatisch und milchfrisch, im Becher.

Mozzarella di Bufala DOP
[modsarela di bufalal

o

Mozzarella aus Biiffelmilch, elfenbein-

farbener, lockerer und elastischer Teig,
aromatisch und milchfrisch, im Beutel.

Mind. 52 % Fett i.Tr., Kampanien

Art.-Nr. 423201 125 g x 12
Art.-Nr. 423203 200 g x 5
Art.-Nr. 423209 250 g x 8
Stickpreise

Mind. 52 % Fett i. Tr., Kampanien

Art.-Nr. 423200 125 g x 12
Art.-Nr. 423202 150 g x 12
Art.-Nr. 423204 250 g x 8
Stickpreise

Mozzarella di Bufala DOP
[modsarela di bufalal

™)

Mozzarella aus Biffelmilch, lockerer,
elastischer Teig, aromatisch milchfrisch,
kleine Mozzarellakugeln im Becher.
Mind. 52 % Fett i.Tr., Kampanien

Art.-Nr. 423217 250g (5 x 50 g x 8
Art.-Nr. 4232155009 (10x 50 g) x 6
Stickpreise

Mozzarella di Bufala Stange
[modsarela di bufala stange]

o

Handgezogene Mozzarella aus Biffelmilch,
porzellanfarbene Oberflache mit hellelfen-
beinfarbenem Teig, elastisch-lockere Textur,
milchfrisch-aromatisch mit der arttypischen
Note feiner Biffelmilch, Stangenform, als
ideale Variante fir Gastronomie und Grof3-
verbraucher. Mind. 52 % Fetti.Tr,,
Kampanien

Art.-Nr. 423221 1 kg x 2

Mozzarella di Bufala DOP Zopf
[modsarela di bufala zopf]

o

Mozzarella aus Biffelmilch, von Hand
in hiibsche Zopfe geflochten, kdstliche
Kunstfertigkeit zum Verspeisen.
Mind. 52 % Fett i.Tr., Kampanien

Art.-Nr. 423213 250 g x 8, Stickpreis




Italien Burrata 9

Burrata
[buratal

™

K&sezubereitung aus Mozzarella und Sahne
aus Kuhmilch, Mozzarellateigfladen von
Hand mit Sahne und Mozzarellastickchen
gefllt, frisch und sahnig im Geschmack.
Eine Top-Spezialitat. Mind. 53 % Fetti.Tr,,
Apulien

Art.-Nr. 423901 Burrata 200 g x 6
Art.-Nr. 423900 Burratina 120 g x 6

Art.-Nr. 423922 Burratina 100 g x 6
Stiickpreise

BURRATIN\

B i :.l!lr‘ v r,?!ia

BURRATINA
SR

Burrata mit Blatt
[burata mit blatt]

™

K&dsezubereitung aus Mozzarella und Sahne
aus Kuhmilch, von Hand mit Mozzarella-
stiickchen und Sahne gefiillte Mozzarella-
fladen, frisch und sahnig im Geschmack.
Eine Top-Spezialitat. Mind. 53 % Fett i.Tr,,
Apulien

Art.-Nr. 423903 ca. 200 g x 4 Theke
Art.-Nr. 423902 200 g x 5, Stickpreis

Burratina gerduchert
[burata geréuchert]

™

Kasezubereitung aus Mozzarella und
Kuhmilchsahne, Mozzarellateigfladen
werden von Hand mit Mozzarellastiickchen
und Sahne gefillt, Uber Buchenholz
gerduchert, milchfrischer Geschmack,
dezent rauchige Note, verfeinert jedes
Pastagericht. Eine ganz besondere
Spezialitat aus Apulien.

Mind. 53 % Fetti.Tr.

Art.-Nr. 423928 100 g x 6, Stiickpreis
Art.-Nr. 4239212009 (2x 100 g) x 5
Stickpreise

Triiffelburratina
(triiffelburatina)

™

Kasezubereitung aus Mozzarella und
Kuhmilchsahne, Mozzarellateigfladen
werden von Hand mit Mozzarellastiickchen,
Sahne und einer edlen Triffelzubereitung
gefillt. Milchfrischer Geschmack, verfei-
nert jedes Pastagericht. Die feine Kostlich-
keit aus Apulien. Mind. 57 % Fetti.Tr.

Art.-Nr. 423927 100 g x 6, Stiickpreis

Biiffelburrata
[biiffelburatal

o

Handgefertigte Kadsezubereitung aus Biiffel-
milch und Kuhsahne, porzellanfarbene
Oberflache, hellelfenbeinfarbener Teig mit
Uberaus locker-cremiger Textur, milch-
frisch mit aromatischer Biiffelmilchnote.
Mind. 50 % Fett i.Tr., Kampanien

Art. Nr. 423260125 g x 6,
Stickpreis

Bio Biiffelburrata
[bio biiffelburatal

o

Kasezubereitung aus Biffelmilch und einer
feinen Stracciatella aus Kuhmilchsahne,
schneeweifle, porzellanfarbene Oberfla-
che, locker, cremig frische Textur,
milchfrisch mit feinwirziger Buffelmilch-
note. Mind. 50 % Fett i.Tr., Kampanien

Art.-Nr. 423259 125 g x 6, Stuckpreis
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Burrata
[buratal

@

Handgefertigte Kasezubereitung aus einem
Mozzarella aus Kuhmilch mit Kuhsahne
gefillt, porzellanfarbene Oberflache mit
elfenbeinfarbenen Teig und iberaus locker-
cremiger Textur, milchfrisch im Geschmack
mit sahnigem Mundgefihl.

Mind. 42 % Fetti.Tr., Marken

Art.-Nr. 4249511259 x 6
Stickpreis

Mozzarella Fior di Latte
[modsarela]

™

Mozzarellakugeln aus Kuhmilch, porzel-
lanartige Oberflache, hellelfenbeinfar-
bener Teig mit cremig geschmeidiger
Textur und angenehm samtigen Mundge-
fuhl, milchfrisch im Geschmack mit mild-
sduerlicher Note. Mind. 44 % Fetti.Tr.,
Marken

Art.-Nr. 424952 1 kg (50 g x 20) x 2
Art.-Nr. 424953 1 kg (100 g x 10] x 2,
Stickpreise

Mini Burrata
[mini buratal

W

Handgefertigte Kasezubereitung aus
Mozzarella und Sahnefillung, porzellanfar-
bene Oberflache mit elfenbeinfarbenem
Teig und Uberaus lockerer Textur,
milchfrisch im Geschmack mit sahnigem
Mundgefihl. 3 Portionen a 50 g.

Mind. 28 % Fett i.Tr., Venetien

Art.-Nr. 421452 150 g x 6

Benvenuti alla Casa di Pietro

Die italienische Kasekunst prasentiert sich in vielen
abwechslungsreichen und delikaten Facetten und berei-
chert unser Sortiment seit mehreren Jahrzehnten. Mit
unserem Casa di Pietro Sortiment vereinen wir die Kase-
botschafter Italiens, rund um Burrata und Ricotta, tber

Scamorza bis hin zu Gorgonzola und vielen weiteren

Gustoschatzen exklusiv unter einem Dach. In langjahriger
Zusammenarbeit mit unseren italienischen Partnerpro-
duzenten bringen wir diese erlesenen Produkte mit einem
modernen und attraktiven Auftritt und in exzellenter
Qualitat auf den Markt. Casa di Pietro umfasst dabei
vielseitige Varianten fiir den Verkauf in der Kasetheke,

in der Prepack Theke oder im SB Regal. Wir wiinschen
.Buon Appetito” mit den Produkten von Casa di Pietro!

Pagliavera
[pajaweral

™

Weichkase aus Kuhmilch mit edler Weil3-
schimmelrinde, elfenbeinfarbener Teig mit
cremig-geschmeidiger Textur, mit weiterer
Reifung cremifizierend, milchfrischer
Geschmack mit arttypischer Champignon-
note und delikaten Anklangen von Hasel-
nuss. Mind. 56 % Fetti.Tr., Piemont

Art.-Nr. 424950 200 g x 8, Stiickpreis

Robiola fiorita
[robiola fiorita]

™

Mucchina
[mukkina]

©

Weichkdse aus Kuhmilch mit feiner Natur-
rinde, ca. 2 Wochen gereift, hellelfenbein-
farbener Teig mit sahnig-weicher Textur,
milchfrisch-mild mit feinaromatischer

Note, typischer Weichkdse in lombardischer

Tradition.
Mind. 58 % Fetti.Tr., Lombardei

Art.-Nr. 424857 ca. 300 g x 4

FIORITA

Handwerklich hergestellter Weichkase aus
Kuhmilch mit edler Wei3schimmelrinde,
elfenbeinfarbener Teig mit cremig-ge-
schmeidiger Textur, zartschmelzend am
Gaumen, milchfrisch mit zarter Wiirze

und Anklangen von Champignonpilzen.
Mind. 58 % Fetti.Tr., Lombardei

Art.-Nr. 424850 ca. 250 g x 4
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Caprella
[kaprela]

O

Handwerklich hergesteller Weichkase aus
Ziegenmilch mit edler Weiflschimmelrinde,
porzellanfarbener Teig mit cremiger Textur
und zartem Schmelz, aromatisch delikate
Ziegenmilchnote mit Anklangen von hellem
Karamell, Pilzen und Maroni.

Mind. 56 % Fetti.Tr., Lombardei

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

Bufalina
[bufalina]

o

Handwerklich hergesteller Weichkase aus
edler Biffelmilch, wenige Tage gereift, edle
Weilschimmelrinde umgibt hellelfenbein-
farbenen Teig mit geschmeidig-cremiger
Textur, vollaromatisch mit feinwirziger
Buffelmilchnote. Mind. 64 % Fetti.Tr.,
Lombardei

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

Bufalina al tartufo
[bufalina al tartufo]

o

Kédsezubereitung aus Biiffelmilch in weiller
Naturrinde, handwerklich hergestellt und
wenige Tage gereift, hellelfenbeinfarbener
Teig mit Triiffel affiniert, geschmeidig-
cremige Textur, vollaromatisch mit fein-
wirziger Biffelmilchnote und edlem Triiffel-
aroma. Mind. 64 % Fetti.Tr., Lombardei

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

Bufala bianca
[bufala biankal

™)

Weichké&se aus Buffelmilch in weier
Naturrinde, handwerklich hergestellt und
mindestens 2 Wochen gereift, hellelfen-
beinfarbener Teig mit geschmeidig-cremi-
ger Textur, aromatisch-feinwirzig und
charaktervoll mit feiner Biffelmilchnote.
Mind. 64 % Fetti.Tr., Lombardei

Art.-Nr. 424859 1,8 kg x 1 (Variables Gewicht)

BIANCA

Capra bianca
[kapra bianka]

o

Handwerklich hergestellter Weichkase
aus Ziegenmilch mit weifler Naturrinde,

mindestens 2 Wochen gereift, hellelfenbein-

farbener Teig mit geschmeidig-cremiger
Textur, milchfrisch-aromatisch mit fein-
wirziger Ziegnmilchnote.

Mind. 56 % Fetti.Tr., Lombardei

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

BIANCA
WAICE AR ALk
T ———

L e e ST N— -

Robiola di Roccaverano DOP
[robjola di rocka'werano ]

OEG

Weichkase aus Ziegenrohmilch, zarte
Weiflschimmelrinde, mit der Reifung
strohgelbe Farbung cremifizierend von
auflen nach innen, kraftig im Geschmack,
ein Kaseklassiker. Mind. 52 % Fetti.Tr.,
Piemont

Art.-Nr. 420408 ca. 300 g x 6

Paglietta
[pajettal

W

Weichkase aus Kuhmilch mit Wei3schim-
melkulturen, geschmeidiger, cremiger Teig,
mild, fein im Geschmack. 50 % Fetti.Tr.,
Piemont

Art.-Nr. 019057 ca. 440 g x 2

Dolce Crema Robiola
[doltsche krema robjola]

WO

Weichk&se aus Kuhmilch bzw. aus 70 %
Kuh- und 30 % Ziegenmilch (Duetto) mit
zarter WeiBschimmelrinde, elfenbeinfar-
bener Teig, besonders weiche und cremige
Textur, delikat siif3lich im Geschmack,
Mind. 54 % Fetti.Tr. (Kuhmilch),

Mind. 52 % Fett i.Tr. (Kuh-/Ziegenmilch),
feine Spezialitat aus der Lombardei

Art.-Nr. 421100 150 g x 6
Art.-Nr. 421101 140 g x 6, Duetto
Stiickpreise
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La Tur
[la tur]

VOO

Weichkase aus Kuh-, Schaf- und Ziegen-
milch, in zarte Weifischimmelhaut gehdllt,
leicht kornige Konsistenz, frisches Aroma,
sahnig milchs&uerlich im Geschmack.
Mind. 56 % Fetti.Tr., Piemont

Art.-Nr. 018332 ca. 230g x 6

Toma della Rocca
[toma della roka]

VOO

Weichkdse aus Kuh-, Schaf- und Ziegen-
milch mit feiner WeiBschimmelrinde,
kompakte Konsistenz, mit zunehmender
Reifung cremifizierend, sahnig und leicht
milchs&uerlich. Mind. 50 % Fetti.Tr,,
Piemont

Art.-Nr. 420413 ca. 1 kg x 1

Rocchetta
[roketta]

VOO

Weichkadse aus Kuh-, Schaf- und Ziegen-
milch, zarte Haut mit feiner Wei3schim-
melbildung, mit zunehmender Reifung
strohgelbe Haut, sahnig im Geschmack,
kostlich in Kombination mit pikanter
Konfitire. Mind. 56 % Fetti.Tr., Piemont

Art.-Nr. 018331 ca. 300 g x 6

Camembert dell’Alta Langa
[kamembér dell'alta langa]

VOO

Weichkase aus Kuh-, Ziegen- und Schaf-
milch, in feiner WeiBschimmelrinde,
kompakter Teig, milchsduerliches Aroma,
eine vorziigliche Spezialitat!

Mind. 50 % Fett i.Tr., Piemont

Art.-Nr. 420409 ca. 270 g x 6

Fior di Langa
[fijor di langa]

VOO

Weichkadse aus Kuh-, Schaf- und Ziegen-
milch, in feiner WeiBschimmelrinde, mit
zunehmender Reifung strohgelbe Farbung
der zarten Haut, sahnig im Geschmack.
Mind. 51 % Fetti.Tr., Piemont

Art.-Nr. 018958 ca. 320 g x 6

[karbontschino]

VOO

Weichkéase aus aus Kuh-, Ziegen- und
Schafmilch, Rinde in Pflanzenkohle gehdllt,
heller, kompakter Teig, feinwiirzig im
Geschmack. Mind. 50 % Fetti.Tr.,

Art.-Nr. 420476 ca. 160 g x 6

It Nocciolo
[it notschijolo]

VOO

Kleiner Weichkasewiirfel aus Kuh-,

Schaf- und Ziegenmilch, sahnig cremige
Konsistenz, mit der Reifung bildet sich eine
feine, zarte Weiflschimmelhaut, frisch und
sahnig im Geschmack. Mind. 65 % Fetti.Tr,,
Piemont

Art.-Nr. 2330128 ca. 110 g x 9
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Cravanzina
[krawansina]

WO

Weichké&se aus Kuh- und Schafmilch mit
WeiBschimmelrinde, einst traditionell
auf Strohmatten gereift, mit der Reifung
cremifizierender Teig, erlesene Aromen.
Mind. 55 % Fetti.Tr., Piemont

Art.-Nr. 018955 ca. 230 g x 10

Bosina
[bosina]

WO

Weichkase aus Kuh- und Schafmilch, feine
Weilschimmelrinde, mit zunehmender
Reifung cremifizierend, reich an Aromen,
rund im Geschmack. Mind. 57 % Fetti.Tr.,
Piemont

Art.-Nr. 018951 ca. 250 g x 8

Py i

Bocconcini di Langhe
[bokontschini di lange]

QW

Weichkase aus Ziegenmilch, mit Kuhsahne
verfeinert, in Weilschimmelrinde gehdllt,
mit zunehmender Reifung cremig schmel-
zend, zartes und ausgewogenes Ziegen-
milcharoma. Mind. 52 % Fetti.Tr., Piemont

Art.-Nr. 018957 ca. 70 g x 18
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Bonrus Rosso di Langa Brunet
[bonrus] [rosso di langa] [brunett]

WO

Weichk&se aus Kuh- und Schafmilch, zarte
Weilschimmelrinde mit leicht rotlichem
Schimmer, cremiger Teig, kraftig und
markant im Geschmack.

Mind. 53 % Fetti.Tr., Piemont

Art.-Nr. 420418 ca. 225gx 8

WO

Weichkase aus Kuh- und Schafmilch mit
gewaschener rot weiler Rinde, geschmei-

diger Teig, mit zunehmender Reifung kraftig

im Aroma und wiirzig im Geschmack,
Mind. 54 % Fetti.Tr., Piemont

Art.-Nr. 420411 ca. 250 g x 8

o

Weichkdse aus Ziegenmilch, in zarte
Weilschimmelhaut gehillt, mit zunehmen-
der Reifung strohgelbe Farbung der Haut,
kompakte Konsistenz, elegantes Ziegen-
milch-aroma. Mind. 56 % Fetti.Tr., Piemont

Art.-Nr. 420415 ca. 270 g x 6

Alta Langa

Die Langhe zahlt zu den imposantesten Landschaften in der
Region Piemont. Kleine malerische Ortschaften, umgeben
von scheinbar endlosen Weinbergen, laden Besucher zu
kulinarischen Hohepunkten ein. Mit der Verwendung von
mehreren Milchsorten fur einen Kase greift das Caseificio
Alta Langa eine alte piemontesische Tradition auf. Seit
Jahrhunderten basiert die bauerliche Kultur der Langhe auf
der kleinen Herdenhaltung von Ziegen, Schafen und Kiihen.
Schon damals wurde Kése aus gemischter Milch produziert.
Heute wird diese feine Tradition mit moderner Technik
kombiniert. Das Sortiment des Caseificio Alta Langa umfasst
erlesene Weichkase, die naturbelassen und nach iberliefer-
ten Rezepten gekast werden. Komponiert aus der Milch von

Kiihen, Ziegen und Schafen erzahlen die Kase mit einem

unvergleichlich delikatem Geschmacksbild eine Geschichte
von jahrhunderterlanger Tradition im Piemont.

CASEFICE DELL ALTA LAKGA'
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Pezzana

.Die Tradition ist der Fortschritt von gestern. Der Fortschritt
ist die Tradition von morgen”. Das Zitat des Schriftstellers
Gilbert Keith Chesterton ziert eine Broschiire von Il Pezzana.
Und fortschrittlich ist der Hersteller der feinen kleinen
Tomini und kostlich affinierten Weichkdsespezialtaten wahr-
lich. Gianfranco Lovera fihrt das Unternehmen, das im

Jahr 1946 von seinen Grofleltern gegriindet wurde und heute
an dem modern gestalteten Firmensitz im piemontesischen
Frossasco nahe Turin produziert. Die fir die Region typische
cremifizierende Textur ihrer Weichkase, ob natur oder mit
Triffeln, Pfeffer, geriebenem italienischen Hartkase oder
einem Krautermantel verfeinert, haben die Erfolgsgeschichte
von Il Pezzana geschrieben. Und ganz dem Zitat handelnd
kreiert Lovera mit seinem Team immer wieder neue Varian-
ten, die zum Kalt- oder Warmverzehr einladen und begeis-
tern.

Bacio Bianco
[batscho bijanko]

™

Crembri
[krembri]

W

Weichkdse aus Kuhmilch mit zarter
Weiflischimmelrinde, feiner cremiger Teig,
unter der Rinde cremifizierend, feinwiirzig
und sahnig im Geschmack.

Mind. 39 % Fetti.Tr., Piemont

Art.-Nr. 423032 140 g x 8, Stickpreis
Art.-Nr. 423017 ca. 150 g x 9

Piemont

Weichk&dse aus Kuhmilch, in feinen Weif3-
schimmel gehillt, mit zunehmender
Reifung cremifizierend unter der zarten
Haut, feinwiirzig. Mind. 51 % Fetti.Tr,,

Art.-Nr. 423035 100 g x 8, Stiickpreis
Art.-Nr. 423013 ca. 100 g x 9

Bacio al Pepe
[batscho al pepe]

W

Kasekomposition aus Weichkadse und
geriebenem Hartkase aus Kuhmilch mit
feinem WeiBschimmel und Pfeffermantel,
feinwlrzig und pfeffrig im Geschmack,
insgesamt Mind. 45 % Fett i.Tr., Piemont

Art.-Nr. 423031 100 g x 8 Stlickpreis
Art.-Nr. 423015 ca. 100 g x 9

Prataiola Premium
[prataijola]

™

Prataiola
[prataijola]

™

Flacher Weichkadse aus Kuhmilch mit
zartem Weiflischimmel, strohgelber
Teig, cremifizierend, feine Aromen, mit
der Reifung intensiver im Geschmack.
Mind. 45 % Fett i.Tr., Piemont

Art.-Nr. 018900 ca. 250 g x 6

Flacher Weichkdse aus Kuhmilch

mit zartem Weiflschimmel, strohgelber
Teig, cremifizierend, feine Aromen, mit
der Reifung intensiver im Geschmack.
Mind. 45 % Fetti.Tr., Piemont

Art.-Nr. 423048 ca. 250 g x 4
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Capriolo
[kaprijolo]

™

Weichk&se aus Kuhmilch in zarte Weil3-
schimmelhaut gehllt, kompakte Konsis-
tenz, mit zunehmender Reifung unter

der Rinde cremifizierend, zart milchsauer-
liches Aroma. Mind. 51 % Fetti.Tr,,
Piemont

Art.-Nr. 018901 ca. 400 g x 4

weto
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Capriolo Rustico
[kaprijolo rustiko]

@

Kéasekomposition aus Kuhmilch in einer
Hiille aus schwarzem Pfeffer und gerie-
benem Hartkase gereift, kompakte
Konsistenz, mit zunehmender Reifung unter
der Rinde cremifizierend, leicht milchsau-
erlich im Aroma, delikat, 45 % Fetti.Tr.,
Piemont

Art.-Nr. 018902 ca. 350 g x 4
Art.-Nr. 423039 ca. 350 g x 2

Capriolo Mediterraneo
[kaprijolo mediteraneo]

™

Kasekomposition aus Weichkase aus
Kuhmilch, ummantelt mit geriebenem
Hartkase und Basilikum, kompakte
Konsistenz, mit zunehmender Reifung
cremifizierend, leicht milchs&uerliches
Aroma, feine Basilikumnote.

Insgesamt mind. 45 % Fett i.Tr., Piemont

Art.-Nr. 423037 ca. 350 g x 4
Art.-Nr. 423040 ca. 350 g x 2

Capriolo al Tartufo
[kaprijolo al tartufo]

™

Kasezubereitung aus Kuhmilch mit geho-

belten Triffeln im weichen Teig, zarte Rinde,

mit zunehmender Reifung cremifizierend,
edle Truffelnote, leicht sduerlich im
Geschmack. Eine Spezialitat, die auf keiner
Kaseplatte fehlen sollte!

Mind. 51 % Fetti.Tr., Piemont

Art.-Nr. 423033 ca. 350 g x 4
Art.-Nr. 423041 ca. 350 g x 2

Capriolo Premium
[kaprijolo]

™)

Weichkase, Kdsekomposition oder Kasezube-
reitung aus Kuhmilch mit weifler Edelschim-
melrinde, teilweise mit schwarzem Pfeffer
oder Basilikum affiniert, elfenbeinfarbener
Teig mit cremifizierender Textur, teilweise
mit Triffelstlickchen affiniert, milchfrisch
und feinaromatisch im Geschmack.
Premiumspezialitaten aus dem Piemont.

45 % Fetti.Tr.,, Capriolo Premium

mind. 51 % Fett i.Tr., Piemont

Capriolo Premium

Art.-Nr. 423059 ca. 175gx 8
Capriolo Rustico Premium
Art.-Nr. 423051 ca. 175gx 8
Capriolo Mediterraneo Premium
Art.-Nr. 423053 ca. 175gx 8
Capriolo al Tartufo Premium
Art.-Nr. 423055 ca. 175gx 8

Tomino Classico
[tomino klassico]

™)

Weichkdse aus Kuhmilch mit edler
Weilschimmelrinde, mindestens 10 Tage
gereift, elfenbeinfarbener Teig mit
elastisch-zartschmelzender Textur,
milchfrisch-aromatisch, ideal fir Pfanne
& Grill. Mind. 52 % Fetti.Tr., Piemont

Art.-Nr. 423064 100 g x 12, Stickpreis

Rosticini
[rostischini]

w

Kasezubereitung aus einem Weichkase aus
Kuhmilch, zarte Weilschimmelrinde mit
edlem Speck ummantelt, elfenbeinfarbener
Teig mit geschmeidiger Textur und zartem
Schmelz, feinaromatischer Bratkdse am
Spief3 fir Pfanne und Grill.

Mind. 48 % Fetti.Tr., Piemont

Art.-Nr. 423019 190 g (95 g x 2) x 6,
Stlickoreis

e

Golosello
[golosello]

@

Kasekomposition aus Kuhmilch im
Speckmantel, mit Robiolaflocken und
Rucolablattern gefillt, kompakter

Teig, feinwirziger Bratkase fir Pfanne

und Grill, insgesamt 51 % Fett i.Tr., Piemont

Art.-Nr. 423008 ca. 220 g (2x 110 g) x 6
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Mini Tomini mit Speck

™

Kasezubereitung aus Weichkase aus
Kuhmilch, zarte Weilschimmelhaut mit
wiirzigem Speck ummantelt, hellelfenbein-
farbener Teig mit kompakter Textur, fein-
aromatischer Bratkase fir Pfanne und Grill.
Mind. 52 % Fetti.Tr., Piemont

Art.-Nr. 420061125 g [ca. 31 g x 4) x 8,
Stickpreis

Tomino & Speck

@

Weichkase aus Kuhmilch in edler Weil3-
schimmelrinde und wirzig-pikantem
Speckmantel, elfenbeinfarbener Teig mit
elastisch-zartschmelzender Textur,
milchfrisch-aromatisch mit wiirziger
Note, ideal fir Pfanne & Grill.

Mind. 48 % Fetti.Tr., Piemont

Art.-Nr. 423063 110 g x 12, Stuckpreis

Tomino & Bacon

W

Weichk&se aus Kuhmilch in edler Weil3-
schimmelrinde und mit wiirzigem Bacon
ummantelt, elfenbeinfarbener Teig mit
elastisch-zartschmelzender Textur,
milchfrisch-aromatisch mit wiirziger
Note, ideal fir Pfanne & Grill.

Mind. 48 % Fetti.Tr., Piemont

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

i‘ﬂ"r
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Tomino & Jamon Serrano

™

Weichk&se aus Kuhmilch in edler Weil3-
schimmelrinde und mit aromatischem
Jamén Serrano Schinken ummantelt,
elfenbeinfarbener Teig mit elastisch-zart-
schmelzender Textur, milchfrisch mit
aromatischer Note, ideal fir Pfanne & Grill.
Mind. 48 % Fetti.Tr., Piemont

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

Tomini Mix Natur-Speck-Bacon

™

Kleine Mix-Platte von Weichkadse aus Kuh-
milch in edler Weilschimmelrinde, Natur,
als Kasezubereitung mit Speck oder Bacon
ummantelt, elfenbeinfarbener Teig mit
elastisch-zartschmelzender Textur, milch-
frisch mit aromatisch-wirziger Note,
ideal fur Pfanne & Grill.

Natur: Mind. 52% Fetti.Tr.

Mit Speck oder Bacon:

Mind. 48% Fetti.Tr.,

Piemont

Art.-Nr. 423065190 g x 6,
Stickpreis

Tomino & Spianata Calabra
[tomino & spianata calabra]

©

Weichkase aus Kuhmilch in edler Weil3-
schimmelrinde und mit pikant-scharfer
Salami aus Kalabrien ummantelt, elfen-
beinfarbener Teig mit elastisch-zart-
schmelzender Textur, milchfrisch mit
wiirzig-pikanter Note, ideal fir Pfanne &
Grill. Mind. 48 % Fetti.Tr., Piemont

Art.-Nr. 423067 110 g x 12, Stuckpreis
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Cora

Aus dem kleinen Ort Monesiglio in der Provinz Cuneo im
Piemont stammen die kleinen und weltweit geschatzen
Robiole - Ziegenweichkadse von Paola und Gianni Cora.

Seit 1998 leben sie hier auf ihrer Farm mit etwa 350 Ziegen
zusammen. Alles liegt auch heute noch in Familienhand: von
der Geburt der Ziegen, Uber die Pflege und Aufzucht, dem
Melken, bis hin zur Produktion ihres kostlichen Ziegenkases.
Mitviel Liebe und Sorgfalt pflegen Paola und Gianni ihre
Robiole. In ihrem Reifekeller beobachten sie die Entwick-
lungsstadien der kleinen Laibe bis hin zu ihrem Geschmacks-
hohepunkt, um sie anschlieBend nach alter piemontesischer

Tradition in handgesammelte Blatter zu umhdillen, die den

Kasen ihr finales Aroma verleihen.

Robiola Mirtillo
[robjola mirtijo]

O

Frischkase aus Ziegenmilch mit Heidel-
beeren affiniert, heller, fester Teig,
gelungene Kombination aus frischen

Késearomen mit der stilichen Note der

Heidelbeeren. Mind. 48 % Fetti.Tr.,
Piemont

Art.-Nr. 017998 ca. 350 g x 4
Art.-Nr. 420717 ca. 200 g x 3

Robiola Rosmarina
[robjola rosmarinal

o

Frischkase aus Ziegenmilch, in wirzigem
Rosmarinmantel gereift, unter der diinnen
Haut cremifizierend, fester Kern, voller
Krauterduft, sehr harmonische Aromenver-
bindung. Mind. 48 % Fetti.Tr., Piemont

Art.-Nr. 018012 ca. 250 g x 4

Iy

Robiola La Rossa
[robjola la rossa]

o

Frischkase aus Ziegenmilch, 15 Tage

in Kirschblattern affiniert, mit der Rei-
fung cremifizierender Teig unter der
sich entwickelnden, feinen, strohgelben
Haut, delikates, dezentes Kirscharoma.
Mind. 48 % Fetti.Tr., Piemont

Art.-Nr. 017999 ca. 250 g x 4
Art.-Nr. 420713 ca. 200 g x 3

=4

Robiola Fia
[robjola fijal

o

Frischkase aus Ziegenmilch, 15 Tage

im Feigenblatt affiniert, mit der Reifung
Bildung einer strohgelben Haut, sahnig
dezentes Feigenaroma, nahezu buttrig im
Geschmack. Mind. 48 % Fetti.Tr., Plemont

Art.-Nr. 018011 ca. 250 g x 4
Art.-Nr. 420715 ca. 200 g x 3

Robiola Castagna
[robjola kastanja]

o

Frischkdse aus Ziegenmilch, 25 Tage

in Kastanienblattern affiniert, mit der
Reifung cremifizierender Teig unter

der feinen Haut, feines Kastanienaroma
und sahnig buttrig im Geschmack.
Mind. 48 % Fetti.Tr., Piemont

Art.-Nr. 018017 ca. 250 g x 4
Art.-Nr. 420714 ca. 200 g x 3
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Tuma dla Paja
[tuma dla pajal

WO

Weichkase aus Kuh-und Schafmilch mit
Sahne in zarter Weifischimmelrinde,

2 Wochen gereift, sahniger Teig, feines
Schafmilcharoma, mit der Reifung
kraftiger, die empfindliche Rinde muss
vor Austrocknung geschiitzt werden,
52 % Fetti.Tr., Piemont

Art.-Nr. 017154 ca. 270 g x 4
Art.-Nr. 422510 ca. 140 g x 8

Tuma del Trifulau
[tuma del trifulau]

™

Kasezubereitung aus Kuhmilch mit
Weilschimmelrinde und schwarzen
Triffeln im kompakten Teig, intensives
Aroma nach schwarzen Truffeln,
milchfrisch, sahnig geschmeidig,

52 % Fetti.Tr., Piemont

Art.-Nr. 422523 ca. 120 g x 8

PINO OCCE
BEP e Liy

zu entwickeln.

Beppino Occelli

Mit der Butter fing alles an: Beppino Occelli hat stets die
geschmackliche Weiterentwicklung seiner Butter und
Késespezialitaten weiterverfolgt, wobei er immer darauf
bedacht war, diese authentisch, aber auch unnachahmlich

Fir die Butter muss die Milch erstklassig sein, denn nur dann
entsteht auch allerbeste Sahne. Die wiederum ist die Grund-
voraussetzung fur eine Butter der Spitzenklasse. Und bei
Beppino Occelli ist sie das Ergebnis eines konsequenten
Anspruchs an herausragende Qualitat. Das Relief auf dem
Butterstiick sowie die Verpackung und Versiegelung sind
Zeichen einer unverfalschten Kaserei- und Bauerntradition.

Liebevoll bis ins kleinste Detail: In den traditionellen Modeln

Burro Occelli
[burro otschelli]

)

Butter aus frischer Sahne, von Hand

in Holzmodeln geformt, Aroma von frisch
gemolkener Milch mit einem zart sif3-
lichen Geschmack, Piemont

Art.-Nr. 017130 125 g x 12

Art.-Nr. 017131250 g x 12
Stlickpreise

ﬁi.‘,(',i:'.Ll.l
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bekommt die Butter ihr charakteristisches Aussehen.

Robiola Occelli
[robjola otschelli]

™

Klassischer Weichkase aus Kuhmilch mit
feiner Weillschimmelrinde, reift von aufien
nach innen, fein sduerlich im Geschmack,
intensiviert sich mit fortschreitender Reife,
50 % Fetti.Tr., Piemont

Art.-Nr. 017156 ca. 280 g x 4

Crema di Burro con Tartufo nero
[krema di burro kon tartufo nero]

™

Butterzubereitung aus frischer Sahne,
mit Sticken von schwarzen Triiffeln, min-
destens 6 % Triiffelanteil, ohne kinstliche
Triffelaromen, perfekt fir Saucen,
Piemont

Art.-Nr. 017132 80 g x 6, Stlickpreis
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Casatica di Bufala
[kasatika di bufala]

™)

Weichké&se aus Buffelmilch mit WeiBschim-
melkulturen, geschmeidiger Teig, mit
zunehmender Reifung cremifizierend, milch-
frisch, sahnig, mit feiner Biffelmilchnote.
Mind. 55 % Fett i.Tr., Lombardei

Art.-Nr. 422602 ca. 1,3 kg x 1

Quadrello di Bufala
[kwadrelo di bufalal

o

Halbfester Schnittkase aus Biffelmilch,

in rotgeschmierter Rinde gereift, geschmei-
diger Teig, feinwiirzig delikat mit Anklang
von Waldaromen. Mind. 55 % Fetti.Tr.,
Lombardei

Art.-Nr. 422608 ca. 2,3 kg x 1

Camembert di Bufala
[kamembert di bufala]

o

Handwerklich hergesteller Weichkase aus
edler Biffelmilch, wenige Tage gereift, edle
Weilschimmelrinde umgibt hellelfenbein-
farbenen Teig mit geschmeidig-cremiger
Textur, vollaromatisch mit feinwirziger
Buffelmilchnote. Mind. 55 % Fetti.Tr,,

Lombardei

= Art. Nr. 422617 ca. 300 g x 4

Quattro Portoni

Inihrer Hofkasereiin der Umgebung der Stadt Bergamo
stellen die Brider Alfio und Bruno Gritti zusammen mit ihren
Familien seit Beginn der 2000er Jahre typisch lombardische
Kasespezialitaten aus hofeigener Biffelmilch her. Ihre rund
eintausend Wasserbiiffel leben in offenen Stallen und werden
mit selbst produzierten Futtermitteln nach einem Ernah-
rungsplan gefiittert. Das Wohl der Tiere und ihre Gesundheit
zahlen zur Philosophie von Quattro Portoni, ebenso die
Gewinnung und Verarbeitung ihrer hochqualitativen Milch zu
erlesenen Kasespezialitaten. Mit handwerklicher Kasekunst
und der schonenden Verarbeitung der Milch haben sie einen
exzellenten Wiedererkennungswert ihrer Kase

erreicht, fir welchen sie bereits viele internatio-

nale Auszeichnungen erhalten haben. Mit dem
authentischen Geschmack ihrer Biiffelkase errei-

chen sie heute Kaseliebhaber auf der ganzen Welt. ey

ORTONI
casiiriciol

Blu di Bufala
[blu di bufala]

o

Rustikaler Weichkase aus Biffelmilch in
Naturrinde gereift, heller kompakter Teig
mit feiner Blauschimmeladerung durch-
zogen, geschmeidige Textur mit zartem

Schmelz, aromatisch kraftig mit zuneh-

mender Reife arttypisch vollaromatisch-
pikant. Mind. 55 % Fetti.Tr., Lombardei.

Art.-Nr. 422600 ca. 4 kg x 1

Surfin'Blu
[surfin blu]

o

Schnittkase aus Biiffelmilch, mindestens
90 Tage gereift und in italienischem
Craft-Bier affiniert, kompakter, elfenbein-
farbener Teig mit feinen Blauschimmel-
aderung, vollaromatisch mit kraftig-
pikanter Note. Mind. 55 % Fett i.Tr.,
Lombardei

Art.-Nr. 422612 ca. 4 kg x 1
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Taleggio

Taleggio ist ein cremiger Kase aus der Lombardei und eine
der altesten Kasesorten Italiens Gberhaupt. Er reift im
Keller bei Temperaturen zwischen fiinf und sechs Grad und
entwickelt dabei sein wiirziges Aroma und seine cremige
Konsistenz. Temperatur und Luftfeuchtigkeit werden
laufend kontrolliert. Per Hand wird der Kase mit Salzwas-
ser und Rotschmiere-Kulturen gewaschen, um ihn vor
dem Austrocknen zu schiitzen. So entsteht auch die typische
rosa bis orange-rote Rinde mit den charakteristischen
grinlichen und grauen Schimmelflecken. CasArrigoni

ist einer der Betriebe, der das Kasereihandwerk fir den
besonderen Tageggio beherrscht. Der Familienbetrieb
zahlt als wichtiger Arbeitgeber in der Region und legt sehr
viel Wert auf die Einhaltung der strengen Kaseprinzipien

-
- *'"

SLTN des Valtaleggio.
LSRN, S

Taleggio DOP Vero
[taledscho wero]

™)

Halbfester Schnittkdse aus Kuhmilch mit
rotgeschmierter Naturrinde, mindestens 50
Tage im Leinentuch gereift, elfenbeinfarbener
Teig mit buttrig-geschmeidiger Textur, vollaro-
matisch mit feinwirziger Note und nussigen
Nuancen. Mind. 48 % Fetti.Tr., Lombardei

Art.-Nr. 017007 ca. 2,3 kg x 1
Art.-Nr. 420446 180 g x 8, Stiickpreis

Taleggio DOP
[taledscho]

=L R

Halbfester Schnittkdse aus Kuhrohmilch,
mindstens 50 Tage im Leinentuch gereift,
rotgeschmierte Naturrinde und elfenbein-
farbener Teig mit buttrig-geschmeidiger
Textur und zartem Schmelz, charktervoll-
aromatisch mit feinwiirziger Rohmilch Note

und nussigen Nuancen. Mind. 48 % Fett i.Tr.,

Lombardei

Art.-Nr. 420454 ca. 2 kg x 1

Bio Taleggio DOP
[bio taledscho]

™

Halbfester Schnittkdse aus Kuhmilch aus
6kologischem Landbau, mindestens 50
Tage im Leinentuch gereift, rotgeschmierte
Naturrinde, elfenbeinfarbener Teig mit
zartschmelzender Textur, vollaromatisch
im Geschmach mit feinwirziger Note.
Mind. 48 % Fett i.Tr., Lombardei.

Art.-Nr. 012041 ca. 2,2 kg x 1
Art.-Nr. 420460 ca. 1,1 kg x 2
Art.-Nr. 420478 180g x 8 Stiickpreis

Tartu
[tartu]

™)

Kasezubereitung aus Kuhmilch, mindestens
50 Tage gereift, geschmierte Naturrinde,
elfenbeinfarbener Teig mit feinen Triiffel-
stiickchen affiniert, buttrig-zartschmelzend
mit fein-aromatischer Triffenote.

Mind. 48 % Fetti.Tr., Lombardei

Art.-Nr. 420458 ca. 1 kg x 2
Art.-Nr. 420477 180 g x 8 Stlickpreis

Nababbo
[nababo]

o

Weichkase aus Ziegenmilch, ahnlich dem
Taleggio, mindestens 45 Tage im Leinentuch
gereift, rotgeschmierte Rinde, elfenbeinfar-
bener Teig mit zartschmelzender Textur,
feinwlrzig mit edlen Ziegenmilchnuancen.
Mind. 58 % Fett i.Tr., Lombardei

Art.-Nr. 420442 ca. 1 kg x 2

Domitilla
[domitilla)

o

Weichkase aus Ziegenmilch, mind. 2 Monate
im Keller gereift, gelb-braune Rinde,
schneeweifler, geschmeidig schmelzender
Teig, fein-milder Geschmack mit dezenter
Ziegenmilchnote. Hergestellt und gereift

im Valtaleggio. Mind. 58 % Fetti.Tr,,
Lombardei

Art.-Nr. 420465 ca. 300 g x 4
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Roccolo
[rokolo]

™

Schnittkase aus Kuhmilch, mindestens

6 Monate im feuchten Naturkeller gereift,
arttypische buntflorierende Naturrinde,
elfenbeinfarbener Teig mit geschmeidiger
Textur und brockeligem Kern, vollmundig-
wirzig mit nussigen Nuancen.

Mind. 55 % Fetti.Tr., Lombardei

Art.-Nr. 018415 ca. 2,8 kg x 1

Roccolo di Vino
[rokolo di wino]

@

Kédsezubereitung aus Schnittkdse aus

Kuhmilch, mindestens 7 Monate gereift,
2 Monate davon in Raboso-Wein, violette
Naturrinde mit Weintrester bedeckt, ge-
schmeidige Textur und brockeliger Teig,

aromatisch-feinwiirzig, dezente Weinnote.

Mind. 62 % Fetti.Tr., Lombardei

Art.-Nr. 420437 ca. 2,6 kg x 1

Bio Roccolo
[bio rokolo]

™

Rustikaler Schnittkase aus bester Bio-
Kuhmilch, reift 6 Monate im feuchten
Naturkeller wodurch die typische weif3-
gelde bis rotliche Flora auf der Naturrinde
entsteht, elfenbeinfarbener Teig mit kom-
pakter Textur und festem Kasekern, am
Rand leicht cremifizierend, wiirzig mit
ausgepragt nussigen und pilzigen Aromen.
Mind. 55 % Fett i.Tr., Lombardei

Art.-Nr. 012717 ca. 23 kg x 1

Roccolo

Der Name Roccolo stammt von den charakteristischen,

im Taleggio Tal liegenden zylinderformigen Gebauden mit
Trockenmauern ab, die einst als Zuflucht fir Jager dienten.
Der Roccolo wird aus der hochwertigen Milch der ansdssigen
Alpenkiihe hergestellt, die ausschlieBlich mit Futter aus

dem Valtallegio erndhrt werden.

Der Kase wird sechs Monate lang behutsam auf Holzbohlen
in feuchten Naturkellern, reich an Schimmelpilzen aller
Farben und Aromen ausgereift, welches gemeinsam

mit der charakteristischen zylindrischen Form zu seinem
cremigen Teig beitragt. Der Roccolo glanzt am Gaumen
durch sein ausgewogen wiirziges Pilz und Waldaroma.

In der Lombardei serviert man den Roccolo mit rohem,
aber auch mit gegrilltem Gemiise, oder mit in Senfsirup

eingelegten Friichten.

Roccolini
[rokolini]

@

Attraktive Roccolo Minilaibe in verschiede-
nen Rokolini Variationen affiniert, ob ver-
feinert mit edlen Triffeln, aromatischen
Rosmarin, mit stil-sauerlicher Note durch
Balsamicoessig, oder das Original ohne Affi-
nage - Die Roccolini bestechen durch kost-
lichen Geschmack handliches Format in an-
sprechender Optik. Mind. 48-62 % Fetti.Tr.,
je nach Sorte, Lombardei.

Art.Nr. 420470 Roccolino al Tartufo

Art.Nr. 420471 Roccolino

Art.Nr. 420472 Roccolino Nero Imperiale
Art.Nr. 420474 Roccolino del Mediterraneo

ca.350g x5
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Scamorza Affumicata
[skamortsa afumikata]

@

Pasta Filata Kdse aus Kuhmilch, mit naturbe-
lassenem Holz fein aromatisch gerauchert,
elastischer Teig, zart rauchig und mild im
Geschmack, kalt und warm ein Genuss,
aufgeschnitten ideal zum Rosten in der
Pfanne. Mind. 40 % Fetti.Tr., Lombardei

Art.-Nr. 019985 1,2 kg (4 x 300 g) x 1,
in der Schale

Scamorzine Affumicate Snack
[skamortsine afumikate snak]

™

Pasta Filata Kése aus Kuhmilch, fein
aromatisch mit naturbelassenem Buchen-
holz gerduchert, elastischer Teig, zart
rauchig, wiirzig im Geschmack. Pur ein
unwiderstehlicher Snack. Késtlich im Salat
und auf SpieBen. Mind. 40 % Fetti.Tr.,
Venetien

Art.-Nr. 423701150 g (30 x5g) x 10
Stickpreis

Perle di Scamorza
[perle di skamortsa]

@

Pasta Filata Kdse aus Kuhmilch, hellbraune
Naturrinde Uber naturbelassenem Buchen-
holz zart gerauchert, hellgelber Teig mit
elastischer Textur, aromatisch-wirzig mit
zart rauchiger Note, ideales Snackformat.
Mind. 33 % Fett i.Tr., Kampanien.

Art.-Nr. 425101 200 g (10 x ca. 20 g) x 5,
Stickpreis

Scamorza Affumicata 150g
[skamortsa afumikatal

W

Pasta Filata Kase aus Kuhmilch, goldgelbe
Naturrinde Uber naturbelassenem Buchen-
holz zart gerauchert, hell- bis strohgelber
Teig mit elastisch-kompakter Textur,
mildaromatisch mit arttypisch zartwdir-
ziger Rauchnote. Mind. 33 % Fetti.Tr.,
Kampanien.

Art.-Nr. 425100 150 g x 10, Stuckpreis

Scamorza Stange
[skamortsa stange]

™

Pasta Filata Kdse aus Kuhmilch, hell-
braune Naturrinde lber naturbelassenem
Buchenholz zart gerduchert, hellgelber
Teig mit elastischer Textur, aromatisch-
wirzig mit zart rauchiger Note, ideal

zum Portionieren in Scheiben.

Mind. 40 % Fett i.Tr., Kampanien.

Art.-Nr. 425102 ca. 550 g x 6

Scamorza Schweinchen, gerauchert
[skamortsa schweinchen, geréduchert]

w

Pasta Filata Kdse aus Kuhmilch, fein
aromatisch gerduchert, in Schweinchen-
form am Band, handwerklich hergestellt,
zart rauchig, mild im Geschmack, in
transparenter Schale, ideal als Deko in
der Theke. Mind. 50 % Fett i.Tr., Apulien

Art.-Nr. 423908 ca. 120 g x 10

Foto: Barbara Bonisolli
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Scamorza Affumicata
[skamortsa afumikata]

@

Pasta Filata Kdse aus Kuhmilch, fein
aromatisch mit naturbelassenem Buchen-
holz gerauchert, elastischer Teig, zart
rauchig, mild im Geschmack, fir die kalte
und warme Kiche, ideal zum Rdésten in der
Pfanne. Mind. 42 % Fetti.Tr., Lombardei

Art.-Nr. 420112250 g x 6
im Displaykarton, Stiickpreis

Provolone Dolce
[prowolone doltsche]

@

Pasta Filata Kdse aus Kuhmilch, heller,
elastischer, kompakter Teig, mild im Ge-
schmack, kostlich im Salat oder auf
Spieflen. Mind. 52 % Fett i.Tr., Lombardei

Art.-Nr. 420528 ca. 900 g x 1 Salami
Art.-Nr. 420529 ca. 800 g x 1 Birne

o —

Mandarino Piccante
[mandarino pikante]

= K

Pasta Filata Kdse aus Kuhrohmilch mit
Zickleinlab gekast, 6 Monate gereift,
heller, elastischer Teig, leicht pikant,
Mind. 54 % Fetti.Tr., Lombardei

Art.-Nr. 018172 ca. 10 kg x 2

Provolone

Provolone zahlt zu den klassischen Kasespezialitaten

Italiens.

Die Provolone Dolce mit einer kurzen Reifung von etwa zwei
Monaten wird mit Kalberlab dickgelegt und ist fir sein fein
wirziges und leicht siiiliches Aroma bekannt.

Die Provolone Piccante wird mehre Monate ausgereift und
mit Lamm oder Zickleinlab dickgelegt und wird fiir das
kraftig wiirzige Aroma mit pikanten Noten geschatzt.
Dieser Vertreter hat viele Formen, wie die grof3e Provolone
Salami oder die Provolone Glocke hervorgebracht, mit
welchen sich besondere Aktionen inszenieren lassen.

Die Provolone von Gennaro Auricchio, der im Jahr 1877 einst

seinen Betrieb in der Nahe von Neapel griindete, ist weltweit

beriihmt fiir beste Spitzenqualitat.

Provolone Piccante
[prowolone pikante]

(=l R

Pasta Filata Kdse aus Kuhrohmilch mit
Zickleinlab gekast, 6 Monate gereift,
heller, elastischer Teig, leicht pikant,
Lombardei

Art.-Nr. 018170 ca. 30 kg x 1 Salami,
Mind. 54 % Fett i.Tr.

Art.-Nr. 018437 ca. 1 kg x 1 Halbmond,
Mind. 52 % Fett i.Tr.

Provolone Glocke
[prowolone glocke]

WG

Pasta Filata Kdse aus Kuhrohmilch, mit
Zickleinlab gekast, 6 Monate gereift, in
traditioneller Form einer Kirchenglocke
geformt, heller, elastischer Teig, leicht
pikant, mind. 45% Fetti.Tr., Lombardei

Art.-Nr. 420525 ca. 16 kg x 1

Provolone Stravecchio
[prowolone strawekijo]

WG

Extra lang gereifter Pasta Filata Kdse aus
Kuhrohmilch, 12 Monate gereift, briichiger,
blattriger, fester Teig, kraftiges Aroma,
vollaromatisch pikant, Lombardei

Art.-Nr. 018166 ca. 10 kg x 1,
Mind. 54 % Fetti.Tr.
Art.-Nr. 420516 ca. 20 kg x 1,
Mind. 45 % Fetti.Tr.
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Toma del Monte Regale
[toma dei monte regale]

@

Halbfester Schnittkdse aus Kuhmilch mit
Naturrinde, 45 Tage gereift, frischer
Geschmack, cremig weiche Konsistenz,
49 % Fetti.Tr., Piemont

Art.-Nr. 017144 ca. 6,5 kg x 1

— P
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Losa di Vacca
[losa di waka]

Ve

Schnittkdse aus Kuhrohmilch, Bildung von
Edelschimmelbliiten auf der Naturrinde
maoglich, Duft nach Milch und Butter,
cremiger Teig. 49 % Fetti.Tr., Piemont

Art.-Nr. 017142 ca. 2,5 kg x 1

Raschera DOP
[raskera]

(=l R

Traditioneller Schnittkdse aus Kuhrohmilch
mit Naturrinde, aus verschiedenen Produk-

tionen lieferbar, mindestens 30 Tage gereift,

aromatisch, wiirzig. Mind. 57 % Fetti.Tr,,
Piemont

Art.-Nr. 423047 ca. 7 kg x 1
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Losa con Capra
[losa kon kapra]

WVOG

Schnittkdse aus Kuh- und Ziegenrohmilch,

2 Monate in Naturkellern gereift, Bildung
von Edelschimmelbliten auf der Rinde
maoglich, buttrige und schmelzende
Konsistenz, zart wiirziges Aroma,

48 % Fetti.Tr., Piemont

Art.-Nr. 017172 ca. 2,5 kg x 1

Toma Piemontese DOP
[toma pijemontese]

=L R

Schnittkdse aus Kuhrohmilch mit Natur-
rinde, mindestens 2 Monate in Grotten
gereift, heller, elastischer Teig, angenehm
mild stBlich im Geschmack,

Mind. 52 % Fetti.Tr., Piemont

Art.-Nr. 423043 ca. 6 kg x 1

Asiago Fresco DOP
[asjago fresko]

™

Schnittkdse aus Kuhmilch, 40 Tage gereift,

buttriger Teig mit unregelmafiger Lochung,

zart sii3. Mind. 44 % Fetti.Tr,, feiner
Tafelkdse aus Venetien

Art.-Nr. 017010 ca. 12 kg x 1
Art.-Nr. 423957 ca. 3 kg x 1

Foto: Barbara Bonisolli
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Pecorino Sardo

Mit dem Pecorino Romano, dem Pecorino Sardo und dem
Fiore Sardo weist Sardinien drei mit dem DOP Siegel ur-
sprungsgeschitzte Kase auf. Die Herstellung des kraftig-
salzigen Pecorino Romano geht, wie der Name vermuten
lasst, auf die Romer zurick, als der Kase Bestandteil der
Verpflegung der Soldaten war und wird heute gerne als
Schafmilchvariante zum Parmesan verwendet. Der Pecorino
Sardo ist eine der altesten Kasesorten der Insel und blickt
auf eine lange Geschichte zu den Zeiten der Nuragher zurick.
Eristals junge oder bis zu sechs Monaten gereifte Variante
erhaltlich, wéhrend der Fiore Sardo (deutsch: die Blume
Sardiniens] ein gereifter und kraftiger Kase aus Schaf-
rohmilch ist. Was die sardischen Kase verbindet, ist eine

feine und unverkennbare Wiirze.

Pecorino Tenero
[pekorino tenero]

o

Hartkdse aus Schafmilch, mindestens
2 Monate gereift, heller und kompakter
Teig, mildes Schafmilcharoma,
Sardinien

Art.-Nr. 019517 ca. 3,3 kg x 1,

Mind. 52 % Fett i.Tr.,

Art.-Nr. 420515 200 g x 10, Stickpreis
Mind. 48 % Fetti.Tr.,

Pecorino Pastore
[pekorino pastore]

O

Hartkdse aus Schafmilch, 5 Monate gereift,
heller, kompakter Teig, vollmundiges

Aroma. Ob gerieben oder am Stick: Immer
ein Genuss. Mind. 50 % Fetti.Tr., Sardinien

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

Susardu
[susardu]

o

Rustikaler Hartk&se aus Schafmilch, min-
destens 6 Monate in mit Olivendl gepflegter
Naturrinde gereift, heller, leicht kérniger

Teig, kraftiges Aroma, vollmundig,
Mind. 53 % Fetti.Tr., Sardinien

Art.-Nr. 420512 ca. 2,8 kg x 2

Pecorino Romano DOP Pecorino Pepato
[pekorino romano] [pekorino pepato]
Hartkdse aus Schafmilch, 8 Monate gereift, Hartkdse aus Schafmilch mit schwarzen
brichiger, blattriger Teig, gerieben ideal Pfefferkdrnern im brockeligen, kornigen
als Wiirzkase, salzig pikant, Teig, 6 Monate gereift, kraftiger Geschmack,
Mind. 48 % Fetti.Tr., Sardinien Mind. 51 % Fetti.Tr., Sardinien
Art.-Nr. 017024 ca. 3 kg x 1 Art.-Nr. 017046 ca. 1,5 kg x 1

e
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Pecorino Sardo Graziola DOP
[pekorino sardo gratsijola]

o

Schnittkdse aus Schafmilch, 1 Monat
gereift, helle Rinde, geschmeidiger Teig,
mild-aromatisch im Geschmack mit feinen
Noten von Krautern und frischer Schaf-
milch. Mind. 51 % Fetti.Tr., Sardinien

Art.-Nr. 018650 ca. 2 kg x 1

Costa Dorata
[kosta dorata]

o

Hartkdse aus Schafmilch, 2 Monate gereift,

kompakter Teig, mildwiirziger Tafelkase.
Mind. 50 % Fett i.Tr., Sardinien

Art.-Nr. 017050 ca. 3 kg x 2

Pecorino Mediterraneo
[pekorino mediteraneo]

o

Hartkdse aus Schafmilch, mindestens
2 Monate gereift, kompakter Teig, milder
Tafelkdse. Mind. 50% Fett i.Tr., Sardinien

Art.-Nr. 017045 ca. 2,3 kg x 2

Pecorino Sardo Maturo Galluradoro DOP
[pekorino sardo maturo galluradoro]

o

Hartkdse aus Schafmilch, mind. 6 Monate
in gedlter Rinde gereift, vollmundiges
Schafmilcharoma. Mind. 48 % Fetti.Tr.,
Sardinien

Art.-Nr. 018192 ca. 3 kg x 1

Casu Sardu
[kasu sardu]

WO

Bé&uerlicher Hartkase aus Schaf- und
Ziegenmilch, Rinde mit Olivendl und Asche
gepflegt, 5 bis 8 Monate gereift, kraftig
und wiirzig, ein echter Sarde!

Mind. 50 % Fett. i. Tr., Sardinien

Art.-Nr. 017049 ca. 3 kg x 1

Crabu
[krabu]

O

Hartkdse aus Ziegenmilch, 3 Monate
gereift, rustikale, braune Rinde mit Olivenol
gepflegt, heller, kérniger Teig, wiirzig feines
Ziegenmilcharoma, wahrnehmbarer Duft
der sardischen Macchia.

Mind. 50 % Fett i.Tr., Sardinien

Art.-Nr. 421701 ca. 3 kg x 1

Sardinien

darstellen.

Sardinien punktet bei den mehr als zwei Millionen Besu-
chern, die jahrlich auf die Insel kommen, nicht nur mit
seinen - umgeben von smaragdgrinem Meer - karibisch
anmutenden Stranden, sondern auch mit seiner vorziiglichen
kulinarischen Kultur. Im Landesinnern herrscht eine eher
deftige Hirtenkiiche, die sich mit formidablen Fischgerichten
an der Kiiste abwechselt. Die mediterrane Insel bietet das
ideale Klima fiir den Anbau von Obst und Gemise oder fiir
den Weinbau. Dazu wird etwa die Halfte Sardiniens als
Weideland genutzt. Mit etwa 4,7 Millionen Schafen lebt ein
Drittel aller italienischen Schafherden auf der Insel. So ist
es nicht verwunderlich, dass die sardischen Schafskase
einen bedeutenden Bestandteil der sardischen Genusskultur
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Sizilien

Die Vorliebe fir kulinarische Genlsse hat auf Sizilien eine
lange Tradition, denn unter Lebenskunst fallt hier neben
Werten wie Geselligkeit und Familiensinn vor allem die Kunst
des Genief3ens. Die sizilianische Kiiche zu erleben, bedeutet
sich auf eine Zeitreise in die Kultur vergangener Epochen zu
begeben, denn die Einflisse, wie die der Griechen, Rémer,
Byzantiner oder Spanier sind der Inselkultur noch prasent.
Seit der Zeit der Griechen hat die Insel auch eine Schafskase-
kultur, die im ursprungsgeschitzten Pecorino Siciliano oder
in jungen Primo Sale Kasen, die gerne mit vielerlei Zutaten
der Insel wie Safran, Chili, Pistazien, oder Triffel verfeinert
werden, erlebbar sind. Eine Kasekultur mit Tradition und
feinen Innovationen.

Tartufino
[tartufino]

o

Kdsezubereitung aus Schafmilch,
mindestens 3 Monate im Korb gereift,
Verfeinerung des Kasebruchs mit
Triffelzubereitung, geschmeidiger
Struktur, delikater Schafmilchgeschmack
mit Triffelnote. Mind. 50 % Fetti.Tr.,
Sizilien

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

Pecorino Montanaro Pecorino Fantasia Pecorino mit Pistazienstreusel

[pekorino montanaro] [pekorino fantasial [pekorino)

Rustikaler Hartkdse aus Schafmilch, Kéasezubereitung aus Schafmilch mit Kédsezubereitung aus Schafmilch. Mind.

7 Monate im Korb gereift, weifler bis stroh- Oliven, Rucola, Chili und Kapern, 15 Tage 15 Tage gereift, Rinde mit feingeschroteten

gelber, fester Teig, vollmundig wiirziger im Korb gereift, fantasievolle Zutatenkom- Pistazienkernen umhiillt, elfenbeinfarbener

Geschmack. Fur Kdsekenner! position im kompakten Teig, virtuose Teig mit aromatischen Pistazienstiicken

Mind. 50 % Fett i. Tr. Das Spitzenprodukt Aromen, leicht pikant. Mind. 47 % Fett i.Tr., affiniert, geschmeidige Textur, delikater

aus den Bergen Siziliens Sizilien Schafmilchgeschmack mit nussiger

Art.-Nr. 422736 ca. 3 kg x 1 Art.-Nr. 422723 ca. 3 kg x 1 Pistaziennote. Mind. 47 % Fett i.Tr., Sizilien
Art.-Nr. 422724 ca. 500 g x 4 Art.-Nr. 422739 ca. 3,3 kg x 1
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Pecorino Toscano DOP Fresco
[pekorino toskano]

o

Schnittkdse aus Schafmilch, mindestens
20 Tage gereift, zart-cremige Textur

mit angenehm schmelzendem Teig,
ausgewogener Schafmilchgeschmack,
verfligbar von Dezember bis Juli

Mind. 55 % Fett i.Tr., Toskana

Art.-Nr. 421003 ca. 2 kg x 1

Pecorino mit Pistazien
[pekorino mit pistazien]

o

Kédsezubereitung aus Schafmilch, mindes-
tens 1 Monat gereift, mit sizilianischen
Bronte-Pistazien im kompakten Teig,
delikater, ausgewogener Schafmilch-
geschmack, kostliches Pistazienaroma,
angenehm cremiges Mundgefihl,

Mind. 45 % Fetti.Tr., Toskana

Art.-Nr. 421000 ca. 1,1 kg x 1

Bio Pecorino Fior di Natura
[pekorino fior di natura]

O

Hartkdse aus Bio-Schafmilch in Naturrinde
und mit pflanzlichen Lab gekast, mind.

2 Monate gereift, elfenbeinfarbener Teig
mit geschmeidiger Textur und angenehm
cremigen Mundgefihl, aromatisch mit
feiner Wiirze und ausgeglichenem Schaf-
milcharoma. Mind. 55 % Fett i.Tr., Toskana.

Art.-Nr. 421017 ca. 2 kg x 1

Toskana

Die kulinarische Kultur der Toskana, deren Grundwerte
sich auf Einfachheit, Klarheit und Natirlichkeit stiitzen,
prasentiert sich mit vielen bekannten Botschaftern.
Beriihmt sind neben dem toskanischen Olivenol, Fleisch-
spezialitdten wie das Bistecca Fiorentina oder die
Weinsuperstars Chianti und Brunello di Montalcino und
natirlich die Pecorini Schafskase, die, wie die Toskaner
behaupten, durch die wiirzigen Krauter der Region ihr
unvergleichliches Aroma gewinnen. Die Region ist zudem
fur ihre landschaftliche Idylle mit sanften griinen Higeln,
Zypressen, Olivenhainen und Weinbergen bekannt, wie
auch fir die Touristenmagnete Pisa und Florenz, die

mit ihren historischen Sehenswirdigkeiten auch zu den
bedeutendsten Kunststadten Italiens zahlen.

Pecorino Toscano DOP Stagionato
[pekorino toskano stadschionato]

@

Hartkdse aus Schafmilch, mindestens

4 Monate gereift, feine strukturierte Textur,

kompakter Teig, wiirzig im Geschmack,
ein Genuss fiir Kaseliebhaber.
Mind. 50 % Fetti.Tr., Toskana

Art.-Nr. 421012 ca. 2 kg x 1

Cacio di Caterina
[Katscho di Katerinal

o

Hartk&dse aus Schafmilch, 5 Monate
hohlengereift, eine Hommage an

Fiorini Pandolfi, der Mutter des Kaserei-
grinders Ferrero Fiorini. Intensiver
Duft nach Heu mit fruchtigen Nuancen,
kompakter Teig, kraftig intensiver Ge-
schmack, langer Abgang mit Kakaonote.
Mind. 45 % Fetti.Tr., Toskana

Art.-Nr. 421023 ca. 5 kg x 1

Riserva del Fondatore
[riserwa del fondatore]

O

Hartkdse aus Schafmilch, mindestens

12 Monate kellergereift, kompakter fester
Teig, leicht brichige Textur, kraftig-
intensiver Geschmack mit deutlichen
Schafmilchnuancen, ein Genuss der
Sonderklasse, der auf der Zunge zergeht.
Mind. 45 % Fett i.Tr., Toskana

Art.-Nr. 421016
ca. 18 kg x 1*

*in der Holzkiste,
limitierte Auflage
Art.-Nr. 421001
ca.2,5kgx 1
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Parmigiano Reggiano DOP

Als ein italienischer Kasemeister nach den Zutaten fir den
Parmigiano Reggiano gefragt wurde, sagte dieser: , Milch,
Salz, Lab... und Zeit". Der Kénig der italienischen Kase, wie
der Parmigiano Reggiano gerne genannt wird, braucht eben

Parmigiano Reggiano DOP
[parmidschano redschanol

=l R

Hartkase aus Kuhrohmilch, gesetzlich ge-
schitztes Original, in zwei Reifegraden
erhaltlich, aromatisch, mit zunehmendem
Alter pikant. Mind. 32 % Fetti.Tr,,

Emilia Romagna

22 Monate

Art.-Nr. 017016 ca. 39,5 kg x 1
Art.-Nr. 424450 ca. 38 kg x 1

Art.-Nr. 269573 ca. 18 kg x 1

Art.-Nr. 425407 ca. 2,2 kg x 1

Art.-Nr. 017019 250 g x 20, Stlickpreis
Art.-Nr. 269583 250 g x 20, Stlickpreis

30 Monate
Art.-Nr. 018452 ca. 32 kg x 1

Parmigiano Reggiano DOP, 3 Jahre
[parmidschano redschanol

Ve

Hartkase aus Kuhrohmilch, mindestens

3 Jahre gereift, Naturrinde, strohgelber

Teig mit feinkorniger Textur und zartem

Schmelz, charaktervoll-komplex und voll-

mundig, ein Reggiano der Extraklasse -

ideal als Aperitif. Mind. 32 % Fetti.Tr,,

Emilia-Romagna =

Art.-Nr. 424103 ca. 2,3 kg x 1 .

mindestens zwolf Monate Reifezeit, bis er auf den Markt
kommen darf. Fir die gereifteren Varianten, die gerne als
Solist zu einem Glas Wein genossen werden, bedarf es
dabei gerne einer Reifung von mehr als zwei Jahren.

Fir einen Laib Parmigiano Reggiano bendtigt man etwa
550 Liter Milch und die traditionelle Handswerkskunst,

die heute mit modernen Methoden gepaart wird. Das
Produktionsgebiet umfasst die Provinzen Bologna, Mantua,
Modena, Parma und Reggio Emilia. Der Parmigiano
Reggiano zahlt zu den altesten und bekanntesten Kase-
klassikern des Landes und erfreut sich heute einer welt-
weiten Beliebtheit. Aus der italienischen Kiiche ist er nicht
mehr wegzudenken, wo die Klassiker von Pasta bis Risotto
nicht ohne ihn auskommen und Vielfalt seiner Verwen-
dungsmoglichkeiten schier unbegrenzt scheint. Und

wenn man einen Kaseliebhaber begeistern will, darf ein
gereifter Parmigiano Reggiano niemals fehlen.

Parmigiano Reggiano DOP, 5 Jahre
[parmidschano redschanol

=l R

Hartkase aus Kuhrohmilch, mindestens

5 Jahre gereift, Naturrinde, strohgelber
Teig mit feinkorniger Textur und zartem
Schmelz, charaktervoll-komplex und
vollmundig, ein Reggiano der Extraklasse -
ideal als Aperitif. Mind. 32 % Fetti.Tr,,
Emilia-Romagna

Art.-Nr. 424105 ca. 2,3 kg x 1




Foto: Barbara Bonisolli
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Parmigiano Reggiano DOP Parmigiano Reggiano DOP la Traversetolese
[parmidschano redschano] [parmidschano redschano la trawersetolese]
» »
=l R (W] R
Hartkadse aus Kuhrohmilch, mindestens Hartkdse aus Kuhrohmilch, aus einer
22 Monate gereift, feste, etwas élige Rinde, Berglandwirtschaft am Fuf3 des Apennins,
edler strohgelber Teig mit kristalliner, mindestens 2 Jahre gereift, kdrniger Teig,
feinkorniger Textur, angenehm geschmei- vollaromatisch kraftig mit Bergkrauternote,
diges Mundgefihl, frischer Geschmack Mind. 32 % Fetti.Tr., Emilia Romagna

mit aromatischer Wiirze und komplexen
Nuancen nach Heu, Butter und Sahne.
Mind. 32 % Fett i.Tr., Emilia Romagna

Art.-Nr. 424455 ca. 4 kg x 1
Art.-Nr. 424453 ca. 2 kg x 1
Art.-Nr. 424454 ca. 1 kg x 1

Art.-Nr. 420160 ca. 32 kg x 1
Art.-Nr. 420161 ca. 1 kg x 1

Parmesan: Salzkristalle im Kase

Die sogenannten Salzkristalle, die sich in lang gereiften Kase
finden, sind gar keine Salzkristalle. Wenn man ein kleines
Kornchen unter die Lupe nimmt oder darauf beif3t, dann
merkt man, dass es kein Salz ist. Sie bestehen hauptsachlich
aus Aminosauren und manchmal auch aus Calciumlactat.
Die wissenschaftliche Bezeichnung lautet: Tyrosine-Kristalle.
Sie entstehen durch den Abbau des Eiweif3es bis zu Amino-
sauren wahrend der Reifung. Diese Aminosauren bilden die
Kristalle bei speziellen Faktoren (Luftfeuchte, Temperatur,
ph - Wert] durch Kristallisation der oben genannte Bau-
steine. Weil die Aminosaure Tyrosin schlecht wasserléslich
ist, und wahrend der Reifung meistens der Kase an Wasser
verliert, kristallisieren diese aus.
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Grana Padano DOP

Wenn man an italienische Kaseklassiker denkt, kommt man
an Grana Padano kaum vorbei. Denn neben dem Parmigiano
Reggiano, dem Gorgonzola, dem Pecorino oder Mozzarella
ist auch der Grana Padano eine feste Grofe in der italie-
nischen K&sewelt. Der Name ,.Grana” (ital. grano bedeutet
Korn) bezieht sich auf die kornig-kristalline Textur des
Padano.

Die Geschichte des traditionsreichen Kases reicht bis in das
Jahr 1135 in die Benediktiner Abtei von Chiaravalle zurick.
Das Produktionsgebiet des ursprungsgeschiitzten Roh-
milchkases erstreckt sich auf 32 Provinzen in den fiinf
Regionen Piemont, Lombardei, Venetien, Emilia Romagna
und Trentino-Sidtirol. Nach einer Reifung von neun Mo-
naten und einer Qualitatsprifung, die mit einem kleinen
Hammerchen ausgefiihrt wird, erhalt der Kase sein
Brandzeichen mit der Raute des Consorzio Grana Padano
und darf auf dem Markt verkauft werden. In der italieni-
schen Kiiche glanzt er als beliebter Reibekase und ist als
Zutat in schier unzahligen Rezepten vermerkt. Als Solist
wird er gerne in einem reiferen Stadium genossen, seine
Ausreifung kann Uber zwanzig Monate hinausgehen.

Foto: Barbara Bonisolli
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Trentingrana DOP
[trentingranal

(=l R

Hartkase aus Bergrohmilch, mindestens
22 Monate gereift, strohgelber, kérniger
Teig, vollmundig aromatisch, feinnussige
Note. Mind. 32 % Fetti.Tr., Trentino

Art.-Nr. 421201 ca. 35 kg x 1
Art.-Nr. 421200 ca. 4 kg x 4
Art.-Nr. 421203 ca. 2,2 kg x 1
Art.-Nr. 421202 ca. 300 g x 18

Grana Padano DOP
[grana padano]

=) K

Hartkase aus Kuhrohmilch, mindestens
9 Monate gereift, feste, etwas élige Rinde,
strohgelber Teig mit feinkérniger Textur
und angenehm cremigen Mundgefiihl,
aromatisch-fruchtig mit feiner Wiirze,
Mind. 32 % Fetti.Tr., Lombardei

Art.-Nr. 420210 ca. 2,5 kg x 1
Art.-Nr. 420211 ca. 1 kg x 1

Grana Padano DOP frisch gerieben
[grana padano]

(=l R

Hartkase aus Kuhrohmilch, fein gerieben,
strohgelber Teig mit feinkérniger Textur
und angenehm cremigen Mundgefiihl,
aromatisch-fruchtig mit feiner Wiirze, ideal
zur Verwendung in der warmen Kiiche,
Mind. 32 % Fetti.Tr., Lombardei

Art.-Nr. 420209 500 g x 5, Stuckpreis

Grana Padano DOP Flakes
[grana padano fleiks]

W6

Hartkase aus Kuhrohmilch, zu feinen

Flakes gehobelt, strohgelber Teig mit fein-

kérniger Textur und angenehm cremigen

Mundgefihl, aromatisch-fruchtig mit feiner
Wirze, ideal zur Verwendung in der warmen

Kiche. Mind. 32 % Fetti.Tr., Lombardei
Art.-Nr. 420208 500 g x 4, Stuckpreis
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Grand'oro
[gran doro]

™

Hartkdse aus Kuhmilch, mindestens
12 Monate gereift, feste goldgelbe Rinde,
strohgelber Teig mit feinkérniger Textur,
feinaromatisch mit fruchtigen Nuancen,
ideal zur Verwendung in der warmen
Kiche. Mind. 32 % Fetti.Tr., Trentin

Art.-Nr. 269512 ca. 2,2 kg x 1

Grand'oro
[gran doro]

W

Hartkdse aus Kuhmilch, mindestens

12 Monate gereift, feste goldgelbe Rinde,
strohgelber Teig mit feinkérniger Textur,
feinaromatisch mit fruchtigen Nuancen,
ideal zur Verwendung in der warmen
Kiche. Mind. 32 % Fetti.Tr., Trentin

Art.-Nr. 269515 200 g x 15, Stiickpreis

i)

Grand'oro Flakes
[gran doro]

W

Hartkase aus Kuhmilch, zu feinen Blattchen
gehobelt, strohgelber Teig mit feinkor-
niger Textur, feinaromatisch mit fruchtigen
Nuancen, ideal zur Verwendung fir
Carpaccio oder Salate. Mind. 32 % Fetti.Tr.,
Emilia Romagna

Art.-Nr. 269509 500 g x 6, Stiickpreis

Gran d'oro frisch gerieben
[gran doro]

™

Hartkase aus Kuhmilch, frisch gerieben,
strohgelb in der Farbe, feinaromatisch mit
fruchtigen Nuancen, ideal zur Verwendung

in der warmen Kiche. Mind. 32 % Fetti.Tr.,

Italien

Art.-Nr. 424451 500 g x 4, Stickpreis

Gran d'oro gerieben
[gran doro]

W

Hartkase aus Kuhmilch, gerieben, getrock-
net, strohgelb in der Farbe, und fein in

der Textur, feinaromatisch mit fruchtigen
Nuancen, ideal zur Verwendung in der
warmen Kiche. Mind. 32 % Fetti.Tr., Italien

Art.-Nr. 424452 1 kg x 6, Stlickpreis

Foto: Barbara Bonisolli
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Tradizionali
[traditionali]

WO

Halbfester Schnittkdse bzw. Kasezuberei-
tung aus halbfestem Schnittkase aus Kuh-
und Schafmilch, hellgelber Teig, affiniert
mit Peperoncino, Walnlssen, Triiffel oder
Oliven, geschmeidig-elastische Textur, zart-
schmelzend am Gaumen, mildaromatisch
mit feinwirziger Note und eleganten Schaf-
milchnuancen. Mind. 45 % Fetti. Tr., Marken

Art.-Nr. 424955 160 g x 8 Peperoncino
Art.-Nr. 424956 160 g x 8 Walnuss

Art.-Nr. 424957 160 g x 8 Triffel

Art.-Nr. 424958 160 g x 8 Olive, Stiickpreise

Aperitivo Kase
[aperitiwo kése]

™

Kasezubereitung aus Kuhmilch, nach
funfmonatiger Reifung mit circa 48 Léchern
versehen und fir weitere 2 Monate in
Prosecco affiniert, strohgelber und kérniger
Teig, wirzig mit kraftiger Weinnote,

optimal zum Aperitif,

Mind. 40 % Fett i.Tr., Venetien

Art.-Nr. 421603 ca. 3,3 kg x 1
Art.-Nr. 2430004 175 g x 8, Stckpreis

Occelli al Barolo
[odscheli al barolo]

WO

Kdsezubereitung aus Kuh- und Schafmilch,

Rinde und Teig mit Barolowein gepflegt,

mind. 4 Monate gereift, danach fir weitere
2 Monate in Traubentrester und Barolowein
affiniert, hellgelber Teig mit geschmeidiger
Textur, vollmundig-kraftig mit feiner Wein-
note, Rinde mit Traubentrester des Barolo

bedeckt. Mind. 37 % Fetti.Tr., Piemont

Art.-Nr. 017170 ca. 3,5 kg x 1
Art.-Nr. 017148 ca. 1,9 kg x 1
Art.-Nr. 422520 ca. 200 g x 7

Occelli al malto d’Orze e Whisky
[odscheli al maltodorso e wiski]

WO

Kédsezubereitung aus Kuh- und Schaf-
milch, mind. 12 Monate gereift, Rinde mit
Gerstenmalz und Whisky affiniert, hell-
elfenbeinfarbener Teig mit kompakter leicht
kérniger Textur und zartem Schmelz,
aromatisch-fruchtig mit feiner Wiirze und
edler Whiskynote. 50 % Fett i.Tr., Piemont.

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

Rosso Imperiale
[rosso imperijale]

W

Kasezubereitung aus Kuhmilch mit inten-

siven Blauschimmeladern, 4 Monate gereift,

davon 2 Monate unter Stifweintrester
der Moscato-Traube aus Pantelleria
affiniert, kompakter Teig, kraftiges und
zartsifies Aroma. Mind. 48 % Fetti.Tr,,
Lombardei

Art.-Nr. 012621 ca. 2 kg x 1

Nero Imperiale
[nero imperjale]

™

Kasezubereitung aus Kuhmilch, mindestens
3 Monate in Naturkellern gereift, einen
weiteren Monat in Balsamico Essig affiniert,
heller und fester Kasekern, reift von auf3en
nach innen, siif3 aromatisch,

Mind. 57 % Fetti.Tr., Lombardei

Art.-Nr. 420447 ca. 1,5 kg x 2
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Sampietrino del Mediterraneo
[sampietrino del mediteraneo]

@

Schnittkdse aus Kuhmilch, ca. 3 Monate in
rotlicher, mit Olivendl gepflegter Naturrinde
gereift und mit Rosmarin ummantelt, bro-
ckelig, krimelig im Kern, etwas weicher
unter der Rinde, runder, fein aromatischer
Geschmack mit mediterraner Note.

Mind. 55 % Fetti.Tr., Lombardei

Art.-Nr. 420461 ca. 1,6 kg x 1

Occelli Foglie di Castagno
[otscheli folie di kastanjo]

(=L

Hartkdse aus Schaf- und Kuhmilch, bis

zu 3 Jahre unter Kastanienblattern im
Barriquefass gereift, goldgelber und fester
Teig, intensives Aroma, eine echte Raritat,
56 % Fetti.Tr., Piemont

Art.-Nr. 017157 ca. 2,5 kg x 1

Occelli nel fieno Maggengo
[otscheli nel fieno matschengo]

W

Schnittkdse aus Kuhmilch, mindestens
5 Monate mit Heu bedeckt gereift, Rinde
mit Bier affiniert, hellelfenbeinfarbener
Teig mit kompakter Textur und feinem
Schmelz, aromatisch, intensiv-wiirzig.
Mind. 57 % Fett i.Tr., Emilia-Romagna

Art.-Nr. 422514 ca. 1,75 kg x 1

Occelli Frutta e Grappa
[odscheli frutta e grappal

WO

Schnittkdse aus Kuh- und Schafmilch,
mindestens 12 Monate gereift, Oberflache
mit in Grappa getrankten Trauben, Apri-
kosen, Beeren und Feigen affiniert, leicht
kérniger Teig, kostlich saftig, fruchtig
mit feiner Grappanote im Geschmack,
56 % Fetti.Tr., Piemont

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

Crutin
[krutin]

W

Kasezubereitung aus Kuhmilch mit schwar-
zen Triffeln im Teig, 2 Monate in Natur-
kellern gereift, handgebrochener Teig mit
sandiger Konsistenz, Edelschimmelbildung
auf der diinnen Rinde madglich, kraftiges
Triffelaroma. 45 % Fett i. Tr., Piemont

Art.-Nr. 017191 ca. 1,1 kg x 1
Art.-Nr. 017147 ca. 300 g x 5

Occelli Pecora e Vacca
[odscheli pekora e vaka]

OW

Traditioneller Schnittkdse aus Schaf- und
Kuhmilch, mind. 4 Monate gereift, farbige
Aufblihungen auf der Naturrinde sind

ein Qualitdtsmerkmal, kompakter Teig, Duft
nach Edelschimmel, vollendet kraftiger
Geschmack. Mind. 56 % Fetti.Tr., Piemont

Art.-Nr. 017149 ca. 6 kg x 1
Art.-Nr. 017146 ca. 1,5 kg x 1

Castelmagno DOP
[kastelmanjo]

(]

Rustikaler Hartkase aus Kuhrohmilch, zwei
Mal von Hand gebrochener Kasebruch,
mindestens 30 Tage gereift, Edelschimmel-
adern im Teig sind ein besonderes Quali-
tatsmerkmal. Mind. 52 % Fetti.Tr., Piemont

Art.-Nr. 423046 ca. 6 kg x 1
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Gorgonzola dolce DOP Gorgonzola dolce DOP gewiirfelt
[gorgonsola doldsche] [gorgonsola doldsche]

™ ™

Weichkase aus Kuhmilch mit hellbrauner,
rustrikaler Naturrinde, mind. 50 Tage
gereift, elfenbeinfarbener Teig mit feiner
Blauschimmeldderung, cremig-geschmei-
diger Textur und zartem Schmelz, aroma-
tisch mit wiirzig-pikanter Note und sif3-
lichen Nuancen. Mind. 48 % Fetti.Tr,,
Piemont.

Weichkadse aus Kuhmilch im praktischen
Wirfelformat, mind. 50 Tage gereift, elfen-
beinfarbener Teig mit feiner Blauschimmel-
aderung, cremig-geschmeidiger Textur

und zartem Schmelz, aromatisch mit wirzig-
pikanter Note und stfilichen Nuancen,

Mind. 48 % Fetti.Tr., Piemont.

Art.-Nr. 421351 500 g x 4, Stiickpreis

Art.-Nr. 421352 ca. 1,5 kg x 1

Pon Gorgonzola Mascarpone Gorgonzola DOP Dolce Baruffaldi Gorgonzola DOP Dolce Casarrigoni
[pon gorgonsola maskarpone] [gorgonsola doldsche barufaldi] [gorgonsola doldsche kasaarrigoni]

™ W ™

Sahnige Kasekomposition aus feinem
Gorgonzola und frischem Mascarpone
geschichtet,

Weichkdse aus Kuhmilch mit Blauschim-
melkulturen, Typ .Milano”, aromatisch,
cremig. Mind. 48 % Fetti.Tr,, ein echter

Weichkadse aus Kuhmilch, mindestens
50 Tage gereift, strohweifler, besonders
cremiger Teig, mit feinen Blauschim-

insgesamt Mind. 70 % Fett i.Tr., Piemont

Art.-Nr. 017001 ca. 1,7 kg x 4
Art.-Nr. 017074 ca. 1,2 kg x 1

Genuss, Piemont

Art.-Nr. 016993 ca. 12 kg x 1
Art.-Nr. 016990 ca. 6 kg x 1
Art.-Nr. 016991 ca. 3 kg x 2
Art.-Nr. 016992 ca. 1,5 kg x 4

meladern durchzogen, zart siifllich im
Geschmack, der Klassiker, Typ Milano!
Mind. 48 % Fetti.Tr., Lombardei

Art.-Nr. 420456 ca. 6 kg x 1
Art.-Nr. 420455 ca. 1,5 kg x 1

Gorgonzola

In vielen genussvollen Facetten glanzt der Gorgonzola als
einer der bedeutendsten Kasebotschafter Italiens und begeis-
tert Kaseliebhaber und Feinschmecker auf der ganzen Welt.
Seinen Namen erhielt der Kase von der kleinen Stadt Gorgon-
zola in der Lombardei, nahe der Hauptstadt Mailand, wo

er zu Anfang des 20. Jahrhunderts noch als ,.Stracchino

di Gorgonzola” auf den Markten verkauft wurde. Ob als
Piccante mit intensiven Blauschimmeladern, oder als

Dolce in einer weicheren und milderen Variante und sogar
als Gorgonzola Creme, welcher sich heute einer stetig
wachsenden Beliebtheit erfreut, bezaubert der Kase mit
einer Bandbreite von mild-sifilichen bis hin zu pikant-

herben Aromen.
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Gorgonzola DOP zum Loffeln
[gorgonsola]

™

Weichkdse aus Kuhmilch mit Blauschim-
mel, Gorgonzola Typ Milano, extra
cremig und ohne Rinde, zum Loffeln,
Verpackung mit wiederverschlieRbarer
Abdeckhaube, ein erlesen kostlicher
Genuss. Mind. 48 % Fetti.Tr.,

Lombardei

Art.-Nr. 420452 ca. 6 kg x 1
Art.-Nr. 420467 ca. 3 kg x 1
in der Halbmondschale

La Créme de la Créme al Tartufo

o

Kasezubereitung aus Weichkase aus
Kuhmilch, mindestens 50 Tage gereift,
hellelfenbeinfarbener Teig mit feiner
Edelpilzaderung und edlen Triiffelsticken
affiniert iberaus sahnig-cremige Textur,
feinwlrzig mit stiilicher Note, praktisch
ohne Rinde. Mind. 48% Fetti.Tr., Lombardei

Art.-Nr. 424556 ca. 2 kg x 1

Bio Gorgonzola
[bio gorgonsola]

W

Weichkadse aus Bio-Kuhmilch, mindestens
60 Tage gereift, cremiger schneeweifler
Teig, mit deutlichen Blauschimmeladern,
zart stflich bis wiirzig im Geschmack. Der
Gorgonzola Dolce aus rein biologischer
Herstellung. Mind. 48 % Fetti.Tr.,
Lombardei

Art.-Nr. 012039 ca. 1,5 kg x 4
Art.-Nr. 420476 180 g x 8, Stickpreis

Belzeblu
[beltseblu]

™

Weichkdse aus Kuhmilch mit Blauschim-
melkulturen und scharfer Chili im Teig,
2 Monate gereift, cremiger Teig, klas-
sisches Blauschimmelaroma mit kraftig
pikanter Note. Mind. 54 % Fetti.Tr.,
Lombardei

Art.-Nr. 012627 ca. 1,5 kg x 1

Blu di Capra
[blu di kapral

o

Halbfester Schnittkdse aus Ziegenmilch,
mindestens 2 Monate gereift, heller
kompakter Teig mit intensiven Blauschim-
meladern durchzogen, kraftig pikantes
Ziegenmilcharoma, vollmundig.

Mind. 52 % Fetti.Tr., Lombardei

Art.-Nr. 420457 ca. 1,5 kg x 1

Gorgonzola DOP piccante
[gorgonsola pikante]

™

Edles aus Norditalien! Feiner Weichkdse

aus Kuhmilch, mindestens 90 Tage gereift,

faltige, rotlich-graue Naturrinde, weifler
bis strohgelber Teig mit edlen Blauschim-
meladern durchzogen, geschmeidige
Textur, aromatischer, wiirzig-pikanter
Geschmack. Vielseitige Verwendung, auch
in der warmen Kiche. Mind. 48 % Fetti.Tr.,
Piemont

Art.-Nr. 018120 ca. 1,5 kg x 1
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Auf3ergewohnlich vortrefflich!

Honigslf und saftig ist die .alteste Frucht der Welt", wenn sie zum richti-
gen Zeitpunkt geerntet wird. Hier harmoniert die milde Suf3e der Feige oder
die elegante SUfBe ausgereifter Birnen mit der fein austarierten Scharfe
des Senfs. Eine fruchtig-pikante Kombination von ausgezeichneter Qualitat
die gern ausgesuchte Kasespezialitaten begleitet aber auch sonst in der
kreativen Kuche Verwendung findet, jeweils 120 g x 12, Stuckpreise

Art.-Nr. 425300 Feige Art.-Nr. 425304 Rote Feige
Art.-Nr. 425303 Birne Art.-Nr. 425306 Bio Feige
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Landwirtschaftlich gepragte
Gebiete, traditionsreiche
Sehenswirdigkeiten, eine
Vielzahl von vielseitigen touris-
tischen Zielen und auch ein
grofler Reichtum an kulinari-
schen Schéatzen unterstreichen
die Bedeutung der wirtschaft-
lich starken Region im Norden
Italiens. Fir Gourmets ist die
Stdtiroler Kiiche immer einen
Besuch wert. Neben Apfeln,
Wein, Speck, Schiittelbrot und
so vielen Spezialitdten mehr
spielen auch Kase und Milch-
produkte eine grofle kulinari-
sche Rolle. Bemerkenswert ist
die naturnahe und nachhaltige
Landwirtschaft, die oft im
Nebenerwerb mit durchschnitt-

lich 14 Kihen im Stall ausge-
fihrt wird und traditionell von
den Generationen weitergege-
ben wird. Stdtirol steht mit
seinen krduterreichen Weiden
und Almen fir eine intakte
Natur mit beherztem Tierwohl.
Gelebte Werte und Traditionen
spiegeln sich in der Qualitat der
Produkte wider. Heumilch- und
biologisch erzeugte Produkte
sind auch hier im Vormarsch,
genau wie die innovativ und
ideenreich affinierten Kase.

Stilfser g.U.

W

Pustertaler

™

Schnittkdse aus Kuhmilch, 2 Monate gereift,
geschmeidig weicher Teig, intensivim
Aroma, wiirzig herzhaft im Geschmack,

50 % Fetti.Tr., Stdtirol

Art.-Nr. 017067 ca. 8,5 kg x 1
Art.-Nr. 269596 ca. 4,5 kg x 1
Art.-Nr. 017809 ca. 2,3 kg x 1

Schnittkase aus Kuhmilch, 2 Monate
gereift, unregelmafige, erbsengrofle
Lochung, geschmeidiger Teig, fein

im Aroma, zart wiirzig im Geschmack,
50 % Fetti.Tr., Stdtirol

Art.-Nr. 017068 ca. 9,7 kg x 1
Art.-Nr. 017804 ca. 5 kg x 1
Art.-Nr. 421506 ca. 2,3 kg x 1

Dolomitenkonig

W

Schnittkdse aus Kuhmilch, 2 Monate
gereift, geschmeidiger Teig, kirschgrofle
Lochung, intensives Aroma, zart stfilich
im Geschmack, 45 % Fetti.Tr.,

Sidtirol

Art.-Nr. 017065 ca. 9 kg x 1
Art.-Nr. 017806 ca. 4,5 kg x 1

Meraner Weinkase

™

Schnittkdse aus Kuhmilch, 3 Monate
gereift, wahrend der Reifung Veredelung
mit dem regionalen Weinklassiker
.Lagrein”und selektierten Gewlrzen,
schnittfester Teig mit unregelmafiger
Bruchlochung, ausgewogen aromatisch,
50 % Fetti.Tr., Stdtirol

Art.-Nr. 017802 ca. 2,3 kg x 1

Ortler

™

Schnittkdse aus Kuhmilch, nach altem
Rezept gekdst, 2 Monate gereift, braune
Rinde, geschmeidiger Teig mit unregelma-
Biger Lochung, zart aromatische Wiirze,
50 % Fetti.Tr., Stdtirol

Art.-Nr. 017064 ca. 2,5 kg x 1

\_:_uv -
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Pfefferkase

™

Schnittkase aus Kuhmilch, mit schwarzem
Pfeffer bedeckte Rinde, elastischer Teig mit
bunter Pfeffermischung verfeinert, kraftig
pikantes Aroma, ein kerniger Brotzeitkase,
45 % Fetti.Tr., Stdtirol

Art.-Nr. 421514 ca. 2,7 kg x 1

Krauter Hexe

@

Schnittkdse aus Kuhmilch, 1 Monat gereift,
Krauter und Bluten auf der Rinde und

im geschmeidigen Teig, kraftiges Krauter-
aroma, wirzig, 45 % Fett i.Tr., Stdtirol

Art.-Nr. 421515 ca. 2,4 kg x 1

Alta Badia

™

Hartkase aus Kuhmilch, mindestens 6
Monate gereift, rotbraune, geschmierte
Rinde, fein geschmeidiger Teig, wiirzig
kraftig im Geschmack, 50 % Fetti.Tr., eine
Spezialitdt ersten Ranges aus Sidtirol

Art.-Nr. 017801 ca. 9 kg x 1
Art.-Nr. 017808 ca. 4,8 kg x 1

Siidtiroler Spezialitdten in attraktiven Kleinverpackungen

™

Sechs Sudtiroler Spezialitaten in 150-g-Fix-
gewicht in moderner Flowpack-Verpackung
mit maximaler Frischegarantie, im Tray-
Karton optimal fir das SB-Regal oder flr
Cabrio-Theke

Krauter Hexe

Art.-Nr. 2440044 150 g x 8, 45 % Fett i.Tr.
Pfefferkase

Art.-Nr. 2440045 150 g x 8, 45 % Fett i.Tr.
Alta Badia

Art.-Nr. 2440046 150 g x 8, 50 % Fett i.Tr.
Dolomitenkonig

Art.-Nr. 2440041 150 g x 8, 45 % Fett i.Tr.
Pustertaler

Art.-Nr. 2440042 150 g x 8, 50 % Fett i.Tr.
Stilfser D.O.P.

Art.-Nr. 2440043 150 g x 8, 50 % Fett i.Tr.

Stiickpreise

Ortler

Art.-Nr. 2440060 150 g x 8, 50 % Fetti.Tr.
Meraner Weinkase

Art.-Nr. 2440061 150 g x 8, 50 % Fett i.Tr.
Dolomit

Art.-Nr. 2440063 150 g x 8, 50 % Fett i.Tr.

</

Bio Vigilius

™)

Schnittkdse aus Bio-Kuhheumilch und min-
destens 2 Monate in edler Rotkulturrinde
gereift, hellgelber Teig mit geschmeidiger
Textur und unregelmafig-erbsengrofier
Lochung, aromatisch mit feiner Wiirze.
Mind. 50% Fett i.Tr., Stdtirol

Art.-Nr. 421575 ca. 4,5 kg x 1

e =
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Schwarzenstein

™

Hartkase aus Kuhmilch, mindestens 6
Monate gereift, schwarze Rinde, hellelfen-
beinfarbener Teig, feinkristalline Textur mit
zartem Schmelz, feinwiirzig 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

Dolomit

™

Hartkase aus Kuhmilch, mindestens

8 Monate gereift, hellelfenbeinfarbener Teig
mit unregelmafiger erbsengrofler Lochung
und feinkristalliner Textur, zartschmelzend
am Gaumen und vollmundig-wirzig,
charaktervoll-komplex im Geschmack.

50 % Fetti.Tr., Stdtirol

Art.-Nr. 421577 ca. 9 kg x 1
Art.-Nr. 421578 ca. 4,5 kg x 1

@A




Dolomit

Sidtirol Alto Adige

Gehlllt in eine rustikale Rinde, reift der ,Dolomit” in Ruhe zur Perfektion.

Auf der Zunge schmilzt der Hartkase cremig weich und lasst einzelne Salzkristalle
spurbar werden, die an seinen Ursprung in den Stidtiroler Bergen erinnern.
Sehr aromatisch, mit malzigen Rostnoten und einer leicht pikanten Wiirze,

hinterlasst der ,Dolomit” einen bleibenden Eindruck.

T KASE AUS
@ SUDTIROL
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Sennerei Algund

Im Alter von 16 Jahren begann Stefan Haller eine Lehre

als Molkereitechniker bei der Sennerei Algund. Dies war
zugleich auch der Beginn seiner Laufbahn in der Sennerei,
die er heute als Geschaftsfiihrer fihrt. Die Sennerei Algund
wurde im Jahr 1899 gegriindet und ist heute der kleinste

der insgesamt neun Milchverarbeitungsbetriebe in Stdtirol.
52 Bergbauernhofe zwischen 800 und 1500 m .d.M. liefern
taglich ihre Milch, die zu Butter, Weichkasen und Frischkasen
aus Kuh- und Ziegenmilch verarbeitet wird. In vier Reifekel-
lern veredeln Haller und sein Team feine Spezialitaten, wie
den Heukase oder den Wacholderkase, die sich in der Region
grof3er Beliebtheit erfreuen und auch gerne in der Sidtiroler
Gastronomie eingesetzt werden. Die Sennerei Algund
verarbeitet jahrlich knapp 3 Millionen Liter Kuhmilch und
liber 300.000 Liter Ziegenmilch.

Sauerrahmbutter Heukdse

@ W

Frische Butter nach traditioneller Rezeptur Halbfester Schnittkdse aus Kuhmilch,

aus Sauerrahm hergestellt, besonders elastischer, hellgelber Teig mit Krautern
cremig und streichfahig, angenehmes, und Bockshornkleesaat, aromatisch,
mild sduerliches Aroma, voller Geschmack, nach frischen Heublumen duftend, leicht
Sidtirol herbe Note. Mind. 48 % Fett i.Tr., Stdtirol
Art.-Nr. 421530 250 g x 20 Art.-Nr. 421509 ca. 500 g x 2

Stickpreis

B T
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Ziegencamembert Wacholderkiase
Weichkase aus Ziegenmilch mit feinem Schnittkdse aus Kuhmilch, 2 Wochen
Weifischimmel, cremig geschmeidiger gereift, dann iber Wacholderholz
Teig, wiirziges Ziegenmilcharoma, gerauchert, glatter, strohgelber Teig,
Mind. 46 % Fetti.Tr., Stdtirol charakteristische Wacholderrauchnote,

Mind. 50 % Fetti.Tr., Stdtirol
Art.-Nr. 421512 ca. 450 g x 3

Art.-Nr. 421513 ca. 270 g x 6

Foisnd
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Giniz
[tschiniz]

W

Weichkdse aus Kuhmilch von Sidtiroler
Hofen, mit Wacholder aromatisiert, mind.
4 Wochen im Ziegelkeller gereift, Rinde mit
edlem Blu Gin affiniert, geschmeidig und
feinwiirzig im Geschmack mit kdstlicher
Gin-Note. Mind. 50 % Fett i.Tr., Stdtirol.

Art. Nr. 421534 ca. 200g x 6

Fumus

™

Schnittkase aus Kuhmilch, mind. 2 Monate
gereift, Rinde mit Rauch und Whisky affi-
niert, gelber Teig mit Bruchlochung und
cremig-zartschmelzender Textur, fein-
wirzig mit edler Rauchnote.

Mind. 50 % Fett i.Tr., Stdtirol.

Art. Nr. 421579 ca. 450 g x 4

Ziegello

O

Weichkase aus Ziegenmilch von Sidtiroler
Hofen, mind. 4 Wochen im Schieferkeller
gereift, Rinde mit edlem Weiflschimmel,
schneeweifler, cremiger Teig, mildwiirzig
mit eleganter Ziegenmilchnote.

Mind. 50 % Fetti.Tr., Stdtirol

Art.-Nr. 421542 ca. 200 g x 6

Morgentau

™

Weichkase aus Kuhmilch von Sidtiroler
Hofen, mit WeiBschimmelrinde Uberzogen,
vier Wochen im Schieferkeller gereift,

Goaserle
[gohserle]

o

Weichkdse aus Ziegenmilch von Sidtiroler
Hofen, mind. 4 Wochen im Ziegelkeller
gereift, Rinde mit Rotkultur gepflegt, schnee-

Sapperlot

™

Weichkdse aus Kuhmilch, vier Wochen im
Ziegelkeller gereift, gelblich-orange Rinde
mit Rotkulturen gewaschen, hellgelber

gelblich-weifler Teig mit vereinzelter
Lochung, Duft nach Pilzen und Joghurt,
mild-wirziger Geschmack mit kostlichen
Champignon-Noten. Mind. 50 % Fetti.Tr.,
Sidtirol

Art. Nr. 421561 ca. 200 g x 6

weifler, cremiger Teig, feinwirzig mit
eleganter Ziegenmilchnote.
Mind. 50 % Fetti.Tr., Sudtirol

Art.-Nr. 421536 ca. 200 g x 6

cremiger Teig mit vereinzelter Lochung,
wirzig-vollmundiges Aroma mit der Reifung
kraftiger. Mind. 50 % Fett i.Tr., Stdtirol

Art. Nr. 421558 ca. 200 g x 6

Capriz steht fiir 100 % Passion

Capriz ist typisch Sudtirol. Im Jahr 2013 erfillte sich der
Bozener Sportartikelhersteller Heiner Oberrauch einen
Traum und setzte mit der Feinkaserei Capriz neue Maf3-
stabe. Das Bekenntnis zur Heimat, gepaart mit kulinarischer
Innovationsfreude legten damals den Grundstein fir den

_ .
-0l BT

Erfolg der hochwertigen und handgeschopften Kuh-, und
Ziegenkase, welche nach franzosischem Vorbild gekast und

- - .
T
150

mit raffinierten und zumeist Sidtiroler Zutaten veredelt
wurden.

Die Feinkaserei Capriz bietet neben einem superben und
innovativen Sortiment an affinierten Weichkasespezialitaten
auch hohlengereifte hochwertige Schnittkase an. Das Team
um Kasemeister Georg Jud lUberzeugt und tGberrascht dabei
immer wieder aufs Neue mit kreativen Ideen und erstklassi-
gen Kasen, die sie in der Schaukaserei in Vintl in Handarbeit
herstellen.

capriz
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Brasii Ziegello in Canapiz

W O

Kasezubereitung aus einem Weichkase aus Weichkase aus Ziegenmilch mit feiner

Kuhmilch von Sudtiroler Héfen, Rinde mit Weiflschimmelrinde Uberzogen mit Hanf-
edler Rotkultur und dunklem Stdtiroler Bier blattern im Teig und auf der Oberflache,
affiniert, hellelfenbeinfarbener Teig mit 4 Wochen unter sorgfaltiger Pflege gereift
feinen Malzkornern durchzogen und cremi- und jeden zweiten Tag gewendet. Schnee
fizierender Textur, feinwirzig mit edler weifler, geschmeidiger Teig mit cremiger
Biernote. Mind. 50 % Fett i.Tr., Stdtirol. Textur und delikatem Ziegenmilcharoma.

Charakteristischer Duft nach Hanf.
Mind. 50 % Fetti.Tr., Stdtirol

Art. Nr. 421560 ca. 200 g x 6

Art.-Nr. 421548 ca. 200 g x 6

‘I

Heiderbeck TV
mit der Feinkaserei Capriz

Bei Heiderbeck TV stellt Florian Molling
die Feinkaserei Capriz und ihr viel-
seitiges Kasesortiment vor.

Roggenkas Roggenkas Ziege Carbonito

Weichkdse aus Kuhmilch von Sidtiroler Weichkdse aus Ziegenmilch von Sidtiroler Weichkdse aus Ziegenmilch von Sidtiroler
Hofen, mind. 4 Wochen im Ziegelkeller Hofen, mind. 4 Wochen im Ziegelkeller Hofen, mind. 4 Wochen gereift, mit Rot-
gereift, Rinde mit Stdtiroler Roggenkleien gereift, Rinde mit Stdtiroler Roggenkleien kulturen gewaschen, zum Ende seiner
affiniert, geschmeidiger Teig mit der Reifung  affiniert, geschmeidiger Teig mit der Reifung ~ Reifung wird die Rinde mit Asche affiniert,
zerflieend, feinwirziger und zart sauer- zerfliefend, feinwlirzig mit feiner Ziegen- schneeweifler, geschmeidiger Teig mit der
licher Geschmack. milchnote. Mind. 50 % Fett i.Tr., Stdtirol Reifung cremifizierend, erdiger Duft mit

Mind. 50 % Fett i.Tr., Stdtirol
Art. Nr. 421557 ca. 200 g x 6

Anklangen an Holzkohle, mild und leicht
sauerliches Aroma mit erdigen Noten, mit
der Reifung pikanter.

Mind. 50 % Fett i.Tr., Stdtirol

Art. Nr. 421537 ca. 200 g x 6

Art. Nr. 421559 ca. 200 g x 6
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Naturalis

™

Schnittkdse aus Kuhmilch von Stdtiroler
Hofen, wahrend seiner 1-monatigen Reife-
zeit wird der Kase mit Rotkulturen ge-
waschen, welche ihm seine gelblich orange
Rinde verleiht. Der Kase besticht durch
seinen feinen Schmelz, abgerundet durch
seinen milchig-buttrigen Geschmack.
Mind. 50 % Fetti.Tr., Stdtirol.

Art. Nr. 421567 ca. 450 g x 4

f—ﬂ-:

Naturalis in Fiordaliso

™

Schnittkdse aus Kuhmilch von Sidtiroler
Hofen, wahrend seiner 1-monatigen
Reifezeit wird der Kase mit Rotkulturen
gewaschen und am Ende der Reifung mit
Ringel- und Kornblumen affiniert. Der
K&se besticht durch seinen feinen Schmelz,
abgerundet durch seinen milchig-buttrigen
Geschmack.

Mind. 50 % Fett i.Tr., Stdtirol.

Art. Nr. 421568 ca. 450 g x 4

Naturalis in Papaver

@

Schnittkdse aus Kuhmilch von Sidtiroler
Hofen, wahrend seiner 1-monatigen
Reifezeit wird der Kdse mit Rotkulturen
gewaschen und am Ende der Reifung mit
Mohn affiniert. Der K&se besticht durch
seinen feinen Schmelz, abgerundet durch
seinen milchig-buttrigen Geschmack mit
Noten von Mohn.

Mind. 50 % Fetti.Tr., Stdtirol.

Art. Nr. 421566 ca. 450 g x 4

Hofers Alptraum

WO

Extravagant! Weichkase aus Kuh- bzw.
Ziegenmilch von Sudtiroler Hofen, mindes-
tens 4 Wochen gereift, Rinde mit franzosi-
schem Cognac und Sudtiroler Schittel-
brot affiniert, elfenbeinfarbener Teig mit
geschmeidiger Textur, edelwiirzig.

Mind. 50 % Fetti.Tr., Stdtirol

Art.-Nr. 421543 Kuh ca. 200 g x 6
Art.-Nr. 421541 Ziege ca. 200 g x 6

Schnittkdse aus Ziegenmilch von Sudtrioler
Hofen, mind. 3 Monate auf Fichtenholz
gereift und mit Rotkultur gepflegt, hell-
gelber, buttriger Teig, Duft nach Rahm

und Buttermilch, mildwirziger Geschmack
mit eleganter Ziegenmilchnote.

Mind. 50 % Fett i.Tr., Stdtriol

Art. Nr. 421551 ca. 6 kg x 1
Art. Nr. 421549 ca. 3 kg x 1

.

Schiittler

™

Schnittkdse aus Kuhmilch von Sidtiroler
Hofen, mind. 3 Monate auf Fichtenholz
gereift, feste Rinde mit Rotkultur gepflegt,
hellgelber Teig, mit den fir Schiittelbrot
typischen Gewirzen: Fenchel, Kimmel,
Anis und Koriander affiniert, einzigartiger
und aromatisch wiirziger Geschmack,

ein Unikat fir Geniefer.

Mind. 50 % Fetti.Tr., Stdtirol

Art. Nr. 421539 ca. 6 kg x 1
Art. Nr. 421546 ca. 3 kg x 1

Triiffelo

™

Kéasezubereitung aus Kuhmilch von Sid-
tiroler Hofen, mind. 3 Monate auf Fichten-
holz gereift, feste Rinde mit Rotkultur
gepflegt, hellgelber Teig mit schwarzen
Triffeln affiniert, aromatisch wiirzig und
mit intensiv- aromatischer Triiffelnote.
Ein Kase fir Feinschmecker.

Mind. 50 % Fetti.Tr., Stdtirol

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

Ziegiz Caverna

o

Schnittkdse aus Ziegenmilch von Sidtrioler
Hofen, mind. 8 Monate auf Fichtenholz in
einem Naturstollen gereift, rustikale Rinde
mit blihender Edelschimmelflora, elfen-
beinfarbener Teig mit zartem Schmelz,
kraftig wirziger Geschmack.

Mind. 50 % Fetti.Tr., Stdtriol

Art. Nr. 421553 ca. 6 kg x 1
Art. Nr. 421552 ca. 3 kg x 1
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Degust

Hansi Baumgartner wurde mit seinem Restaurant im kleinen
Ort Mihlbach Anfang der 90er Jahre vom Guide Michelin

zu Sidtirols jingstem Sternekoch gekiirt. Im italienischen
Fernsehen trat er in Kochshows auf und wurde so auch in

ganz Italien bekannt.

Seine kulinarische Mission, immer mehr auf regionale
Produkte zu setzen, fihrte ihn zu einem lokalen Kaseprodu-
zenten, von dem er einen eigenen Kase fir sein Restaurant
bekam. Um diesen Kase zum einen zu konservieren und zum
anderen auch eine Vielfalt fiir seine Kasekarte zu schaffen,
begann er mit der Prazision, Liebe firs Detail und Leiden-

schaft eines Sternekochs zu affinieren.

Heute bietet seine Manufaktur Degust Affineur eine wahre
Spielwiese flir Kaseliebhaber mit einer unglaublichen

Vielfalt.

Hansi Baumgartner

Kloaznkas

(=l R

Kédsezubereitung aus Kuhrohmilch, ca. 30
Tage gereift, affiniert mit gemahlenen Dorr-
birnen (Kloazn-Birnen), feine Wei3schim-
melrinde, weich-cremiger Teig mit siiBem
Geschmack sowie den Aromen nach Pilzen,
Birnen und gerdsteten Trockenfriichten.
Mind. 45 % Fetti.Tr., Stdtirol

Art.-Nr. 420315 ca. 300 g x 6

Melus

=] R

Kasezubereitung aus Weichkase aus
Kuhrohmilch, ca. 30 Tage gereift, affiniert
mit Dorrapfeln und Haselniissen, feine
Weiflischimmelrinde und weich-cremiger
Teig mit siiBem, leicht sduerlichem
Geschmack sowie Aromen nach Sahne,
weiflen Pilzen, Apfel und Trockenfriichten.
Mind. 45 % Fett i.Tr., Stdtirol

Art.-Nr. 420321 ca. 300 g x 6

Grace

=l R

Kasezubereitung aus Weichkase aus
Kuhrohmilch, ca. 30 Tage gereift, gefillt mit
einer Orangencreme, feine Wei3schimmel-
rinde und cremiger Teig umhullt mit
Mandelmehl, stif3-sduerlicher leicht bitterer
Geschmack, Aromen nach frischer Sahne,
Zitrusfrichten und Marzipan. Saison:
Dezember bis Marz. Mind. 51 % Fetti.Tr.,
Sudtirol

Art.-Nr. 420324 ca. 400 g x 6

Campi Mignon

(=l R

Kasezubereitung aus Kuhrohmilch, ca.

30 Tage gereift, WeiBschimmelrinde und
weichcremiger Teig mit siiBem, leicht
sduerlichem Geschmack, gefillt mit einer
Pistaziencreme, Aromen von Sauerrahm,
weiflen Pilzen und Pistazien charakteri-
sieren den Kase. Mind. 45 % Fetti.Tr.,
Sidtirol

Art.-Nr. 420328 ca. 200 g x 6

Orsino

=l K

Weichkase aus Kuhrohmilch, ca. 40 Tage
gereift, dekoriert mit Barlauchblattern

die sich im Aroma widerspiegeln, weich-
elastischer Teig, mit einem ausgewogenem,
siiB-salzigen Geschmack und Noten von
wildem Knoblauch und Unterholz.

Mind. 50 % Fetti.Tr., Stdtirol

Art.-Nr. 420320 ca. 230 g x 6

Chocobert

O

Kasezubereitung aus Weichkase aus
Ziegenmilch, ca. 20 Tage gereift, Weif3-
schimmelrinde und cremiger Teig mit suf3-
salzigem, leicht bitterem Geschmack, ein
Bitterschokoladenblattchen in der Mitte,
Aromen nach Ziege, weiflen Pilzen und
Bitterschokolade. Mind. 45 % Fetti.Tr.,
Sudtirol

Art.-Nr. 420327 ca. 150 g x 6

.\\ﬂr‘:' :
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Romarino

WG

Weichkdse aus Kuhrohmilch, ca. 30 Tage
gereift, rotgeschmierte Rinde mit Ge-
wirzen, Rosmarin, Chili und Wacholder
affiniert, die dem Kése seine pikante
Note verleihen, weich-buttrige Textur,
stfB-herber Geschmack mit Aromen
nach Harz und mediterranen Pflanzen.
Mind. 50 % Fetti.Tr., Stdtirol

Art. Nr. 420318 ca. 250 g x 6

Zias

QG

Weichkéase aus Ziegenrohmilch, 45 Tage
gereift, affiniert mit Holzkohle, porzellan-

weifler Teig, cremifizierend unter der Rinde,

weiche Textur mit siBem, leicht sduerli-
chem Geschmack und Aromen nach Ziege
und Hefe. Mind. 45 % Fetti.Tr., Stdtirol

Art. Nr. 420316 ca. 250 g x 6

Barenbart

QG

Schnittkdse aus Ziegenrohmilch, ca.

30 Tage gereift, rotgeschmierte Rinde,
weich-buttrige Textur mit sii-salzigem
Geschmack, der Geruch erinnert an
tierische sowie pflanzliche Noten, inten-
sives Aroma nach Ziege und Bergkrautern.
Mind. 45 % Fett i.Tr., Stdtirol

Art. Nr. 420330 ca. 300 g x 5

Hansi Baumgartner

Mit seinem kulinarischen Know-How
und hingebungsvollem Perfektionis-
mus bis ins kleinste Detail veredelt
Hansi Baumgartner seine Kaseroh-
linge. Seinem Ideenreichtum sind
dabei keine Grenzen gesetzt.

Auch das Auge genief3t mit. Baum-
gartners Kreationen werden im
Bunker mit gekonnter und passionier-
ter Pflege auf ihren Genusshohepunkt
gereift und durch die Veredelung mit
ausgewahlten Zutaten vollendet. Die
Philosophie der Veredelung mit feinen
Zutaten liegtin der Tradition und der
phantasievollen Kreativitat, einem
Kéase einen vielschichtgen Geschmack
zu geben.

Rosy

O

Kédsezubereitung aus Schnittkdse aus
Ziegenmilch, ca. 60 Tage gereift, dunkelvio-
lette Farbe der Rinde durch die Lagerung
im Rosenmuskateller Weintrester,
porzellan-weif3er Teig mit elastischer
Textur, siif3 zarter Geschmack mit Aromen
nach Rosen und Wein, leichte alkoholische
Hefenoten begleiten den Kase.

Mind. 45 % Fett i.Tr., Stdtirol.

Art. Nr. 420317 ca. 1,1 kg x 2

Latemar

WG

Hartkdse aus Kuhrohmilch, ca. 6 bis 8
Monate gereift, mit angetrockneter
Rotschmierrinde, auffallend zart-mdrber,
schmelzender Teig mit intensiv-anhalten-
dem Geschmack, siif3-salzig im Abgang,
das Aroma erinnert an geschmolzene
Butter, reife Frichte, Nisse und Karamell.
Mind. 45 % Fett i.Tr., Stdtirol.

Art. Nr. 420313 ca. 3,6 kg x 1

BergLagrein

= K

Kasezubereitung aus Kuhrohmilch, ca.

12 bis 24 Monate gereift, dunkelrot gefarbte
Rinde durch die Lagerung im Lagrein-
Weintrester, mirbe Textur und intensiv,
schmackhaft mit pikanten Noten und
Aromen wie Nuss, Schokolade, Wein und
griner Pfeffer. Mind. 50 % Fetti.Tr.,
Stdtirol.

Art. Nr. 420329 ca. 3,6 kg x 1
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Otello Lord CitrusBlu

& ] K (] K

Schnittkdse aus Biiffelmilch, ca. 120 Tage Hartkase aus Kuhrohmilch, ca. 12 Monate Kasezubereitung aus Kuhrohmilch, ca.
gereift, die rillige Rinde wird mit Holz- gereift, Naturrinde mit Holzkohle eingerie- 90 Tage gereift, dunkelbraune Rinde durch
kohle affiniert, elfenbeinfarbener kompakt- ben, kompakte schmelzende Textur, gereift Veredelung mit gequetschten Kakaoboh-
schmelzender Teig mit Aromen nach im Inneren frisch geleerter Whiskyfasser, nen, buttrig-schmelzende Textur, affiniert
Buffel, Keller, Unterholz und Balsamico, intensive alkoholische Noten, Aromen von mit kandierten Zitrusfrichten, Pistazien
sUfer und dezent sduerlicher Geschmack. exotischen Frichten, Torf und Malz. und Gewdrznelken, vollmundig-aromatisch.
Mind. 61 % Fett i.Tr., Stdtirol Mind. 50 % Fetti.Tr., Stdtirol Mind. 50 % Fett i.Tr., Stdtirol

Art. Nr. 420319 ca. 500 g x 4 Art. Nr. 420311 ca. 4,5 kg x 1 Art. Nr. 420326 ca. 1,855 kg x 1

u#h'.:‘
&
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Golden Gel

W

Kasezubereitung aus Kuhmilch, ca. 90 Tage
gereift, mit SiBweintrester affiniert,
buttrig-schmelzende Textur, die Affinage
mit SiBwein-Trester bereichert mit
fruchtigen, stiBen und herben Noten, mit
Aromen nach Honig und fermentierten
Frichten. Mind. 50 % Fetti.Tr., Stdtirol.

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



— Osterreich

Wenn man an Osterreich denkt,
hat man sofort saftige Bergwie-
sen, grine Taler und sonnige
Héhen im Kopf. Sowohlin den
Bergregionen als auch in den
restlichen Teilen Osterreichs ist
die Landschaft gepragt von
Weideflachen. Durch saftiges
Gras und frisches Heu entsteht
besonders hochwertige Milch,
die den sterreichischen Kase
zu einer beliebten Kdstlichkeit
macht. Die urspringliche Art
der Milchgewinnung, die Heu-
milchwirtschaft, wird auch
hierzulande immer beliebter,

Vorarlberg Tirol

denn aus der silagefrei gewon-
nen Milch lassen sich beson-
ders hochwertige Kasespeziali-
taten ohne Zusatz von Konser-
vierungsstoffen herstellen.
Dazu ist Osterreich, gemessen
am Anteil der Anbauflache von
biologischen Produkten, das
Bioland Nr. 1in der Europai-
schen Union. Jeder flinfte Land-
wirtschaftsbetrieb arbeitet
bereits biologisch. Neben den
geschatzten Bergkase bietet die
Kasekultur der Alpenrepublik
eine Vielzahl von erstklassigen
Spezialtaten.

Oberdsterreich

Salzburger
Land

Osttirol (3}

Karnten

Niederdsterreich

Steiermark

g.U. Kase

Die geschitzte Ursprungs-
bezeichnung, in Osterreich
abgekirzt g.U., garantiert,
dass der Kase tatsachlich
aus der genannten Region
stammt.

Wien

Burgenland

Die geschiitzten Kise Osterreichs, g.U.

Kase aus Kuhmilch

O Gailtaler Almkase
Tiroler Almké&se/Tiroler Alpkése
O Tiroler Bergkase
Tiroler Graukase
Vorarlberger Alpkase
Vorarlberger Bergkase
Ennstaler Steirerkas

Ziegenkaserollchen

o

Frischkasezubereitung aus Ziegenmilch,
weifler, cremig-geschmeidiger Teig, je nach
Sorte ummantelt mit Pfeffer, Schnittlauch
oder edlen Wildkrautern, dezente Ziegen-
milchnote. Mind. 45 % Fetti.Tr. im Milch-
anteil, Waldviertel/Niederdsterreich

Art.-Nr. 011163 100 g x 5 Pfefferschrot
Art.-Nr. 011164 100 g x 5 Schnittlauch
Art.-Nr. 268356 100 g x 5 Wildkrauter

Stickpreise

Ziegenkasetorte

O

Frischkasezubereitung aus Ziegenmilch,
weifler, cremig-geschmeidiger Teig,
ummantelt mit feinen Wildkrautern,
dezente Ziegenmilchnote mit wiirzigem
Wildkrauteraroma. Mind. 45 % Fetti.Tr. im
Milchanteil, Waldviertel/Niederésterreich

Art.-Nr. 011171 ca. T kg x 1
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Ziegenkdsetorte Steinpilz und Krauter

O

Frischkasezubereitung aus Ziegenmilch
umhllt mit einem Mantel aus Steinpilzen
und Krautern, hellelfenbeinfarbener Teig
mit cremig-zartschmelzender Textur,
aromatisch-feinwirzig und pikant im
Geschmack. Mind. 45 % Fett i.Tr. im
Milchanteil, Niederdsterreich

Art.-Nr. 271019 1 kg x 1

Ziegenkdsetorte Paprika-Chili

o

Frischkdsezubereitung aus Ziegenmilch
umhillt mit einem Mantel aus Paprika und
Chiliflocken, hellelfenbeinfarbener Teig
mit cremig-zartschmelzender Textur,
aromatisch-feinwiirzig und pikant im
Geschmack. Mind. 45 % Fetti.Tr. im
Milchanteil, Niederdsterreich

Art.-Nr. 271020 1 kg x 1

Ziegenkasetorte mit Kiirbiskern-Honig

O

Frischkasezubereitung aus Ziegenmilch
umhillt mit einem Mantel aus knackigen
Kirbiskernen, verfeinert mit einem
.Schuss” Honig, hellelfenbeinfarbener
Teig mit zartschmelzender Textur, honig-
siiffe Nuancen, kombiniert mit dem
nussigen Aroma der Kirbiskerne.

Mind. 45 % Fett i. Tr. im Milchanteil,
Niederdsterreich

Art.-Nr. 271016 Kurbiskern-Honig 1 kg x 1

Ziegenkasetorte mit Cranberry-Honig

O

Frischkasezubereitung aus Ziegenmilch
umhillt mit einem Mantel aus fruchtiger
Cranberry, verfeinert mit einem .,Schuss”
Honig, hellelfenbeinfarbener Teig mit
zartschmelzender Textur, honig-sife
Nuancen, kombiniert mit der fruchtigen
Cranberry. Mind. 45 % Fetti.Tr. im
Milchanteil, Niederdsterreich

Art.-Nr. 271017 Cranberry-Honig 1 kg x 1

Ziegenkasetorte mit Haselnuss-Honig

o

Frischkdsezubereitung aus Ziegenmilch
umhllt mit einem Mantel aus Haselnuss-
splittern, verfeinert mit einem .,Schuss”
Honig, hellelfenbeinfarbener Teig mit
zartschmelzender Textur, honig-sifie
Nuancen, kombiniert mit dem nussigen
Aroma der Haselnuss. Mind. 45 % Fetti.Tr.
im Milchanteil, Niederdsterreich

Art.-Nr. 271018 Haselnuss-Honig 1 kg x 1

Waldviertler Selchkase

@

Schnittkdse aus Schafmilch, Gber Buchen-
holz gerduchert, mindestens 2 Monate
gereift, elfenbeinfarbener Teig, feste,
brichige Textur, aromatisch-wirzig im
Geschmack mit zarten Rauchernoten.
Mind. 45 % Fetti.Tr., Osterreich

Art.-Nr. 269948 ca. 1 kg x 2
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Weinkdse

W

Weichkadse aus Kuhmilch, reift im Zwei-
geltgelager, dadurch dunkle Naturrinde,
typischer Milchschimmel Uberzieht die
Rinde mit weilem Flaum, geschmeidiger
Teig, mild fruchtiger Geschmack,

Mind. 65 % Fetti.Tr., Steiermark

Art.-Nr. 270159 ca. 1,3 kg x 1

—
Weivikiice

iy -

Weinzirler

@

Hartkdse aus Kuhmilch, mind. 6 Monate
gereift, mit Rotwein affiniert, geschmeidiger
Teig, wirzig-kraftig im Geschmack.

Ein Genuss fir Kaseliebhaber!

Mind. 50 % Fett i.Tr., Worgl/Nordtirol

Art.-Nr. 270197 ca. 1,7 kg x 2

Alpzirler

@

Hartkase aus Kuhmilch, mindestens
6 Monate gereift, feste Rinde mit
Rotkulturen gepflegt, hellgelber

geschmeidiger, zart schmelzender Teig,

herzhaft-wirzig und vollmundig im
Geschmack. Mind. 50 % Fetti.Tr., Tirol

Art.-Nr. 270167 ca. 6 kg x 1

Graukase g.U.

™

Sauermilchkase aus Kuhmilch, mindestens
2 Wochen gereift, diinne, rissige Rinde,
weifllich-gelber, trockener bis speckiger
Teig, wiirzig-sauerlich, mit zunehmender
Reife kraftig im Geschmack,

Max. 10 % Fetti.Tr., Tirol

Art.-Nr. 011301 ca. 0,95 kg x 1
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Kaiser Max Tiroler Bergkéase g.U.

(W (] R

Nach alter Tradition und grofem handwerk- Hartkadse aus Kuhrohmilch, 6 Monate
lichen Kénnen gekaste Schnittkasespeziali- gereift, feste Rinde mit Rotkulturen

tat aus Kuhmilch und mindestens 6 Wochen gepflegt, strohgelber, elastischer und
gereift, Rinde mit edler Rotkultur gepflegt, geschmeidiger Teig, aromatisch im
goldgelber Teig mit kompakt-geschmeidiger Geschmack mit charakteristischer Wiirze,
Textur, feinwiirzig-aromatisch. Mind. 45 % Fett.i. Tr., Tirol

Mind. 55 % Fett i.Tr., Tirol
Art.-Nr. 011209 ca. 2,4 kg x 1

Art.-Nr. 270105 ca. 6,5 kg x 1

Feiner Tiroler Kitzbiiheler Bergkdse

Schnittkase aus Kuhmilch, mindestens Hartkase aus Kuhmilch, mindestens

1 Monat gereift, Rinde mit Rotkultur 3 Monate gereift, feste Rinde mit Rotkultur
gepflegt, strohgelber, kompakter Teig gepflegt, strohgelber, elastischer Teig,

mit typische Schlitzlochung, vollmundiger geschmeidige Textur, aromatisch feinwiirzi-
Geschmack, feinwirzig-aromatischer ger Geschmack. Mind. 45 % Fett i.Tr.,

Kitzbihel/Tirol
Art.-Nr. 270108 ca. 6 kg x 1

Geschmack. Mind. 55 % Fetti.Tr., Tirol
Art.-Nr. 011190 ca. 3 kg x 1

Tiroler Felsenkeller Kdse

™

Die Geschichte des Felsenkellers fihrt Hartkdse aus Kuhmilch, mit Premium
bereits in das Jahr 1658 zurlck. Zu Alpenreife, mindestens 7 Monate im
Zeiten des Grafen Max Lambert wurde Naturfelsenkeller gereift, feste Rinde mit
er von der Kitzblhler Brauerei als Rotkultur gepflegt, gelber, elastischer
Eiskeller zum Kihlen von Bier genutzt. Teig, aromatisch, feinwlrzig-kraftiger
Heute dient dieser Felsenkeller in Geschmack. Mind. 45 % Fetti.Tr., Tirol

Kitzbilhl als optimales Reifungslager
fir den Tiroler Felsenkellerkase auf-
grund seines Mikroklimas, der
konstanten, kilhlen Temperatur und
seiner hohen Luftfeuchtigkeit, welches
ihm seinen geschmeidigen Teig
verleiht und sein edles Aroma kront.

Art.-Nr. 011193 ca. 6,5 kg x 1
Art.-Nr. 011194 ca. 1,5 kg x 1
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Kase aus Tirol

Ein guter Kase aus Tirol vereint artgerechte Tierhaltung,
beste Futterqualitat aus den Talern und Almen mit der
Handwerkskunst der Kaseerzeugung. Natiirlich darf die
Liebe zum Produkt nicht fehlen, was viele kleine und gréf3ere
Kéasereien in Tirol jeden Tag unter Beweis stellen. Gepragt
durch wunderschdne Gebirgszlige, Almen und Taler ist
natlrlich die Haltung der Tiere nicht so einfach wie in anderen
Regionen. Jedoch werden wir mit einer qualitativ hochwer-
tigen Milch belohnt die zu einem grof3en Teil zu Weichkase,
Schnittkase, Hartkase oder Sauermilchkase veredelt wird.
Bergbauern, die mit einfachen Mitteln arbeiten, Heumilch-
milchregionen mit nachhaltiger Landwirtschaft tragen
wesentlich dazu bei, dass wir eine intakte Kulturlandschaft
in einer modernen Gesellschaft erleben diirfen.

Tiroler Adler Urtyroler

Hartkase aus Kuhmilch mit Premium Hartkdse aus Kuhmilch, mindestens
Alpenreife, mindestens 9 Monate gereift, 12 Monate gereift, feste hellbraune Rinde,
feste Rinde mit Rotkultur gepflegt, feiner strohgelber Teig, kraftig-wirziger
strohgelber, fast parmesanartiger Teig, Geschmack mit dem typischen Aroma eines
dennoch geschmeidig, aromatisch-wiirzig, gereiften Bergkases. Mind. 45 % Fetti.Tr,,
Mind. 45 % Fett. i. Tr., Tirol Tirol

Art.-Nr. 011315 ca. 6,4 kg x 1
Art.-Nr. 270007 ca. 1,6 kg x 1

Art.-Nr. 270172 ca. 6 kg x 1
Art.-Nr. 270173 ca. 1,5 kg x 1

Tiroler Spezialitdten in attraktiven
Kleinverpackungen

™

Attraktive Tiroler Kasespezialitaten aus
Kuhmilch in verschiedenen Reifestufen,
vom aromatisch-mild bis vollmundig-
wirzig, in moderner Flowpack-Verpackung
fir optimale Frisch, in kleiner Einheit fur
schnelle Rotation. Ideal fir das SB-Ragal
und die Prepack-Theke.

Art.-Nr. 271906 Weinzirler

Art.-Nr. 271907 Alpzirler

Art.-Nr. 271908 Tiroler Felsenkeller
Art.-Nr. 271909 Tiroler Adler
Art.-Nr. 271910 Urtyroler

150 g x 6, Stiickpreise
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In diesen Kasespezialitaten verbindet sich die Tirol Milch Kasetradition,
das Kénnen unserer Kasemeister sowie die einzigartige
Bergbauernmilch-Qualitat aus der Alpenregion Tirol. www.tirolmilch.at
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Waldergold

Im Frihjahr 2009 rief Stefan Fessler seine Marke Waldergold
ins Leben. Sein Ziel dabei war es, die seit etwa dem Jahr 1880
gepflegte Kasereitradition im Bregenzerwald zu erhalten,

zu pflegen und noch weiter auszubauen. Seit jeher gehoren

die Kasespezialitaten zu den wertvollsten Erzeugnissen des
Bregenzerwaldes, zu den Goldstiicken der Region. Lange kennt
Stefan Fessler die Senner und Késemeister der 12 Dorfsenne-
rein und 4 Alpsennereien, welche er fiir die Marke Walder-
gold selektiert hat, personlich und achtet stets auf die konstant
hochste Qualitatsstufe seiner hergestellten Kasegoldstticke.
Das Waldergold Kasespezialitatensortiment deckt dabei die
gesamte Bandbreite der Bregenzerwalder Kasekultur ab.
Waldergold steht fir die Genusskultur von langer Tradition.

Dorfkase

W

Schnittkdse aus Kuhmilch, 3 Monate

gereift, Rinde mit Rotkultur gepflegt,
kompakter Teig mit unregelmafiger

Rundlochung, wiirzig im Geschmack.
Mind. 45 % Fetti.Tr., Voralberg

Art. Nr. 011111 ca. 6 kg x 1

Rasskase

™

Schnittkdse aus Kuhmilch, 5 Monate
gereift, feste Rinde mit Rotkulturund Sulz
gepflegt, gelber Teig, kraftig wiirzig

mit pikantem Rotkulturaroma, ideal fir
Kasespatzle. Mind. 35 % Fett i.Tr.,
Voralberg

Art. Nr. 011114 ca. 5,6 kg x 1

Bierkdse

™

Schnittkdse aus Kuhmilch, 3 Monate
gereift, Rinde mit Rotkultur gepflegt,
geschmeidiger Teig mit Schlitzlochung,
zart nussiger, aromatischer Geschmack,
der Kadse wird traditionell zum Bier
gereicht. Mind. 45 % Fetti.Tr., Voralberg

Art. Nr. 011108 ca. 5,6 kg x 1

Weinkdse Waldergold Bergkdse

Y AR

Kdsezubereitung aus Kuhmilch, 3 Monate
gereift, der Kase wird in Rotwein fir
einen weiteren Monat affiniert, dunkel-
violette Rinde, hellgelber und cremiger
Teig, mild- wiirziger Geschmack

mit stflich- fruchtiger Weinnote.

Mind. 50 % Fetti.Tr., Voralberg

Hartkdse aus Kuhrohmilch, mindestens

8 Monate gereift, feste und trockene

Rinde, hellgelber und elastischer Teig mit
erbsengrofler Lochung, schmelzendes
Mundgefihl, intensiv wiirzig mit Anklangen
an Malz und gerdstete Erdnisse.
Mind. 45 % Fetti.Tr., Voralberg

Art. Nr. 011119 ca. 3,3 kg x 2

Art. Nr. 011116 ca. 6 kg x 1
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Bacchus

™

Kasezubereitung aus Kuhmilch, nach
dreimonatiger Reife fir einen weiteren
Monat in Rotwein affiniert, dunkel-violette
Rinde, hellgelber und cremiger Teig,
delizits sl im Geschmack mit edler
Weinnote. Mind. 50 % Fetti.Tr.,
Vorarlberg

Art.-Nr. 270260 ca. 6 kg x 1

BACCHUS
ENHI>va

Holunderkase

™

Schnittkdse aus Kuhmilch, ca. 3 Monate
gereift, feste Rinde mit Rotkultur gepflegt
und Holunderbliten affiniert, hellgelber,
geschmeidiger Teig, vollaromatisch und
blumig im Geschmack.

Mind. 45 % Fetti.Tr., Vorarlberg

Art.-Nr. 270259 ca. 7 kg x 1
Art.-Nr. 2430079 150 g x 8, Stlickpreis

Orangenpfeffer Kase Classic
Zitronenpfeffer Kase Classic

™

Kasezubereitung aus Kuhmilch, mindes-
tens 3 Monate gereift, Rinde mit geschro-
teten Orangen- oder Zitronenstickchen
affiniert, abgerundet mit erlesenen
Gewdrzen, gelber, zartschmelzender Teig,
aromatisch-fruchtig. Mind. 45 % Fett i.Tr.,
Vorarlberg

Art.-Nr. 270279 Orangenpfeffer ca. 6 kg x 1
Art.-Nr. 270280 Zitronenpfeffer ca. 6 kg x 1

Wildbliitenkdse

W

Schnittkdse aus Kuhmilch, mindestens
3 Monte gereift, feste Rinde mit einem
Krauter Blutenmix affiniert, strohgelber
geschmeidiger Teig, krauterwirziger
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, Stiickpreis

Zitronen-Pfeffer Kase

™)

Kasezubereitung aus Kuhmilch, mindestens
3 Monate gereift, Rinde mit Zitronendl,
Pfeffer, Curcuma und Gewdulrzen affiniert,
geschmeidiger Teig, leicht pfeffrig und zart
zitronig im Geschmack,

Mind. 45 % Fett i.Tr., Vorarlberg

Art.-Nr. 270272 ca. 7,5 kg x 1
Art.-Nr. 270275 ca. 3,6 kg x 1

Gliihweinkase

W

Schnittkdse aus Kuhmilch, mindestens
3 Monate gereift, Rinde mit Glihwein und
Gewdlrzen affiniert, hellgelber Teig, mit
cremig-geschmeidiger Textur, mild-
aromatisch mit feinen Noten nach Zimt.
Mind. 50 % Fett i.Tr., Osterreich

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

Steinpilzkase

™

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 % Fetti.Tr.,
Osterreich

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

Das Geheimnis der einzigartigen Milch aus dem Land der Berge ist di€
naturnahe Bewirtschaftung einer reichhaltigen und vielfiltigen Vegetation.
Bis zu sechzig unterschiedliche Pflanzenarten wachsen hier auf nur einem
Quadratmeter Wiese. Und so wie keine Alm der anderen gleicht, so hat auch
jede Milch ihren ganz und gar einmaligen Geschmack.

AGRARMARKT AUSTRIA

WWW.AMA.GLOBAL




Gerade im alpinen Raum sind die
Lebensbedingungen fiir Mensch
und Tier oft rau. Die Berge sind
schroff und die Hinge steil.
Selbst im Sommer wechselt das
Wetter innerhalb von Stunden,
sogar Schneefall ist méglich. In
dieser rauen Landschaft hoch
iiber dem Meeresspiegel entstehen
traditionelle, natiirliche Produkte.

100 % GENTECHNIKFREI

Ein Drittel der Flache wird land-
wirtschaftlich genutzt — doch kein
Quadratmeter fiir Gentechnik-
pflanzen. Osterreich hat sich von
Beginn an gegen Gentechnik aus-
gesprochen. Daher sind Futtermittel,
Milch, Milchprodukte und Kise, sowie
Eier und Geflugel zu 100 Prozent
gentechnikfrei.

VORREITER IM BIO-LANDBAU

26 Prozent der Agrarfliche wird
biologisch bewirtschaftet. Auf den
Verpackungen sind EU-Bio-Logo
und AMA-Biosiegel staatlich gere-
gelte Hinweise auf diese spezielle
Form der Bewirtschaftung. Die
gesetzliche Basis ist die EU-Bio-
Verordnung 2018/848, fiir das AMA-
Biosiegel gelten noch strengere Richt-
linien. Deshalb sind Bio-Nahrungs-

mittel aus dem Land der Berge
gefragte Botschafter von Natur-
lichkeit und Nachhaltigkeit.

WO AUF TIERWOHL GEACHTET WIRD

Auf Tierwohl wird im Land der
Berge ganz besonders geachtet.
Die tagliche Stallarbeit, der laufende
Kontakt mit den Tieren, z. B. bei
der Futterung und den Hygiene-
mafinahmen, sind dabei wesentlich.

DER GESCHMACK DER ALMEN

Das Land der Berge ist seit Jahr-
tausenden auch das Land der Almen.
Es gibt etwa 8 000 dieser Berg-
landschaften mit Grasflichen, die
bewirtschaftet werden. Dort weiden
Tiere, die sich frei bewegen kénnen.
Aus ihrer Milch werden oft direkt
auf den Almen Kisespezialititen
hergestellt. Feinschmecker schitzen
die besonderen Geschmacksnuancen,
die Milch und Kise durchklingen
lassen.

KLEINSTRUKTURIERT UND FAMILIAR

Im Land der Berge ist die Land-
wirtschaft klein strukturiert und
traditionell verwurzelt. Mehr als
90 Prozent der Betriebe sind familiir
gefihrt. Zumeist leben und arbeiten

, LAND
DER BERGE

AGRARMARKT AUSTRIA

mehrere Generationen auf einem
Hof. Hier zihlen Nachhaltigkeit
und Tradition mehr als schneller
Profit.

HEUMILCH G.T.S

Im Land der Berge wird Heumilch
schon seit jeher produziert. Es ist
eine urspriingliche und traditio-
nelle Art der Milchgewinnung.
Heumilchkiihe fressen Griaser und
Krauter: entweder frisch auf der
Weide oder getrocknet als Heu.
Seit 2016 ist Heumilch als , garan-
tiert traditionelle Spezialitat” ge-
schiitzt. So entstehen naturliche
Lebensmittel.

Im Land der Berge gibt es
zwei behérdlich anerkannte
Giitezeichen — das AMA-Gu-
tesiegel und das AMA-Bio-
siegel. Sie stehen fur hochs-
te Qualitit, dsterreichische
Herkunft und strenge Kon-
trollen.

ﬁ‘me Qu,s,,,‘,2
GUTESIEGEL
AusTRIM
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Korbkdse weiss

™

Weichkadse aus Kuh-Heumilch g.t.S. mit
edler Weifischimmelrinde, elfenbeinfarbe-
ner Teig geschmeidige Textur mit zuneh-
mender Reifung cremifizierend, feinwirzi-
ger Geschmack mit dezent champignon-
artiger Note. Mind. 50 % Fett i.Tr., Tirol

Art.-Nr. 270529 ca. 1,9 kg x 1
Art.-Nr. 270532 Bio 1,9 kg x 1

]

Korbkase rot

™

Weichkdse aus Kuh-Heumilch g. t. S., feste

Rinde mit feinem Paprikapulver affiniert,
elfenbeinfarbener Teig, geschmeidige
Textur, mit zunehmender Reifung cremi-
fizierend, feinwiirzig aromatischer
Geschmack. Mind. 50 % Fetti.Tr., Tirol

Art.-Nr. 270530 ca. 1,9 kg x 1

Kaserei Plangger

Plangger in Kaiserwinkel in Tirol zahlt zu den Bio Pionieren
Osterreichs. Zu ihrer Philosophie gehort neben der Herstel-
lung von erstklassigen Produkten der Schutz von Umwelt und
Natur. Der Einsatz von effektiven Mikroorganismen im Stall,
auf dem Feld und in der Kadserei garantieren dabei die hohe
Qualitat des Rohstoffes Milch sowie des Kases. Die Milch
stammt von Kihen, die im Sommer auf der Alm weiden und
im Winter mit vor Ort erzeugtem Heu gefittert werden. Die
Verwendung von Heumilch, die zeitaufwendige Schmierenrei-
fung, fir welche Bergkrauter und Steinsalz aus den Karpaten
verwendet werden, die pflanzliche Artenvielfalt der Tiroler
Alpen, sind neben der jahrzehntelangen Erfahrung die
Grundlage der herausragenden Qualitat der Plangger
Késespezialitaten.

Tiroler Pfefferbeifier

™

Kasezubereitung aus Kuh-Heumilch,

3 Monate in Naturrinde gereift, mit ganzen
grinen Pfefferkérnern im rahmigen Teig,
feinwlrzig pikant. Mind. 55 % Fetti.Tr,,
kerniger Brotzeitkdase aus Tirol

Art.-Nr. 270513 ca. 4 kg x 1

— l'-'-
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Kaiserkase

™

Schnittkase aus Kuh-Heumilch, 3 Monate
in rotgeschmierter Rinde gereift, edel
geschmeidiger Teig, fein im Aroma, zart
im Geschmack, mind 45 % Fetti.Tr., Tirol

Art.-Nr. 270500 ca. 4,5 kg x 1
Art.-Nr. 2430028 150 g x 8, Stiickpreis

Steinsalzkdse

W

Schnittkdse aus Kuhheumilch, Rinde

mit Krautern und Kasekulturen gepflegt,
5 Monate in der Felsenhéhle gereift,
geschmeidiger Teig, aromatisch-wiirziger
Geschmack. Mind. 45 % Fetti.Tr., Tirol

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

MR



Osterreich Plangger 61

Bio Steinsalzkase Bio Steinsalztaler

™ (=) R

Schnittkdse aus Biokuhheumilch, mindes-
tens 5 Monate gereift, Rinde mit Berg-
krautern und Kasekulturen gepflegt, ge-
schmeidiger Teig, aromatisch im Geschmack.
Mind. 45 % Fetti.Tr., Tirol

Art. Nr. 264290 ca. 4 kg x 1

Hartkase aus Bio-Kuhheurohmilch, mindes-
tens 5 Monate in der Felsenhdhle gereift,
Rinde mit Krautern und Steinsalzmehl
affiniert, elastisch mit feinem Schmelz,
aromatisch-feinwirzig mit nussiger Note.
Mind. 45 % Fetti.Tr., Tirol

wo 2
SILINSRLIASE

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

Bio Gewiirzbliitenkaiser Bio Kornblumenkaiser

W W

Schnittkdse aus Kuhheumilch g. t. S.,
mindestens 3 Monate gereift, Rinde edler
Rotkultur und feiner Gewdirzblitenmi-
schung affiniert, gelber Teig mit geschmei-
diger Textur und zartem Schmelz, sahnig-

Schnittkdse aus Kuhheumilch g. t. S., min-
destens 3 Monate gereift, Rinde mit edler
Rotkultur und feiner Kornblitenmischung
affiniert, gelber Teig mit aromatischem
Bockshornkleesamen verfeinert, sahnig-

mild mit aromatisch-feinblumiger Note.
Mind. 45 % Fetti.Tr., Tirol

Art.-Nr. 270553 ca. 4 kg x 1

mild mit feinwiirzig-nussiger Note.
Mind. 55 % Fetti.Tr., Tirol

Art.-Nr. 270554 ca. 4 kg x 1

Bio Naturfelskase 3 Monate

AR

Hartkdse aus Bio-Kuhheurohmilch,
mindestens 3 Monate in der Felsenhdhle
gereift, edle Rotkulturrinde, zartschmel-
zend am Gaumen und vollmundig im
Geschmack. Mind. 45 % Fetti.Tr., Tirol

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

Bio Naturfelskadse 6 Monate

WG

Hartkase aus Bio-Kuhheurohmilch,
mindestens 6 Monate in der Felsenhdhle
gereift, zartschmelzende Textur und
samtiges Mundgefiihl, aromatisch-herz-
hafte Note. Mind. 45 % Fetti.Tr., Tirol

Art.-Nr. 270540 ca. 4,5 kg x 1
Art.-Nr. 270543 ca. 2 kg x 1
Art.-Nr. 270547 125 g x 8, Stickpreis

Bio Naturfelskase 9 Monate

AR

Hartkase aus Bio-Kuhheurohmilch,
mindestens 9 Monate in der Felsenhdhle
gereift, kompakte Textur mit feinem
Schmelz, aromatisch-feinwiirzige Note.
Mind. 45 % Fetti.Tr., Tirol

Art.-Nr. 270541 ca. 4 kg x 1
Art.-Nr. 270548 125 g x 8, Stiickpreis
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Zahmen Kaiser.

Genuss aus dem Felsen

Die Alpen im Geschmack - das bieten die Kaiseralm Berg-
kase. Gekast aus silofreier Kuhroh-Heumilch und ausgereift
in der einzigartigen Atmosphare der Felsenhdhle der Kaserei
Plangger. Die hochwertige Heumilch fir diesen auf3erge-
wdéhnlichen Bergkase stammt von den Almen rund um den

Besucher erwartet hier eine atemberaubende Naturkulisse
mit einer traditionellen Heuwirtschaft. Die Kaiseralm-Linie
wird in funf Reifestufen ausgereift. Jede von ihnen spiegelt
die Komplexitat im Geschmack und die Individualitat wider.

Tiroler Premiumkase aus der Felsenhdhle.

Kaiseralm 4 Monate
Tiroler Bergkdse g. U.

W6

Hartkase aus Kuhrohheumilch, 4 Monate

Premium-Felsenhohlenreifung, kompakter,

elfenbeinfarbener Teig, Duft nach Joghurt
und gerdstetem Wei3brot,edel- mild-
wirziger Geschmack mit Anklangen von
Buttermilch und Rahm,

Mind. 45 % Fetti.Tr., Tirol

Art Nr. 011452 ca. 3,6 kg x 1
Art Nr. 269773 ca. 30 kg x 1

Kaiseralm 6 Monate
Tiroler Bergkdse g.U.

WG

Hartkase aus Kuhrohheumilch, 6 Monate

Premium-Felsenhdhlenreifung, kompakter,

hellgelber Teig, Duft nach Heu und Malz,

samtiges Mundgefiihl, aromatisch wiirziger

Geschmack mit feinen Noten nach geros-
tetem Wei3brot. Mind. 45 % Fetti.Tr., Tirol

Art. Nr. 270515 ca. 30 kg x 1
Art. Nr. 270516 ca. 4 kg x 1

Kaiseralm 10 Monate
Tiroler Bergkdse g.U.

AR

Hartkadse aus Kuhrohheumilch,

10 Monate Premium-Felsenhdhlenreifung,
kompakter, gelber und elastischer Teig
mit Reifungskristallen, zarter Schmelz,
kraftig- wirziger Geschmack,

Mind. 45 % Fetti.Tr., Tirol

Art. Nr. 270504 ca. 30 kg x 1
Art. Nr. 270503 ca. 3,8 kg x 1

Kaiseralm 15 Monate
Tiroler Bergkdse g. U.

WG

Hartkdse aus Kuhrohheumilch, 15 Monate
Premium- Felsenhdhlenreifung, rustikale
Naturrinde, kristalliner und schmelzener
Teig, Duft nach Honig und Vanille, superb-
wirziges und lang anhaltendes Aroma mit
vollmundiger Karamellnote, ein genuss-
reiches Meisterwerk. Mind. 45 % Fetti.Tr,,
Tirol

Art. Nr. 270520 ca. 30 kg x 1
Art. Nr. 270522 ca. 3,7 kg x 1

Bio Kaiseralm 6 Monate
Tiroler Bergkdse g. U.

WG

Hartkase aus Bio-Kuhrohheumilch,
mindestens 6 Monate in der Felsenhdhle
gereift, feste Rinde mit edler Rotkultur
gepflegt, hellgelber Teig mit kompakter,
zertschmelzender Textur, herzhaft
aromatisch mit feinen Rostaromen.
Mind. 45 % Fetti. Tr, Tirol

Art. Nr. 270533 ca.4 kg x 1
Art. Nr. 2430014 175 kg x 8, Stuckpreis

e}

Kaiseralm 9 Monate
Tiroler Bergkdse g.U.

W6

Hartkdse aus Bio-Kuhrohheumilch,
mindestens 9 Monate in der Felsenhdhle
gereift, feste Rinde mit edler Rotkultur
gepflegt, goldgelber Teig mit kompakter,
zertschmelzender Textur und feinen
Reifungskristallen, vollmundig-wirzig mit
herzhafter Note. Mind. 45 % Fetti. Tr, Tirol

Art. Nr. 270536 ca.4 kg x 1
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Apfel Senfsaucen

Feinkostsauce aus kleinen aromatisch-
stflen Apfelstlckchen, verfeinert mit
Calvados oder sii3-herben Granatapfel-
kernen und harmonisch abgestimmt mit
feinwiirzigem Senfol. Perfekt zu wiirzigem
Weichkase

Art.-Nr. 270206 180 g x 8 Apfel-Calvados
Art.-Nr. 270226 180 g x 8 Apel-Granatapfel,
Stickpreise

Feigensenfsaucen

Feinkostsauce aus feinpirrierter aroma-
tisch-stfBer Feige, verfeinert mit herb-
aromatischem Holunder, der fruchtigen
Scharfe des rosa Pfeffers oder der exzel-
lenten Kombination aus aromatischem
Ingwer und fruchtig-feinsduerlicher Limone

Art.-Nr. 270204 180 g x 8
Feige

Art.-Nr. 270224 180 g x 8
Feige-Rosa Pfeffer
Art.-Nr. 270219 180 g x 8
Feige-Limone-Ingwer
Art.-Nr. 270225 180 g x 8
Feige-Holunderbeeren,
Stickpreise

l

Frucht Senfsaucen

Feinste Feinkostsaucen aus sonnenver-

wohnten Frichten und edlen Senfessenzen.

Subtil verarbeitet und harmonisch abge-
stimmt. Eine willkommene Begleitung zu
ausgesuchten Kasespezialitaten

Art.-Nr. 270209 180 g x 8 Birne

Art.-Nr. 270217 180 g x 8 Orange

Art.-Nr. 270200 180 g x 8 Weintraube
Art.-Nr. 270205 180 g x 8 Quitte-Sesam
Art.-Nr. 270202 180 g x 8 Marille-Mandel
Art.-Nr. 270216 180 g x 8 Amarena-Kirsch
Art.-Nr. 270203 180 g x 8 Mango-Maracuja,
Stickpreise
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Bio Spicy Fruits

Fruchtig und pikant!

Feinstes Bio Fruchtpiirree, gepaart mit
erlesenen Bio Gewdlirzen, so entstehen
auflergewdhnliche Frucht-Gewlrz-Kombi-
nationen. Die unverwechselbar siif3-aro-
matische Feige, die feinen Aromen der
Johannisbeere und der vollmundig-siifie
Geschmack der Brombeer fein abgerundet
mit Piement - sie alle passen perfekt zu
Kasespezialitaten ebenso wie die saftig-
slfe Marille, die markante Himbeer mit
einem Hauch von Kardamom oder die
Liaison aus siif3-verfihrerischem Pfirisch
mit der milden Scharfe des griinen Pfeffer.

Art.-Nr. 270246 120g x 8 griine Feige

Art.-Nr. 270241 120 g x 8 Brombeer Piement
Art.-Nr. 270245 120 g x 8 Johannisbeere
Art.-Nr. 270243 120 g x 8 Marille Goij-Beere
Art.-Nr. 270242 120 g x 8 Himbeer Kardamom

Art.-Nr. 270244 120 g x 8 Pfirsich griiner Pfeffer,

Stlickpreise

X T ET &
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Bio Senfsaucen

Ausschlief3lich Frichte und Zutaten aus
kontrolliert ckologischem Anbau sind der
Garant fur die feine Qualitat dieser Fein-
kostsaucen. Fruchtig-siif3e Feige oder
Marille und herb-aromatische Johannis-
beere exzellent kombiniert mit edler
Senfessenz begleiten gern ausgesuchte
Kasespezialitaten

Art.-Nr. 270240 100 g x 6 Bio Feige

Art.-Nr. 270238 100 g x 6 Bio Marille
Art.-Nr. 270239 100 g x 6 Bio Johannisbeere,
Stiickpreise
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neckt, weil so viel
tenvielfalt in fhr steckt.

Traditionelle Heuwirtschaft fordert durch ihre nachhaltige Wirtschaftsweise die
Artenvielfalt auf Wiesen, Weiden und Almen. So genieBen Heumilchkiihe im Sommer
! viele frische Graser und Kriuter sowie schmackhaftes Heu im Winter. Gleichzeitig
- wird wertvoller Lebensraum fiir Bienen und Schmetterlinge erhalten. Vergorene

'--_ _ Futtermittel sind bei dieser jahrhundertealten Tradition strengstens verboten. Mehr
‘af_ el M auf heumilch.com.

Ausgezeichnet als ,garantiert traditionelle Spezialitat*.
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VORBEREITET SEIN AUF DIE TRENDS DER ZEIT | Profitieren
Sie von unserer fachlichen Kompetenz und der unserer
Kooperationspartner. | Nutzen Sie unser technisches Know-how.
Investieren Sie in Ihre Aus- und Weiterbildung. | Steigern

Sie lhre fachliche und soziale Kompetenz durch Qualifizierung.

Unser Leistungsprofil

Ausbildung

Diplom K&sesommelier (WIFI)
(Abschluss mit Diplom und Zeugnis)
Késethekenfachkraft (WIFI)
(Abschluss mit Zeugnis)

HEIDEMECK Weiterbildung
AKADEMIE Grundlagen- und Fachseminare

Schulungswerk
Mitarbeiterqualifizierung

Workshop-Veranstaltungen
Fachliche und soziale Komptenz erhohen

Plattform fiir Wissenstransfer

Nutzung des technischen Know-how

und unserer fachlichen Kompetenz durch
externe Unternehmen

Erfolgreiche Partnerschaft

Melden Sie sich einfach hier an.
www.heiderbeck.com/ausbildung

WKOH



L3 Schweiz

Als Schweizer ist man stolz auf
viele Erfindungen. Nur das typi-
schste aller typischen Schweizer
Lebensmittel wurde nicht in der
Schweiz erfunden, der Kase. Der
Schweizer Kdse gehort dabei
definitiv zu den beliebtesten
Késesorten Europas, insbeson-
dere die Hart- und Schnittkase.
Tradition, aber auch Innovation
und konstante Top Qualitat wer-
den von kleinen Dorfkasereien
bis hin zu grofen Industriebe-
trieben gelebt. In der Schweiz
werden jahrlich rund 1,5 Millio-
nen Kilogramm Milch zu 195.000
Tonnen Kase, von welchen rund
75.000 Tonnen exportiert wer-
den, von etwa 600 Schweizer
Kdsereien verarbeitet. Kase hat
in der Schweizer Gesellschaft
mit 22 Kilogramm Konsum pro

Jahr und Einwohner einen hohen
Stellenwert. Von ca. 700 Schwei-
zer Kdsesorten tragen 12 das
AOP Siegel, das Siegel der EU
fur eine geschitzte Herkunfts-
bezeichnung. Zu den bekann-
testen Schweizer Kasen gehoren
der Appenzeller, Emmentaler,
Le Gruyére, Téte de Moine oder
Sbrinz. Besonders in den Winter-
monaten gehoren Raclette,
Fondue oder Vacherin Mont d'Or
zu den beliebtesten Genlssen
fir Kasefeinschmecker. Neben
den bekannten Kasebotschaf-
tern des Landes haben unsere
Kasescouts feine Top Spezialita-
ten fir unser Selected Brands
Sortiment gefunden, die ebenso
fir die hohe Genussqualitat
stehen, wie die renommierten
Kasesorten der Schweiz.

AOP+

Appellation d'Origine Protégée
Die geschiitzte Ursprungs-
bezeichnung AOP bietet die
Gewahr dafiir, dass die Quali-
tatsprodukte im Ursprungs-
gebiet erzeugt, verarbeitet und
veredelt wurden.

Schaffhausen
(5]
Basel-@ Thurgau
Stadt . o
Basel- Aargau Ziirich
Landschaft © 0 Appenzell Ausserrhoden
Jura und Innerrhoden
o Solothurn (8]
Sankt Gallen
Zug
Luzern © (o)
Neuenburg ® Schwyz 20)
Nidwalden Glarus
Bern ®
® Obwalden 1o}
. Uri
Freiburg Graubiinden
Waadt/Vaud (16 [22)
(14
a

Genf

Tessin/Ticino
Wallis/Valais

[17]

Die geschiitzten Kase der Schweiz, AOP

Kase aus Kuhmilch

@ Berner Alp- und
Berner Hobelkase
© Bloderkase/Sauerkase

@ LEtivaz

DOOOOEO Emmentaler AOC @ ® Sbrinz
L10]11]12X16120) OBM® Téte de Moine
@ Formaggio di Alpe Ticinese (@ Vacherin Fribourgeois
@) Glarner Alpkase O ®@® Vacherin Mont d'0r

O B®@® Gruyere/Le Gruyere d'Alpage

@ Raclette du Valais/Walliser Raclette
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Gefiillter Weichkase

™

Kasekomposition aus Kuhmilch, dichte
Weilschimmelrinde, mit Aromen gefillt,
geschmeidige Textur, schnittfester Teig,
insgesamt Mind. 54 % bis 59 % Fetti.Tr,,
St. Gallen

Brie Mini Schnittlauch
mit Frischkdse und Schnittlauch gefillt,
mild, zarte Zwiebellauchnote

Art.-Nr. 290322 150 g x 6

Brie Mini Nuss
mit Walnussfrischkdsezubereitung gefillt,
mild, aromatische Nussnote

Art.-Nr. 290321 150 g x 6 DMV,

Brie Mini Barlauch

mit Barlauchfrischkase gefillt, von Marz m

bis Mai verfiigbar, mild, aromatische ERELE _J
Knoblauchnote

Art.-Nr. 290318 150 g x 6

Brie Mini Chili
mit Thai-Chilifrischkdse gefullt, mildwirzig,
feurige Geschmacksnote

Art.-Nr. 290319 150 g x 6
Brie Mini Triiffel

mit feinem Triffelfrischkase gefullt,
milchfrisch-mild, aromatische Triiffelnote

Art.-Nr. 290324 150 g x 6

Stiickpreise

\1,..?,_.{!‘1

N Lot o

el
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Tomme Vaudoise
[tom woduas]

W

Kleiner, traditioneller Weichkase aus
Kuhmilch, dichte Weilischimmelrinde,
cremiger Teig, mild im Geschmack,
Vollfettstufe, Waadt

Art.-Nr. 268785 100 g x 8, Stiickpreis

Brie Walnuss gefiillt

™

Kasekompositionen aus Kuhmilch mit
Weilschimmelrinde und mit Walnuss-
frischkasezubereitung gefillt, aromatische
Nussnote, geschmeidige Textur, schnitt-
fester Teig, mild im Geschmack, insgesamt
Mind. 65 % Fett i.Tr., St. Gallen

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

Brie Chili gefiillt

W

Kasekompositionen aus Kuhmilch mit
Weifischimmelrinde und mit Thai-Chili-
frischkase gefillt, mildwirzig feurig,
geschmeidige Textur, schnittfester
Teig, mild im Geschmack, insgesamt
Mind. 63 % Fetti.Tr., St. Gallen

Art.-Nr. 290313 ca. 700 g x 1

N,

| La Tomme ) &
?ﬂuduis& i * ‘a -ﬁ \
| e N\
e o
Brie Triiffel gefiillt Brie Krauter gefiillt Brie Steinpilz gefiillt

™

Késekompositionen aus Kuhmilch mit
Weillschimmelrinde und mit Frischkase
und Sommertriffeln gefillt, aromatisch,
insgesamt Mind. 65 % Fett i.Tr., St. Gallen

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

™

Kasekompositionen aus Kuhmilch mit
Weilschimmelrinde und mit Krauter-
frischkase gefillt, feines Krauteraroma,
geschmeidige Textur, schnittfester

Teig, mild im Geschmack, insgesamt
Mind. 65 % Fetti.Tr., St. Gallen

Art.-Nr. 290314 ca. 700 g x 1

W

Kasekompositionen aus Kuhmilch mit
Weifischimmelrinde und mit Steinpilz-
frischkdsezubereitung gefillt, kdstliche
Pilznote, geschmeidige Textur, schnittfester
Teig, mild im Geschmack, insgesamt

Mind. 64 % Fetti.Tr., St. Gallen

Art.-Nr. 290316 ca. 700 g x 1
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Gourmet Kase

™

Feine Kasekomposition aus einem
Frisch- und Schnittkdse aus Kuhmilch,
verfeinert mit fruchtigen Mango- und
Papayastiickchen, aromatischem Barlauch
oder pikant-scharfer Chili. Edler Triffel
rundet die Range ab und der Klassiker mit
herz-

haftem Schnittlauch komplettiert das
Ganze. Kleine Einheit fir schnelle Rotation
und hohen Frischegrad - perfekt fir die
Prepack-Theke.

Insgesamt mind. 56-61 % Fetti.Tr,,

St. Gallen

Art.-Nr. 291303 110 g x 5 Chili

Art.-Nr. 291306 110 g x 5 Barlauch
Art.-Nr. 290380 110 g x 5 Mango-Papaya
Art.-Nr. 290378 110 g x 5 Triiffel
Art.-Nr. 291307 110 g x 5 Baumnuss
Art.-Nr. 291304 110 g x 5 Schnittlauch,
Stickpreise

Schweizer Fruchtkase

™)

Schweizer Kdsekomposition aus Kuh-
milch, verfeinert mit honigsiiRen Datteln,
fruchtigen Aprikosen und knackigen
Haselnissen, geschmeidiger, schnittfester
Teig, milchfrisch und fruchtig mit siBer
Note. Insgesamt mind. 48 % Fetti.Tr,,
St. Gallen

Art.-Nr. 290366 ca. 1,1 kg x 1, Laib
Art.-Nr. 290300 ca. 575 g x 2, vorgeschnitten
Art.-Nr. 290302 1259 x 8 SB

Art.-Nr. 290301 100 g x 8 SB, Stlckpreise

Schweizer Nusskéase

™)

Edler Schmelzk&dse aus Kuhmilch, verfeinert
mit erlesenen Walnissen im elfenbeinfarbenen
Teig, geschmeidig-cremig in der Textur und
dennoch schnittfest, mild mit sahniger Note
und feinwirzigen Nussnuancen.

45-55 % Fett i.Tr.; St. Gallen/Schweiz

Art.-Nr. 290303 ca. 930 g x 1, Laib
Art.-Nr. 290365 ca. 600 g x 2, vorgeschnitten
Art.-Nr. 290304 150 g x 6 SB

Art.-Nr. 290305 200 g x 6 SB, Stiickpreise
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Tarte Suisse Frisches Basilikum
[tart suiss)

™

Schweizer Kasezubereitung aus Schnitt-
kdse, 4 Monate gereift, mit vier Schichten
aus einer Basilikumkomposition und feinen
Kasestlickchen gemischt, in Handarbeit
gefillt; zart schmelzende Kasepraline.
Mind. 57 % Fetti.Tr., St. Gallen

Art.-Nr. 290359 ca. 1,6 kg x 1

Tarte Suisse Frischer Barlauch
(tart suiss)

™

Schweizer Kasezubereitung aus Schnitt-
kdse, 4 Monate gereift, mit vier Schichten
aus einer Barlauchkomposition und
feinen Kasestiickchen gemischt, in Hand-
arbeit gefillt; zart schmelzende Kase-
praline. Mind. 53 % Fett i.Tr., St. Gallen

Art.-Nr. 290368 ca. 1,6 kg x 1

Tarte Suisse Chili
[tart suiss)

@

Schweizer Kasezubereitung aus Schnitt-
kdse, 4 Monate gereift, mit vier Schichten
aus einer Chilikomposition und feinen
Kasestlickchen gemischt, in Handarbeit
gefillt; zart schmelzende Kasepraline.
Mind. 53 % Fetti.Tr., St. Gallen

Art.-Nr. 290367 ca. 1,6 kg x 1

Eberle

Die KAsekoudifores
hie Kenfikscheses

Die Idee, eine Kasekonditorei zu griinden stammte von
Vater Max, welcher als gelernter Konditor an einer Mehl-
stauballergie litt. Am heimischen Herd fing er damals an,
Konfitliren zu kochen sowie Friichtekdse und Nusskase
herzustellen. Im Jahr 1978 wurden dann in Gossau die
ersten Produktionsraume bezogen. Heute beschaftigt
die Manufaktur fiinfzig Mitarbeiter, die Kase in praziser
Handarbeit mit feinsten Zutaten veredeln. Mit viel Leiden-
schaft, Kreativitat, Experimentierfreude, besten Zutaten
und Know How haben die Gebriider Eberle nach jahre-
langen Versuchen ein unvergleichliches Sortiment an
Kasekreationen geschaffen.

EBERLE®=

SPEZIALITATEN

Tarte Suisse Espresso
[tart suiss)]

™

Schweizer Kdsezubereitung aus Schnitt-
kdse, 4 Monate gereift, mit vier Schichten
aus einer Espressokomposition und feinen
Kasestlickchen gemischt, in Handarbeit
gefillt; zart schmelzende Kasepraline.
Mind. 50 % Fetti.Tr., St. Gallen

Art.-Nr. 290369 ca. 1,6 kg x 1

Tarte Suisse Sommertriiffel
[tart suiss)

@

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

Art.-Nr. 290360 ca. 1,6 kg x 1
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Zu jedem Anlass ein Apéro

Der Apéro ist ein fester Bestandteil der Schweizer Genuss-
kultur. Er wird zu vielen Anlassen gereicht und eréffnet eine
Mahlzeit, ob zum Mittagessen oder Abendessen. In einem
legeren Rahmen begleitet der Apéro auch festliche Anlésse,
wie Feiern oder Ausstellungen. Ob zu offiziellen Anlassen, zu
Firmenfeiern oder im privaten Rahmen, in der Schweiz wird
Uberall ein Apéro gereicht. Er erinnert an das franzdsische
Amuse-Gueule und bietet die Gelegenheit, ganz ohne Hektik
in einen wunderbaren Abend zu starten. Genuss und Gesel-
ligkeit gehdren beim Apéro namlich unbedingt zusammen.
So ist es nicht verwunderlich, dass die Schweizer vorwiegend
ihre Schinken- und Wurstspezialitaten wie auch ihre Kase-
spezialitdten servieren. Neben Brot, Gurken, Cocktailtomaten
und Oliven passt auch etwas crunchiges, wie die Eberle

Kéasechips hervorragend dazu. En guete!

Kase-Chips natur

Ein erstklassiges Apérogeback aus 100%
Schweizer Kase. In aufwendiger Handarbeit
zu feinen Blattchen krokant gebacken,
herzhaft-wirzig mit dem typischen Kase-
geschmack.

Art.-Nr. 290354 100 g x 3
Stickpreis

Kase-Chips Chili

Ein erstklassiges Apérogebdck aus 100%
Schweizer Kase und feurig-pikanter Chili.
In aufwendiger Handarbeit zu feinen Blatt-
chen krokant gebacken, herzhaft-wiirzig
mit dem typischen Kasegeschmack.

Art.-Nr. 290353 100 g x 3
Stickpreis

Kase-Chips Wildkrauter

Ein erstklassiges Apérogeback aus 100%
Schweizer Kése mit aromatischen Wild-
krautern verfeinert. In aufwendiger Hand-
arbeit zu feinen Blattchen krokant gebacken.

Art.-Nr. 290388 100 g x 3
Stickpreis

Kase Chips Zwiebeln

Ein erstklassiges Apérogebdck aus 100%
Schweizer Kase und feinen Zwiebelstlck-
chen. In erstklassiger Handarbeit zu feinen
Blattchen krokant gebacken, mediterran-
wirzig mit dem typischen Kasegeschmack
und feinwirziger Zwiebelnote. Ein genuss-
voller Snack aus der Schweiz und ein idealer
Begleiter feinaromatischer Kasesorten

Art.-Nr. 290355 100 g x 3 Stlckpreis
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Berg Purist

™

Schnittkase aus Schweizer Kuhmilch,
mindestens 3 Monate gereift, geschlosse-
ner, rahmig-cremiger Teig mit feinem
Schmelz und kostlich delikatem und
milchfrischem Aroma.

Mind. 55 % Fetti.Tr., St. Gallen

Art.-Nr. 291103 ca. 6,5kg x 1
Art.-Nr. 291106 ca. 3,3 kg x 1
Art.-Nr. 2430068 150 g x 8, Stiickpreis

Alpen Purist

™

Hartkdse aus Schweizer Kuhmilch,
mindestens 6 Monate gereift, geschlosse-
ner, mirber Kaseteig mit zartem Schmelz
undkraftig-samtigem Geschmack, welcher
auf der Zunge zergeht.

Mind. 55 % Fetti.Tr., St. Gallen

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

Gipfel Purist

@

Edler Hartkdse aus Schweizer Kuhmilch,
mindestens 8 Monate gereift, edler,
zartschmelzender Teig mit kristallinen
Strukturen. Kostlich wiirziger und aro-
matischer Geschmack mit feiner Rostnote.
Mind. 55 % Fetti.Tr., St. Gallen

Art.-Nr. 291105 ca. 6,5 kg x 1
Art.-Nr. 291108 ca. 3,3 kg x 1
Art.-Nr. 2430070 150 g x 8, Stiickpreis

Bio Purist

™

Hartkadse aus Bio-Kuhmilch, mindestens

6 Monate gereift, geschmeidig in der Textur
mit zartem Schmelz am Gaumen Uber-
zeugt der Purist mit einer feinaromatischen
Wiirze. Mind. 55 % Fetti.Tr.,

St. Gallen

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

Schweizer Purist Raclette

™

Schnittkdse aus Kuhmilch von regionalen
Bergbauernhofen Gber 900 m Gber dem

Meeresspiegel, leicht feuchte, gewaschene
Rinde und feiner elfenbeinfarbener Teig mit

geschmeidiger, zartschmelzender Textur,
vollmundig-wiirzig mit aromatischherz-

hafter Note, ausgezeichnete Schmelzeigen-

schaften. 45 % Fetti.Tr., Appenzell

Art.-Nr. 290813 ca. 6,7 kg x 1
Art.-Nr. 290814 ca. 1,67 kg x 1

Fondue Topfli Purist

=L R

Fondue Kdsemischung aus Kuhrohmilch
in hochwertiger Keramikschale, einfach
im Ofen oder der Mikrowelle erhitzen

flr einen zartschmelzenden und herzhaf-
ten Fondue-Genuss. FlieBende Textur und
kostlich wiirziger Geschmack. Thurgau

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

1
IS’

Fondue Purist

™

Fondue Kdsemischung aus alt gereiftem
Schweizer Kdse mit ausgezeichneten
Schmelzeigenschaften, cremige Konsis-

tenz, charaktervoller, herzhafter, wirziger

Geschmack. St. Gallen

Art.-Nr. 291116 600 g x 6,
Stlickpreis
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Raclette - wer hat's erfunden?

Neben dem Kasefondue ist Raclette eines der Schweizer
Nationalgerichte, die aus geschmolzenem Kése zubereitet
werden. Raclette ist nach Greyerzer der zweitmeist konsu-
mierte Kase von Frau und Herrn Schweizer. Dank seinem
feinen Geschmack und zarten Schmelz wird dieser Kase oft
in der Kiiche zum Schmelzen und Uberbacken eingesetzt.
Traditionellerweise reicht man zum Raclette Pellkartoffeln,
Brot und weitere Zutaten, wie Pilze oder Friichte. Neben

den traditionellen Sorten erfreuen sich Raclettes Fans auch
hierzulande tber eine Vielzahl von affinierten Raclette Kasen.
Die Hauptsaison fur Raclette liegt klar in den Wintermonaten,

jedoch haben kreative Outdoor Raclette-Gerate auch einen
Trend zum Raclette Genuss im Sommer hervorgerufen.

Seiler Raclette Knoblauch

@

Schnittkdse aus Kuhmilch, mindestens

3 Monate im Hohlenkeller gereift,
hellbraune, gewaschene Rinde, strohgel-
ber Teig mit zartschmelzender Textur und
pikantem Knoblauch affiniert, vollaroma-
tisch mit pikanter Note und besten
Schmelzeigenschaften. 48 % Fett i.Tr.,
Schweiz

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

Seiler Raclette Hohle

W

Schnittkdse aus Kuhmilch, mindestens
4 Monate im Hohlenkeller gereift, hell-
braune, gewaschene Rinde, strohgelber

Teig mit geschmeidiger Textur und zartem

Schmelz, charaktervoll mit zartwirziger
Note und ausgezeichneten Schmelz-
eigenschaften. 48 % Fetti.Tr., Schweiz

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

Seiler Raclette Rostzwiebel

W

Schnittkase aus Kuhmilch, mindestens
3 Monate im Hohlenkeller gereift, hell-
braune, gewaschene Rinde, strohgelber
Teig mit wiirzigen Rostzwiebeln affiniert
und geschmeidig-schmelzender Textur,
intensiv-aromatisch mit wiirziger Note.
48 % Fetti.Tr., Schweiz

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

Seiler Raclette Curry

@

Schnittkdse aus Kuhmilch, mindestens

3 Monate im Hohlenkeller gereift, hell-
braune, gewaschene Rinde, strohgelber
Teig mit geschmeidiger Textur und zar-
tem Schmelz, affiniert mit aromatischem
Curry, zart-wiirzig mit komplexen
Curry-Aromen. 48 % Fett i.Tr., Schweiz

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

Seiler Raclette Paprika

™

Schnittkase aus Kuhmilch, mindestens
3 Monate im Hohlenkeller gereift, hell-
braune, gewaschene Rinde, strohgelber
Teig mit fruchtiger Paprika affiniert und
zartschmelzender Textur, aromatisch-
kraftig mit fruchtig-pikanter Note und
besten Schmelzeigenschaften.

48 % Fetti.Tr., Schweiz

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

Die Kaseherstellung hat in der Schweiz eine jahrhunderte-
lange Tradition. Produkte wie der Téte de Moine wurden
bereits im 11. Jahrhundert urkundlich erwahnt. Schon die
Milch der einzelnen Regionen hat ihren eigenen und typisch
wirzigen Geschmack, der fiir ihre bekanntesten Kase-
sorten wie Gruyere, Appenzeller, Emmentaler oder Sbrinz
steht. Hohe Qualitat, natlirliche Zutaten und guter Ge-
schmack sind Merkmale des Schweizer Kases. Neben den
Klassikern entstehen neue Produkte, die nicht nur Aus-
druck des |deenreichtums der Kaser sind, sondern auch
der besonderen Qualitat ihrer Genusserzeugnisse. Wir
freuen uns, unseren Kunden brandneue Produkte wie
Purist, Bergrausch oder Feingold, aber auch affinierte
Spezialitdaten wie den Schweizer Triiffeli in unserem
Selected Brands Sortiment anzubieten.

Griiezi Chas’
(griizi ches]

W

Schnittkase aus Kuhmilch, mindestens
5 Monate gereift, dunkle Naturrinde,
elfenbeinfarbener bis hellgelber Teig,
geschmeidige Textur mit vereinzelter
Lochung, rahmig-edelwiirzig im
Geschmack. Mind. 50 % Fetti.Tr.,

St. Gallen

Art.-Nr. 270278 ca. 7 kg x 1
Art.-Nr. 270288 ca. 3,5 kg x 1

Wildererkidse

™

Schnittkdse aus Kuhmilch, 3 Monate gereift,
rotgeschmierte Rinde, kompakter zarter
Teig, feinwlrziger, vollmundiger Geschmack.
Ein schmackhaft kerniger Brotzeitkase.
Mind. 48 % Fetti.Tr., Graubinden

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

LA A
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Schwyzergold

(=l R

Hartkase aus Kuhrohmilch, mindestens

8 Monate gereift, geschmeidiger, zart-
schmelzender Teig mit kristalliner Einlage-
rung und pikant kraftigem Geschmack.
Zergeht kostlich zart auf der Zunge.

Mind. 45 % Fetti.Tr., Schwyz

Art.-Nr. 290751 ca. 33 kg x 1
Art.-Nr. 290750 ca. 4 kg x 1

Bergdiamant

™

Schnittkase aus bester Schweizer Milch,
mind. 3 Monate gereift, dunkle feste
Naturrinde, hellgelber geschmeidiger Teig,
vereinzelte Lochung, harmonisch-cremige
Textur, delikat-wirzig im Geschmack,
Mind. 50 % Fetti.Tr., St. Gallen

Art.-Nr. 270295 ca. 7 kg x 1
Art.-Nr. 270296 ca. 3,5 kg x 1
Art.-Nr. 2430105 150 g x 8, Stiickpreis
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Schweizer Krautermaxli

@

Hartkase aus Kuhmilch, 3 Monate ge-
reift, rotgeschmierte Rinde mit Krautern,
kompakter Teig mit feinem Schmelz,

blumig und krduterwiirzig im Geschmack,
Mind. 48 % Fett i.Tr., Graubinden

Art.-Nr. 290006 ca. 4,8 kg x 1
Art.-Nr. 2430008 150 g x 8, Stiickpreis

Felsenkeller

@

Hartkase aus Kuhmilch, 5 Monate in
feuchten Felsenkellern gereift, geschmei-
diger Teig, kraftig geschmierte Rinde,
zartschmelzende Textur, elegant wiirziger
Geschmack. Mind. 50 % Fetti.Tr,,
Graubtinden

Art.-Nr. 020042 ca. 4,7 kg x 1
Art.-Nr. 2430021 150 g x 8, Stiickpreis

Schweizer Nussi

=l R

Kasezubereitung aus Kuhrohmilch,
mindestens 3 Monate gereift, Naturrinde
mit Krautern gewaschen, geschmeidiger
Teig, edles Walnussaroma,

Mind. 50 % Fetti.Tr., Luzern

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

Almwiesenkdse

(=l R

Schnittkase aus Kuhrohmilch, 6 Monate
gereift, mit kraftigem Bergkrautersud
affiniert, Krauterstiicke auf der braunen
Rinde, feiner und weicher Teig, aromatisch
und zart wiirzig. 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, Stiickpreis

Schweizer Triiffeli

W

Kdsezubereitung aus edler Schweizer Kuh-
milch, mindestens 3 Monate gereift, hell-
braune Rinde, hellgelber Teig mit gehobel-
ten italienischen Triiffelstickchen affiniert,
cremig-zartschmelzene Textur, Duft nach
Sauerrahm und edlen Triffeln, herzhaft
rahmig mit vollmundig exquisiter Triffel-
note. Mind. 56 % Fetti.Tr., St. Gallen

Art.-Nr. 291117 ca. 6,5 kg x 1
Art.-Nr. 291137 ca. 3,5 kg x 1
Art.-Nr. 2430081 150 g x 8, Stiickpreis

Feingold

@

Hartkase aus Kuhmilch, mindestens

12 Monate gereift, dunkle, leicht klebrige
Naturrinde, gold-gelber Teig, zart-
schmelzende, kristalline Struktur, exquisit-
kraftiger, vollmundiger Geschmack mit
feinen Nuancen von Honig und Karamell
und anhaltender Rostnote,

Mind. 55 % Fetti.Tr., St. Gallen

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




76 Schweiz Schnittkdse, Hartkase

Original Chas’ so nussig
[original ches]

@

Schnittkdse aus Kuhmilch, mindestens

2 Monate gereift, Naturrinde mit Ur-
krautern gewaschen, geschmeidiger Teig,
nussiges Aroma, milder Geschmack,
Mind. 50 % Fetti.Tr., Aargau

Art.-Nr. 269890 ca. 4 kg x 1

Schweizer Hornkuhkase

@

Schweizer Schnittkdase aus 100 % Milch

von Hornkihen, 5 Monate gereift, feiner
cremiger Teig mit sparsamer Rundlochung,
feinwirzig mit kostlicher Réstnote, authen-
tischer Schweizer Brauchtumskase,

Mind. 55 % Fett i.Tr., Appenzell

Art.-Nr. 2902417 ca. 7 kg x 1
Art.-Nr. 290242 ca. 3,3 kg x 1

Uriger Santis

W

Hartkase aus Kuhmilch, mindestens

8 Monate gereift, rotliche Naturrinde,
gelber Teig mit geschmeidiger, leicht
mirber Textur und feinen Reifungs-
kristallen, vollmundig-wirzig mit feinen
Rostaromen. Eine Spezialitat vom FuBle
des Santis-Masiv. Mind. 50 % Fetti.Tr.,
Appenzell

Art.-Nr. 290801 ca. 6,5 kg x 1
Art.-Nr. 290802 ca. 3,3 kg x 1

i
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Wilhelm Tell
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Hartkase aus Kuhrohmilch, mindestens

10 Monate gereift, kompakter Teig mit
Reifekristallen, edler Schmelz, harmonisch
wirzig, feines Muskataroma, vollendete
Késekunst. Mind. 50 % Fett i.Tr., Thurgau

Art.-Nr. 290401 ca. 3,7 kg x 1

Bergjuwel
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Schnittkdse aus Kuhrohmilch, 5 Monate
gereift, rotgeschmierte Rinde mit Relief-
pragung des Matterhorns, schmelzender
Teig, feinwlrzig, edel im Geschmack.

Ein Schweizer Genussgipfel.

Mind. 53 % Fetti.Tr., Thurgau

Art.-Nr. 290410 ca. 6,5 kg x 1
Art.-Nr. 290413 ca. 3,2 kg x 1
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Berghof Raclette hohlengereift

™

Schnittkdse aus Kuhmilch, geschmierte
Naturrinde, mindestens 3 Monate in
Hohlen gereift, geschmeidiger Teig, mild
und mit zunehmender Reifung wiirziges
Aroma. Mind. 48 % Fetti.Tr., Obwalden

Art.-Nr. 269714 ca. 3,2 kg x 2

St.Galler Klosterkase

@

Schnittkdse aus Kuhmilch, 3 Monate
gereift, elastischer und langer Teig,
vollmundiger, feinwirziger Geschmack.
Mind. 52 % Fett i.Tr., St.Gallen

Art.-Nr. 269722 ca. 6 kg x 1

Sennenkase
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Hartkdse aus Kuhrohmilch, 2 Monate
gereift, gelbbraune, geschmierte Rinde,
geschmeidiger, elfenbeinfarbener Teig
mit kleiner, sparlicher Rundlochung, edel
aromatisch. Mind. 48 % Fetti.Tr., Thurgau
Appenzell / St.Gallen

Art.-Nr. 020001 ca. 6,3 kg x 1

Der scharfe Max
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Schnittkdse aus Kuhrohmilch, 5 Monate
in rotgeschmierter Rinde gereift,

zart schmelzender Teig, feine Textur,
extra-wirzig pikant. Topseller an der
Theke. Mind. 58 % Fett i.Tr., Thurgau

Art.-Nr. 290403 ca. 6,8 kg x 1
Art.-Nr. 290404 ca. 3,3 kg x 1

Maxx 365
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Hartkase aus Kuhrohmilch in rotgeschmier-
ter Rinde, 1 Jahr gereift, schmelzender Teig
mit feiner Textur, extrawirzig, vollmundig
pikant. Raritat fur Kasekenner.

Mind. 58 % Fetti.Tr., Thurgau

Art.-Nr. 290409 ca. 6,5 kg x 1

Le Marechal
(6 mareschall)
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Hartkdse aus Kuhrohmilch, mindestens 2
Monate gereift, mit Krautern auf der Rinde,
schnittfester Teig, wiirziges Aroma mit
Krauter- und Nussnote im Geschmack.
Mind. 50 % Fetti.Tr., Ost-Schweiz

Art.-Nr. 269889 ca. 6,5 kg x 1
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Goldinger Gourmet Surchoix
[goldinger gurmeh siirschoal

= K

Schnittkdse aus Kuhrohmilch, mindestens
5 Monate in geschmierter Naturrinde ge-
reift, Feuchtreifung in Tonsteingewdlbekel-
lern, feiner Teig mit Lochung, vollmundig
und wiirzig. Mind. 45 % Fetti.Tr., St. Gallen

Art.-Nr. 290500 ca. 6,5 kg x 1
Art.-Nr. 290501 ca. 3,5 kg x 1

Girenbader Ur-Eiche

Ve

Hartkase aus Kuhrohmilch, mindestens
10 Monate in geschmierter Naturrinde
gereift, Reliefpréagung, mit Sulz von der
Eichenrinde gepflegt, kompakter Teig mit

vereinzelter Lochung, kraftig, vollmundig,

leichte Holznote. Mind. 47 % Fetti.Tr,,
Ziircher Berggebiet

Art.-Nr. 290504 ca. 6 kg x 1

> @

Girenbader Bach-Thal-Kase Surchoix
[girenbader bach tal kdse stirschoal
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Hartkdse aus Kuhrohmilch, mindestens
9 Monate gereift, kompakter Teig mit
Reifekristallen, feine Textur, kraftig ge-
haltvolles Aroma. Mind. 50 % Fett i.Tr,,
Ziircher Berggebiet

Art.-Nr. 290517 ca. 4,2 kg x 1

Natiirli

Die .natirli Zurioberland™ AG verspricht hochste Kompe-
tenz bei Kése. Und das schon seit iber 25 Jahren mit
Spitzenprodukten und Raritaten aus der Schweiz von
regionalen Kleinkdsereien. Mit der Girenbader Ureiche,
einer Raritat aus der Kaserei seines Bruders Paul startete
Bieri seine Berufung. Heute arbeitet natiirli mit siebzehn
kleinen Dorfkasereien zusammen, deren Kase in aus-
gekligelten Tonstein Reifekellern in Saland im Tosstal
ausgereift werden. Seltene Rohmilchkase, wie der Rostige
Ritter, der Goldinger Gourmet oder die Raritaten vom
Kasezauberer Willy Schmid sind nur einige Kase- Kostbar-
keiten im Portfolio von natirli. Heute wird das Unterneh-
men von Marc Heller nach wie vor mit erstaunlichem
Traditions- und Innovationsgeist gefiihrt und steht nach
wie vor fir edelsten Genuss mit Herkunft.

Waldsberger Salztrdne
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Hartkase aus Kuhrohmilch, in geschmierter
Naturrinde gereift, Feuchtreifung in Ton-
steingewdlbekellern, Rinde mit dunkel
brauner Patina, mirber Teig mit Salztranen
in der Lochung, kraftig, in zwei Reifestufen,
Mind. 45 % Fetti.Tr., Zircher Berggebiet

11 - 13 Monate
Art.-Nr. 290508 ca. 2,5 kg x 1

16 - 20 Monate
Art.-Nr. 290507 ca. 2,5 kg x 1

Jersey Blue
[dschérse blue]
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Weichkdse aus Rohmilch der Jersey Kuh,
mit Blauschimmelkulturen, mindestens
5 Wochen gereift, geschmeidiger Teig
mit schéner Marmorierung, feinwirzig,
Mind. 55 % Fetti.Tr., Toggenburg

Art.-Nr. 290512 ca. 1,6 kg x 1




Strenge Tierschutzgesetze Nachhaltige und Traditionell hand-
und hochwertiges Futter faire Produktion werkliche Herstellung

m——
Frei von Gentechnik und Garantierte Erlesene Genussvielfalt
frei von Zusatzstoffen Schweizer Qualitat mit wirzigem Geschmack

Was heute Trend ist, ist bel uns Tradition.

Seit Jahrhunderten werden die groBen Schweizer Késesorten nach den Werten hergestellt,

die heute fur die Verbraucher und den Handel maBgeblich sind.
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Switzerland Cheese Marketing GmbH, Neue Poststrae 17, D-85598 Baldham
Tel.: 0 81 06/89 87 0, Fax: 0 81 06 / 89 87 10, info@schweizerkaese.de

Schweiz. Natiirlich.
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Kase aus der Schweiz.
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Appenzeller mild wiirzig

K

Hartkdse aus Kuhrohmilch, Rinde mit

Krautersulz gepflegt, schmelzender Teig,

mild wiirzig im Geschmack,
Mind. 48 % Fetti.Tr., Appenzell

Art.-Nr. 269702 ca. 6,5 kg x 1
Art.-Nr. 269703 ca. 1,6 kg x 1

.--..n-
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Appenzeller kraftig wiirzig Appenzeller Rahmkas

W6 (=] R

Hartkdse aus Kuhrohmilch, Rinde mit Schnittkdse mit Kuhrohmilch, mindestens
Krautersulz gepflegt, schmelzender Teig, 3 Monate gereift, Rinde mit erlesenem
kraftig wirzig im Geschmack, Krautersulz geschmiert, elfenbeinfarbener
Mind. 48 % Fetti.Tr., Appenzell Teig mit geschmeidiger-zartschmelzender

Textur, feinrahmig mir aromatisch-wirziger
Note. Mind. 55 % Fett i.Tr., Appenzell

Art.-Nr. 290812 ca. 6,4 kg x 1

Art.-Nr. 269859 ca. 6,6 kg x 1

Appenzeller edel wiirzig
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Hartkase aus Kuhrohmilch, Rinde mit

Krautersulz gepflegt, schmelzender Teig,

Je nach Reifung edel bis extra wiirzig,
Mind. 48 % Fetti.Tr., Appenzell

Art.-Nr. 269702 ca. 6,5 kg x 1

Appenzeller extra wiirzig
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Hartkdse mit Kuhrohmilch, mindestens

6 Monate gereift, Rinde mit erlesenem
Krautersulz geschmiert, elfenbeinfarbener
Teig mit geschmeidiger-zartschmelzender
Textur, vollmundig mit kraftig-wiirziger
Note. Mind. 48 % Fett i.Tr., Appenzell

Art.-Nr. 269723 ca. 6,5 kg x 1
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Tete de Moine AOP
(t&t d6 muahn)
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Schnittkdse aus Kuhrohmilch, mindestens
3 Monate gereift, Rinde mit Salz und Wasser
behandelt, elfenbeinfarbig bis hellgelber
Teig, wiirzig im Geschmack, der Kase wird
klassischerweise mit der ,Girolle"geschabt.
Mind. 51% Fetti.Tr., Jura

Art.-Nr. 269710 ca. 900 g x 4
Art.-Nr. 290238 ca. 450 g x 8

Vacherin Fribuourgeois AOP
(wascheré friburjoa)
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Schittkase aus Kuhrohmilch, 3 Monate
gereift, cremiger Teig, mild und mit

zunehmendem Alter wiirzig im Geschmack.

Mind. 45 % Fetti.Tr., Kanton Freiburg
Art.-Nr. 269721 ca. 7,5 kg x 1

Swizzrocker
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Schnittkase mit Kuhrohmilch, mindestens
4 Monate gereift, hellbraune Naturrinde,
hellgelber Tig mit geschmeidiger Textur,
vollmundig mit kraftiger Note.

Mind. 45 % Fetti.Tr., Nordostschweiz

Art.-Nr. 291402 ca. 4,4 kg x 1

CH Emmentaler AOP
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Hartkdse aus Kuhrohmilch, 5 oder 8 Monate
gereift, hellgelber Teig, typische Kirsch-
lochung nussiger und wiirziger Geschmack,
als Super Cut oder King Cut erhaltlich.
Mind. 49 % Fetti.Tr., Bern/Luzern

Art.-Nr. 269701 Super Cut ca. 4,9 kg x 1
Art.-Nr. 268466 King Cut ca. 2,8 kg x 4
Art.-Nr. 264274 BIO Super Cut ca. 3,0 kg x 1

Emmentaler hohlengereift AOP
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Hartkdse aus Kuhrohmilch, mindestens

1 Jahr hohlengereift, goldgelbe Rinde,
fein mirber Teig mit grofler Lochung, voll-
aromatisch im Geschmack,

Mind. 49 % Fett i.Tr., Bern/Luzern

Art.-Nr. 268707 ca. 2,6 kg x 4

Le Gruyere AOP hohlengereift
(16 grujar)

WG

Hartkdse mit Kuhrohmilch, mindestens

12 Monate in der Hohle gereift, dunkle
Naturrinde, eflenbeinfarbener Teig,
kompakte Textur mit feinen Reifungs-
kristallen, zartschmelzend am Gaumen,
charaktervoll komplex-vollmundig-wiirzig.
Mind. 49 % Fetti.Tr., Schweiz

Art.-Nr. 290235 ca. 4,5 kg x 1

Le Gruyere AOP feuchtgereift
(16 griijar)
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Hartkase aus Kuhrohmilch, mindes-
tens 1 Jahr feuchtgereift, dunkelbraun
geschmierte Rinde, kompakter Teig,
aromatisch, kréftiger Geschmack,
Mind. 50 % Fetti.Tr., Freiburg

Art.-Nr. 268706 ca. 4,2 kg x 1

Le Gruyere AOP 1655
(16 griijar)
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Edler Hartkase aus Kuhrohmilch und mit
Sel des Alpes hergestellt, mindestens

12 Monate Premiumreife, elfenbeinfarbiger

geschmeidiger Teig, kraftig wirziger
Charakter. Gekrontes Meisterstiick.
Mind. 45 % Fetti.Tr., La Gruyeére

Art.-Nr. 290900 ca. 36 kg x 1
Art.-Nr. 290901 ca. 4,5 kg x 1




| B Frankreich

Frankreich ist die fiihrende
Kasenation. Charles de Gaulle
fand daran nicht nur Gefallen,
denn er wird wie folgt zitiert:
.Wie soll man ein Land regieren,
in dem es mehr Kasesorten

als Tage im Jahr gibt?” Und
eigensinnig, wie die berihm-
testen Feinschmecker der

Welt sind, essen sie den Kase
nicht am Ende des Menis -

in Frankreich schliefit nicht

der Kase den Magen, sondern
das abschlieBende Dessert.

Es soll Ubrigens knapp 1000
franzosische Kasesorten geben.

Bretagne

Hauts-de
France
(3]
Normandie ile-de-France
(2 (5]
Pays de
la Loire
(6] Centre-
Val de Loire
(7]
Nouvelle
Aquitaine
®
Okzitanien
®

Grand Est

Bourgogne-
Franche-Comté

(8]

Auvergne
Rhone-Alpes
(9]

Provence-Alpes-
Cote d’Azur

®

Corse
(Korsika)

®

i)

I'igjl

AOP

Appellation d'Origine Protégée

Die Appellation d'Origine Contréllée (AOC) ist die offi-
zielle franzosische geschitzte Herkunftsbezeichnung,
die den Ursprung traditioneller franzdsischer Lebens-
mittel garantiert. Seit 2009 wird sie durch das europai-
sche Gutesiegel Appellation d'Origine Protégée (AOP)
ersetzt. Beide Labels behalten jedoch ihre Funktion.
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Die geschiitzten Kase Frankreichs, AOP

Kase aus Kuhmilch

™

Herkunft/Heimat

Politische Region

Abondance de Savoie

Haute-Savoie

Auvergne-Rhdne-Alpes

Beaufort Savoyen Auvergne-Rhdne-Alpes
Bleu d'Auvergne franz. Zentralmassiv siehe Bleu de Causse
Bleu de Gex Jura Bourgogne-Franche-Comté

Bleu des Causses

franz. Zentralmassiv

Teile von: Auvergne-Rhone-Alpes

Aquitaine-Limousin-Poitou-Charentes

Languedoc-Roussillon-Midi-Pyrénées

Bleu du Vercors-Sassenage

Massif du Vercors

Auvergne-Rhdne-Alpes

Brie de Meaux Ile de France Ile de France
Brie de Melun Ile de France Ile de France
Camembert de Normandie Normandie Normandie

Cantal

Xaintrie im Mont du Cantal

Auvergne-Rhdne-Alpes

Chaource Champagne, Burgund Grand Est/Bourgogne-Franche-Comté
Comté Jura, Doubs, Ain Bourgogne-Franche-Comté, dstlicher Teil
Epoisses Bourgogne, Champagne-Ardenne Grand Est/Bourgogne-Franche-Comté

Fourme d'’Ambert

Monts du Forez, Zentralmassiv

Auvergne-Rhdne-Alpes

Fourme de Montbrison

Hautes Chaumes du Forez, Zentralmassiv

Auvergne-Rhdne-Alpes

Laguiole Aubrac, stidwestliches Zentralmassiv Auvergne-Rhdne-Alpes

Langres Champagne, Ardenne Grand Est

Livarot Normandie Normandie

Maroilles Nord-Pas-de-Calais Hauts-de-France

Morbier ura, Doubs, Ain Bourgogne-Franche-Comté, dstlicher Teil

Munster-Géromé

Hochvogesen, elsassisches Munstertal

Grand Est

Mont d'Or/Vacherin du Haut-Doubs

Haut-Doubs

Bourgogne-Franche-Comté, dstlicher Teil

Neufchatel Normandie Normandie

Pont l'Evéque Normandie Normandie

Reblochon Savoyen Auvergne-Rhdne-Alpes

Saint-Nectaire Départ. Puy-de-Drome, Départ. Cantal Auvergne-Rhdne-Alpes, westlicher Teil
Salers Xaintrie im Mont du Cantal Auvergne-Rhdne-Alpes

Tome des Bauges

Massif des Bauges, Haute-Savoie, Savoie

Auvergne-Rhdne-Alpes, westlicher Teil

Kéase aus Ziegenmilch

O

Brousse du Rove

Bouches-du-Rhéne

Provence-Alpes-Cote d'Azur

Chabichou du Poitou

Haute-Poitou

Nouvelle-Aquitaine

Charolais Charolais Burgund Bourgogne-Franche-Comté

Chevrotin Savoyen Auvergne-Rhdne-Alpes

Crottin de Chavignol Centre-Val de Loire Centre-Val de Loire

Maconnais Burgund Bourgogne-Franche-Comté

Pélardon des Cevennes Cévennes, siidostl. Teil franz. Zentralmassiv ~ Okzitanien

Picodon Départ. Ardéche, Départ. Drome-Gebirgsteil  Auvergne-Rhéne-Alpes sidl. der Rhone

Pouligny-Saint-Pierre

Départ. Indre , westlicher Teil

Centre-Val de Loire

Rigotte de Condrieu

Massif du Pilat

Auvergne-Rhdne-Alpes, dstlicher Teil

Rocamadour

Haut-Quercy

Okzitanien

Sainte-Maure de Touraine

Touraine an der Loire

Centre-Val de Loire

Selles-sur-Cher

Départ. Loir-de-Cher, Départ. Cher, Départ.

Indre

Centre-Val de Loire

Valencay

Haute Berry, Bas Berry

Centre-Val de Loire

Kase aus Schafmilch

=)

Ossau-lraty Béarn, Baskenland Nouvelle-Aquitaine
Roquefort Roquefort-sur-Soulzon, Midi-Pyrénées Okzitanien

Kéase aus Schaf-oder Ziegenmilch

Brocciu Corse Korsika Korsika




84 Frankreich Camembert

Camembert Origine Calvados
(kamangb&hr orischin kalwadoss)
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Weichkaseklassiker aus Kuhrohmilch, edle
Weilschimmelrinde, elfenbein-farbener
Teig mit geschmeidiger Textur, spater
cremifizierend, zu Beginn milchfrischer
Geschmack mit Nuancen von Apfeln

und Champigons, spater vollmundig und
aromatisch. Mind. 45 % Fetti.Tr.,, Normandie

Art.-Nr. 311112250 g x 1
Stickpreise

Camembert au lait cru
(kamangbé&hr o (& krii)
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Weichkase mit Kuhrohmilch hergestellt in
edler Weifischimmelrinde, elfenbeinfarbe-
ner Teig mit cremig-geschmeidiger Textur,

mit zunehmender Reife cremifizierend,
feinaromatisch-herzhaft.
Mind. 45 % Fetti.Tr.,, Normandie

Art.-Nr. 342031 250 g x 6,
Stickpreis

Kleiner, aber feiner Unterschied

Oberflachlich betrachtet sind sich Camembert und

Brie sehr ahnlich. Doch der Geschmack offenbart: Jeder
Kése fiir sich ist einzigartig. Brie hat seinen Ursprung

in der Tle-de-France und gelangte im Gepéck eines vor
der Revolution fliehenden Priesters aus Meaux in die
Normandie. Eine Bauerin gewahrte ihm Unterschlupf
und zum Dank weihte er sie in die Kunst der Kase-
herstellung ein. Der Camembert war geboren. Daflr,
dass er berihmt wurde, sorgten Napoleon, der ihn

auf die kaiserliche Tafel setzte, und die Erfindung der
Spanholzschachtel. Der sichtbare Unterschied zwischen
Brie und Camembert liegt in der Grdfle, die auch den
Geschmack bedingt, vor allem durch das Verhaltnis Teig
zu Kéaserinde. Die Kiihe, das Futter, die Vegetation und
das Klima tun ihr Ubriges und prégen so den jeweiligen
Charakter.

Camembert Four
(kamangbé&hr fur)

™

Kleiner Weichkdse aus Kuhmilch in edler
Weifischimmelrinde, hellelfenbeinfarbener
Teig mit cremiger Textur, milchfrisch mit
aromatischen Nuancen. Verpackt in kleiner
Holzschachtel-ideal fir den warmen
Genuss aus dem Backofen.

Insgesamt 45 % Fett i.Tr., Tle- de-France

Art.-Nr. 342009 150 g x 8, Stiickpreis

-
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Camembert Vieux Porche
(kamangb&hr wié porsch)

™

Weichkdse aus Kuhmilch mit edler Weif3-
schimmelflora, elfenbeinfarbener, cremig-
geschmeidiger Teig, fir Camembert typische,
nussige und champignonartige Nuancen.
Ausgepragt aromatischer Geschmack mit
nach und nach zunehmender Wiirze.
Mind. 50 % Fett i.Tr., Normandie

Art.-Nr. 340197 250 g x 6, Stuckpreis
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Brie de Meaux AOP
(bri dé moh)]
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Handgeschopft, Karl der Grofie genoss
ihn schon und 1814 zum .Kénig der K&se”
erklart. Eine beeindruckende Geschichte
fur einen auBergewdhnlichen Weich-

kdse aus Kuhrohmilch mit samtiger Weif3-
schimmelrinde, strohgelbem, cremifi-
zierenden Teig und aromatisch-wiirzigem
Geschmack mit feinem Pilzaroma.

Mind. 45 % Fett i.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, Stlickpreis

Franzosischer Tortenbrie

™

Weichkdse aus Kuhmilch mit feiner
WeiBschimmelrinde, elfenbeinfarbener
Teig mit elastisch-geschmeidiger
Textur, milchfrisch im Geschmack

mit fruchtiger Note und dezentem
Pilzaroma. Bretagne

Art.-Nr. 269234 ca. 3 kg x 1
Mind. 50 % Fetti.Tr.
Art.-Nr. 340328 ca. 3 kg x 1
Mind. 60 % Fetti.Tr.

Normanville Origine Calvados
(normangwil orischin kalwadoss)

=L R

Weichkéase aus Kuhrohmilch mit edler
WeiBschimmelrinde, elfenbeinfarbener,
Teig, geschmeidige Textur, milchfrischer
Geschmack, spater vollmundig-aromatisch,
Duft nach frischen Apfeln und Champignon.
Mind. 45 % Fetti.Tr., Normandie

Art.-Nr. 311114 ca.1 kg x 2

F. ;
* NORMANVILLE

BIME—e— cFer fore creer

Petit Duo de Brie
(péti duo dé bri)

™

Raffiniert veredelter Weichkase aus
Kuhmilch mit samtiger Weilschimmelrinde,
elfenbeinfarbener Teig mit einer feinen
Schicht aus Krautern, Cranberriers oder
Triffeln, cremig in der Textur und wiirzig-
aromatisch im Geschmack.

Insgesamt 55 % Fett i.Tr. Lorraine/Grand Est

Art.-Nr. 340177 Triffel ca.1,3 kg x 2,
Art.-Nr. 340176 Cranberries ca. 1,3 kg x 2

b

i
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86 Frankreich Coulommiers, Chaource, Fougerus

Chaource AOP
[schaurss)

™

Weichk&se aus Kuhmilch mit edler Weil3-
schimmelrinde, mindestens 2 Wochen
gereift, unter der Rinde cremig mit quarki-
gem Kern, spater cremifizierend, jung leicht
sduerlich, mit zunehmender Reife Aromen
nach Pilzen, passt hervorragend zu
Schwarzbrot und Champagner.

Mind. 50 % Fetti.Tr., Champagne

Art.-Nr. 269224 ca. 500 g x 6
Art.-Nr. 269213 250 g x 6, Stlickpreis

Fougerus
(fuschériiss)
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Weichkdse aus Kuhrohmilch, mindestens

4 Wochen gereift. Typisch fur diesen aus der
Brie-Familie stammenden Kase ist das
Farnblatt auf der edlen Weilschimmelrinde.
Einerseits dient das Farnkrautblatt zur
Dekoration, andererseits auch der Aromati-
sierung. Mind. 45 % Fetti.Tr,, Tle-de-France

Art.-Nr. 342001 ca. 700 g x 1

Foto: Barbara Bonisolli

Coulommiers

Seinen Ursprung hat der Brie aus Coulommiers oder einfach
auch nur Coulommiers genannte Kase im gleichnamigen
Stadtchen in der historischen Provinz Brie 6stlich von Paris.
Die wildromantische Schonheit der Natur und die charman-
ten Dorfer im Tal des Flisschens Grand Morin, auch , Tal
der Maler” genannt, inspirierten schon bedeutende Kiinstler
wie Toulouse-Lautrec und van Gogh zu grof3en Werken.
Ruhm erlangt hat die franzdsische Kleinstadt aber vor allem
durch seine Kase, die noch immer handwerklich produziert
werden. Den cremigen Coulommiers mit seiner elegant
buttrigen Note und dem feinen Pilzaroma genief3it man am
besten mit einem ofenfrischen Baguette, einem jungen
Roséwein oder einem Glaschen Champagner. Bon Appétit.

Coulommiers ,,Graindorge” auf Stroh
(koulommie gréndorsch)]

=] R

Ein Coulommiers mit Charakter! Weichkase
aus der Brie-Familie, hergestellt aus Kuh-
rohmilch und mindesten 2 Wochen gereift,
edle Weilschimmelrinde und besonders
geschmeidiger, zartschmelzender Teig,
anfangs mild aromatisch, spater wiirzig im
Geschmack. Mind. 45 % Fetti.Tr.,, Normandie

Art.-Nr. 314141 380 g x 6, Stckpreis

"

Coulommiers auf Stroh
(koulommie)

(=] R

Weichkéase in edler WeiBschimmelrinde,
mindestens 2 Wochen gereift, hellgelber
Teig mit feiner Bruchlochung und
geschmeidig-zartschmelzender Textur,
milchfrisch-mild mit aromatischen
Nuancen im weiteren Reifestadium
vollaromatisch-wirzig.

Insgesamt 45 % Fetti.Tr., Champagne

Art.-Nr. 269216 ca. 350 g x 1
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Le Cremeux de Bourgogne
(L6 kremd d6 burgonj)

™

Weichkdse aus Kuhmilch, auflerst cremiger
Teig unter der dichten Wei3schimmelrinde,
mind. 2 Wochen gereift. Zartschmelzender,
buttriger Teig und ein milchfrischer,

leicht Sauerrahm-ahnlicher Geschmack,
mit leichter Note nach Champignons.

Mind. 72 % Fett i.Tr., Burgund

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

Le Vignoble
(16 winjoble)

™

Weichk&se aus Kuhmilch, feiner Weif3-
schimmel auf der Oberflache, mind.

2 Wochen gereift, Teig wird mit Créeme
fraiche angereichert, jung cremiger milder
Geschmack, mit zunehmender Reifung
pikant-aromatisch. Perfekt zu frischem
Baguette. Mind 72 % Fetti.Tr., Champagne

Art.-Nr. 314112 ca. 1,5 kg x 1

P ¢

~ =T
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=

Boursault
(buhrsoh)]

™

Weichkase aus Kuhmilch mit elfenbeinfar-
bener Weilischimmelrinde. Zarter,
schmelzender Teig, der bei fortgeschritte-
ner Reifung einen vollmundig aromatischen
Geschmack und eine goldgelbe Rinde ent-
wickelt. Nach traditioneller Rezeptur.
Doppelrahmstufe, Val de Loire

Art.-Nr. 268634 200 g x 8, Stiickpreis

T

Saint André
[séng andre)

W

Weichkase aus Kuhmilch mit seidiger
Weifischimmelrinde, welcher im Kisten-
gebiet gegeniliber dem berihmten Mont
Saint-Michel hergestellt wird. Cremiger,
buttriger Teig unter der Rinde und ein
sauerlicher, bréckeliger Kern im Inneren.
Mind. 75 % Fett i.Tr., Normandie

Art.-Nr. 268882 ca. 2 kg x 1

Délice de Argental
(deliss darschantal)

W

Weichkase aus Kuhmilch, mind. 10 Tage
gereift. Die Milch wird vor dem Gerinnen mit
Creme fraiche angereichert, was dem Kase
seine cremige Textur verleiht. Zart und
rahmig bei jungem Kase, mit zunehmender
Reifung wird der Geschmack intensiver.
Burgund

Art.-Nr. 265135 ca.1kg x 2,

Mind. 75% Fetti.Tr.

Art.-Nr. 702986 180 g x 6, Stlckpreis
Mind. 72 % Fetti.Tr.

Petit Délice de Bourgogne
(péti deliss de burgonje)

W

Ein Weichkase aus Kuhmilch mit edler Weif3-
schimmelrinde, mind. 7 Tage gereift, elfen-
beinfarbener Teig, seidig-weiche Textur,
fein-cremiger, leicht siillicher Geschmack.
Ein gehaltvoller Kase, der vor allem mit
Schaumweinen harmoniert.

Mind. 72 % Fett i.Tr. Burgund

Art.-Nr. 314114 200 g x 6, Stlickpreis
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Brillat Saverin & Délice
[brija sawar&ng)

@

Dieser Frischkéase, der seit den 1930er
Jahren weit Uber die Grenzen Frankreichs
hinaus beliebt ist, iberzeugt durch seinen
frischen, mild-s&duerlichen Geschmack, der
ihn schon immer zu einem perfekten Kase
fur viele verschieden Arten der Affinage
machte. Die fremden Aromen harmonieren
ideal mit dem klassischen Geschmack
dieser traditionsreichen Spezialitat und
machen ihn zu einem Genuss fir Auge und
Gaumen. Mind. 72 % Fett i.Tr., Burgund

Art.-Nr. 314143 Natur, 200 g x 4
Art.-Nr. 314135 Papaya, 200 g x 4
Art.-Nr. 314136 Cranberry, 200 g x 4
Art.-Nr. 314144 Triffel, 200 g x 4

Stiickpreise

Brillat Saverin gereift
(brija sawaréng)

™

Triple-Creme-Weichkase aus Kuhmilch mit
einer zarten, dichten Weilschimmelrinde
ca. 2 Wochen gereift, cremiger, elfenbein-
farbiger Teig mit milchfrischer, cremiger
Textur und mild-sauerlichem Geschmack.
Leichte Nuancen von Champignons.

Mind. 75 % Fetti.Tr., Burgund

Art.-Nr. 314115 ca. 500 g x 3

Jean Anthelme Brillat-Savarin

Mit seinem Werk ,Physiologie des Geschmacks oder
Betrachtung tiber das hohere Tafelvergniigen”, an welchem
er Uber 25 Jahre lang gearbeitet haben soll, galt der
franzosische Schriftsteller Jean Anthelme Brillat-Savarin
als einer der bedeutendsten Gastrosophen des 18. Jahrhun-
derts. Seine Texte und Aphorismen sind auch heute noch
beliebt und werden gerne zitiert. So schrieb er iber Kase:
.Ein Dessert ohne K&se ist wie eine eindugige Schénheit”.
Ihm zu Ehren wurden eine Reihe von Speisen benannt sowie
einige Schulen fir die Gastronomie und eine Plakette, die
als Auszeichnung von Gastronomen verliehen wird. Nicht zu
vergessen ist der feine Weichkase, den ein Pariser Markt-
handler als Hommage an ihn benannt hat.

Petit Gres Champenois
[péti gréh dé schampenoa)

™

Weichkase aus Kuhmilch, mind. 14 Tage
gereift. Mit Creme fraiche angereichert
Feine Weilschimmelschicht auf der
Oberflache, sahniger, leicht sduerlicher
Geschmack. Buttergelber Teig mit
cremiger, lockerer Textur. Verpackt in
der typischen ovalen Holzkiste.

Mind. 72 % Fetti.Tr.,, Champagne

Art.-Nr. 340607 150 g x 5, Stlickpreis

Pierre Robert
(pjéhr robshr)

(=l R

Weichkdse aus Kuhrohmilch, mindestens
3 Wochen gereift, abgewaschene Rinde,
leichte wei3-braunliche Schimmelbildung
maoglich, feiner, sahnig-cremiger Teig,
salziger, buttriger Geschmack und je
nach Reifegrad mild bis kraftig im Aroma.
Mind. 75 % Fett i.Tr., Tle-de-France

Art.-Nr. 340115100 g x 9, Stlckpreis

Bourguignon Truffe

©

Weichkdse aus Kuhmilch mit einer feinen
Schicht aus Sommertriffeln gefillt, mind. 7
Tage gereift, flieBende, cremige Textur.
Ausgewogener, milchfrischer Geschmack
mit leicht sduerlicher Note und einem sehr
feinen Triffelaroma. Mind. 72 % Fetti.Tr.,
Burgund

Art.-Nr. 340164 200 g x 6, Stlckpreis
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L'Affiné Saint Albray
(laffineh sang albra)

™

Weichk&se aus Kuhmilch mit weil3-rotlicher
Rinde, in der klassischen Blitenform,
hellgelber, elastischer Teig, bei jungem
K&se mild-buttriger Geschmack mit leichter
Pilznote, bei fortgeschrittener Reifung ein
wiirzig-aromatischer bis kraftiger Genuss
Midi-Pyrénées

Art.-Nr. 269228 ca. 2,1 kg x 2, 56 % Fett i.Tr.
Art.-Nr. 268892 500 g x 6, 52 % Fetti.Tr,
Stickpreis

Au Bouchon
[obuschong)

™

Ein ringférmiger Weichkase aus Kuhmilch

mit weiB3-roter Rinde, heller Teig, cremige
Textur, mild-wirziger Geschmack. In der
Mitte sitzt der traditionelle Weinkorken,
der flir die homogene Reifung sorgt.

Aus der Feinschmeckerregion Périgord.
63 % Fetti.Tr., Aquitanien

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

La Baguette
(la bagett]

™

Weichkase aus Kuhmilch mit gelb-weifler
Rinde, 2 Wochen gereift, zarter und cremi-
ger Teig, mild-aromatisch im Geschmack.
Geformt wie ein kleiner Brotlaib, mit
zunehmender Reifung flieBender Teig und
wirzigeres Aroma. 45 % Fett i.Tr., Bretagne

Art.-Nr. 269358 200 g x 6, Stlickpreis

Le Montagnard
(6 montanjar]

W

Weichkase aus reichhaltiger vogesischer
Kuhmilch mit weiB3-roter Rinde,
zartschmelzender cremiger Teig, wiirzig-
kraftig im Geschmack mit leichter
Pilznote. Eine klassisch franzésische
Spezialitat. Passt perfekt zu Wei3brot
und Cidre. 58 % Fetti.Tr., Burgund

Art.-Nr. 269374 200 g x 1, Stickpreis

Le Brin
(l6 brah)

™

Ein kleiner Weichkase aus Kuhmilch,

2 Wochen gereift, gleichmafige, cremig-
weiche Struktur, subtiler, fruchtiger
Geschmack mit feinen nussigen Aromen.
Ein milder Kasegenuss aus dem

Herzen der franzésischen Alpenregion.
50 % Fetti.Tr., Rhones-Alpes

Art.-Nr. 269323 150 g x 8, Stiickpreis

Vacherousse d ‘Argental
(Waschruss darschangtal)

™

Weichkdse aus Kuhmilch, 14 Tage gereift,
entwickelt eine feine Weiflschimmelschicht
auf der gewaschenen, orangefarbenen
Rinde. Der Kase wird mit Sahne verfeinert
und erhalt dadurch seine besonders
cremige Textur und seinen mild-buttrigen
Geschmack. Mind. 60 % Fetti.Tr.,
Rhéne-Alpes

Art.-Nr. 7912642 ca. 2 kg x 2

Cremoulin
(kremulin)

W

Weichkase aus Kuhmilch mit weil3-roter
Rinde, elastischer, sehr cremiger Teig,
mit fortgeschrittener Reifung sehr flissig,
am besten zum Léffeln. Mild-wirzig,
aromatisch im Geschmack, warm serviert
ein Genuss zu frischem Ofenbaguette.

50 % Fetti.Tr.; Aquitanien

Art.-Nr. 269386 ca. 400 g x 1
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Berthaut Epoisses AOP
(berto epoas)

@

Ideal zum Probieren. Weichkase aus
Kuhmilch, mindestens 6 Wochen gereift,
leuchtend orange-rote Rinde neun

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, Stlickpreis

Berthaut Epoisses AOP
[berto epoas)

™

Fir die gesellige Runde. Weichkase
aus Kuhmilch, mindestens 6 Wochen
gereift, leuchtend orange-rote Rinde
neun mal mit Rotkultur und Marc de
Bourgogne gewaschen, cremiger

Teig, vollmundig-wirziger Geschmack.
Mind. 50 % Fetti.Tr., Bourgogne

Art.-Nr. 269329 250 g x 1, Stiickpreis

Berthaut Epoisses AOP
[berto epoas)

™

Fir die Theke-frisch vom Stlick. Weichkase
aus Kuhmilch, mindestens 6 Wochen
gereift, leuchtend orange-rote Rinde neun
mal mit Rotkultur und Marc de Bourgogne
gewaschen, cremiger Teig, vollmundig-
wiirziger Geschmack. Mind. 50 % Fett i.Tr.,
Bourgogne

Art.-Nr. 380132 ca. 850 g x 1, Stlickpreis

Ein Kdse fiir Fortgeschrittene

Der Epoisses ist einer der berihmtesten Weichkase aus
Frankreich. Der Legende nach wurde er Anfang des

16. Jahrhunderts von Zisterzienser-Mdonchen im Burgund
erfunden. Kennzeichnend fiir diesen wiirzigen Kase

ist das Waschen mit Marc de Bourgogne wahrend seines
Reifeprozesses. Zunadchst wird der Kése nur mit Salz-

lake eingerieben, wahrend der Reifezeit wird der Anteil des
Tresterbrands in der Lake jedoch stetig erhoht. Ab dem
Zweiten Weltkrieg geriet der Epoisses fast in Vergessenheit,
bis Robert und Simon Berthaut 1954 ihre Fromagerie
Berthaut grindeten und 1956 wieder mit seiner Produktion
begannen. Weine aus dem Burgund oder Sifiweine

wie ein Sauternes passen hervorragend zum Epoisses.

Langres AOP
(tangr)

™

Weichkadse aus Kuhmilch, mindestens

3 Wochen gereift, nie gewendet, dadurch
typische Muldenform, mit Marc de
Campagne gewaschene orange Rinde,
cremefarbener Teig, vollmundig-kraftig.
Mind. 50 % Fetti.Tr., Champagne

Art.-Nr. 264824 180 g x 8, Stlickpreis

Petit Livarot AOP
(liwaro)

™

Liebevoll der .Colonel” genannt. Weichkéase
aus Kuhmilch, gewaschene leicht klebrige
Rinde mit finf Streifen aus Riedgras oder
Papier umwickelt, hellgelber Teig, wiirzig-
kraftiger Geschmack. Mind. 40 % Fetti.Tr,,
Normandie

Art.-Nr. 314119 250 g x 6, Stlckpreis

Pont UEveque AOP
[pong lewék)

©

.Bischofsbriicke”, ist die freie Ubersetzung
dieses Weichkases mit edler Wei3schim-
melrinde, mindestens 2 Wochen gereift
entwickelt sich ein hellgelber Teig mit
geschmeidig-cremiger Textur und leicht
siflichen Noten. Insgesamt 45 % Fetti.Tr.,
Normandie

Art.-Nr. 342004 220 g x 1, Stuckpreis




Frankreich Weichkdse mit rotgeschmierter gewaschener Rinde 91

Le Vigneron, Marc de Gewiirztraminer
(L6 winerong]

@

Klassisch-mit Tresterschnaps. Weichkase
aus Kuhmilch mit gewaschener Rinde,
mindestens 2 Wochen gereift, mit Marc de
Gewdlrztraminer affiniert, elfenbein-
farbener, geschmeidiger Teig, aromatisch-
kraftig. Mind. 50 % Fett i.Tr,, Elsass

Art.-Nr. 314120 125 g x 6, Stlickpreis

Le Vigneron, Himbeerkonfitiire
(t6 winerong)

™

Beliebt-mit Confiture de framboise.
Kasezubereitung aus Weichkase aus
Kuhmilch mit gewaschener Rinde,
mindestens 2 Wochen gereift, mit
Himbeerkonfitiire affiniert, elfenbein-
farbener geschmeidiger Teig, aromatisch-
fruchtig. Mind. 50 % Fett i.Tr., Elsass

Art.-Nr. 314121 125 g x 6, Stiickpreis

Le Vigneron, Triiffel
(L6 winerong]

™

Edel-mit Triiffel affiniert. Kdsezubereitung
aus Kuhmilch mit gewaschener Rinde,
mindestens 2 Wochen gereift, elfenbein-
farbener, geschmeidiger Teig mit Sommer-
triffel affiniert, aromatisch-wirzig.

Mind. 50 % Fetti.Tr., Elsass

Art.-Nr. 314122 125 g x 6, Stlickpreis

Munster AOP
(mé&ngstar]

WG

Der Klassiker aus dem Elsass. Weichkase
aus Kuhrohmilch der Vogesenkiihe,
mindestens 5 Wochen gereift, feuchte
Rinde mit edler Rotkultur gepflegt,
elfenbeinfarbener, cremig-geschmeidiger
Teig, jung mild-milchig, spater voll-
mundiger, kraftig-aromatischer
Geschmack. Mind. 50 % Fetti.Tr., Elsass

Art.-Nr. 314168 ca. 800 g x 1

Art.-Nr. 340189 500 g x 4 (pasteurisiert), Stickpreis

Art.-Nr. 314138 200 g x 12, Stlckpreis

Winzerkase

™)

Weichkdse aus Kuhmilch mit weicher,
gewaschener orangeroten Rinde,
elfenbeinfarbener Teig mit geschmeidiger
cremig-weicher Textur, vollmundig,
herzhaft-wiirziger Geschmack.

Mind. 50 % Fetti.Tr., Vogesen

Art.-Nr. 268656 ca. 1,8 kg x 1

Petit Grés d’Alsace
(péti grah dalsass)

(=l R

Weichkadse mit gewaschener Rinde aus
Kuhrohmilch, typisch das Farnblatt auf

der feuchten, orangefarbenen Oberflache,
hellgelber, geschmeidiger Teig, ausgepragt
wirziger Geschmack mit siilicher Note.
Mind. 50 % Fett i.Tr., Elsass

Art.-Nr. 269202 125 g x 8, Stickpreis

Carre du Pére Antoine Mirabell
(kahr dii per anto’an mirabell]

™

Weichkase aus Kuhmilch, feuchte orangen-
farbene Rinde mit Mirabellenschnaps
gewaschen, elfenbeinfarbener, zartschmel-
zender Teig, vollmundig-aromatischer
Geschmack. 45 % Fetti.Tr.,, Lothringen

Art.-Nr. 264825 200 g x 6, Stlickpreis
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Peyrigoux
[périguh]

@

Weichkase aus Kuhmilch in Ringform mit
Weilschimmelrinde, der anfangs feste,
topfige Teig reift von auBen nach innen
durch und wird zunehmend geschmeidiger.
Sein mild-wirziger Geschmack macht ihn
zu einem sehr beliebten Kase aus dem
Périgord. 60 % Fetti.Tr., Aquitanien

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

Le Paillé
(16 paje]

@

Weichkase aus Kuhmilch mit Weiflschim-
melkulturen, besonders harmonische
Kombination aus feiner Rinde mit cremigem
Teig und quarkig-festem Kern, fein aroma-
tischer, frischer Geschmack mit milchiger
und pilziger Note. Idealer Aperitifkase.

62 % Fetti.Tr., Burgund

Art.-Nr. 268780 185 g x 6, Stiickpreis
Y e
Al
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Crémeux d’Argental
[krem& darschangtal)

W

Weichkase aus Kuhmilch, 14 Tage gereift,
mit weiler Schimmelrinde, geschmeidiger
Teig, mild-rahmiger leicht sauerlicher
Geschmack, typische Pilzaromen.

Mind. 60 % Fetti.Tr., Lyonnais

Art.-Nr. 702990 ca. 2 kg x 2

Bio Saint Jaques
(S&hn Schak mit Salbei)

™

Weichkéase aus Kuhmilch, die Oberflache
wird mit Salbei bestreut, zart schmelzender
Teig, wird mit der Nachreifung flieend,
kostlich wiirziges Aroma mit fein abgestim-
mter Salbeinote. Unverwechselbare
Spezialitat aus Rambouillet.

Mind. 50 % Fett i.Tr., lle-de-France

Art.-Nr. 380177 ca. 400 g x 6

Pie d’Angloys
(16 pi'je danglo’a)

™

Ein kleiner Weichkdse aus Kuhmilch mit
zarten Rotschimmelkulturen und leichter
Weilschimmelbildung, cremifiziert wahrend
der Reifung von auflen nach innen, feine
Textur, milder, milchfrischer Geschmack
und vereinzelte Camembertartige Lochung.
62 % Fetti.Tr., Burgund

Art.-Nr. 269379 200 g x 1, Stlckpreis

Le Rustique
(16 rustik]

©

Weichkase aus Kuhmilch mit weicher
Weilschimmelrinde. Der anfangs topfige,
sauerlich-milchig schmeckende Teig reift
von auflen nach innen und wird cremiger
und wirziger. Zeichnet sich durch seine
vielfaltigen Anwendungsmdoglichkeiten aus.
45 % Fetti.Tr.,, Normandie

Art.-Nr. 269392 ca. 1,1 kg x 1
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L'Affiné au Champagne rosé
(laffine 0o champagne rosé]

™

Ein cremiger Weichkase aus Kuhmilch,

40 Tage gereift, die edle Weilschimmelrinde
ist mit Champagner rosé affiniert,
elfenbeinfarbener Teig, cremige Textur,
feinfruchtiger milder Geschmack, durch
die leuchtend rosafarbene Rinde ein
unverkennbares Produkt.

50 % Fetti.Tr., Champagne-Ardenne

Art.-Nr. 340165 180 g x 6, Stlckpreis

Cantorel Géant
(kantorel scho)

™

Ein Weichk&se aus Kuhmilch mit dichter
Weilschimmelrinde, ca. 14 Tage

gereift, heller bis buttergelber Teig.
Seine leicht elastische, sehr cremige
Textur und der rahmig-frische
Geschmack mit leichter Pilznote sind
typisch fur dieses Produkt.

Mind. 60 % Fetti.Tr., Okzitanien

Art.-Nr. 340709 ca. 2,2 kg x 1

A
A s

P’tit Grey
(péti gré)

™

Ein Weichkase aus Kuhmilch, 10 Tage
gereift, Rinde wird wahrend der Reifung
mit Pflanzenasche eingerieben, wodurch
die typische graue Farbung entsteht.
Hellgelber Teig mit weicher, cremiger
Textur und fein-aromatischem Geschmack.
Mind. 55 % Fetti.Tr., Franche-Comté

Art.-Nr. 360075 125 g x 6, Stlickpreis

Géramont
(sche.ra.mong)

W

Ein Weichkase aus Kuhmilch, tberzogen
mit einer feinen Weiflschimmelrinde.
Elastischer, cremiger Teig, mit zuneh-
mender Reifung weichere, flieBende Textur.
Feiner, rahmiger, leicht salziger Geschmack
mit der typischen Note von Champignons.
Doppelrahmstufe, Lorraine

Art.-Nr. 269391 ca. 1,85 kg x 1 e [CocT
Art.-Nr. 269380 ca. 1,4 kg x 1 N o

Fromager d’Affinois

™

Eine Weichkasetorte aus Kuhmilch, die
Oberflache ist mit einer weilen Edelpilzflora
Uberzogen. Schneeweifler bis gelber Teig
und cremig nachreifende Textur. Der mild-
aromatische Geschmack mit der leicht
pilzigen Note macht den Kase sowohlin
natur, als auch zusatzlich mit Paprika/Chili
oder Triffel verfeinert, zu einem frischen
und vielfaltigen Geschmackserlebnis.

60 % Fetti.Tr., Auvergne

Art.-Nr. 269321 ca. 2 kg x 1, Natur
Art.-Nr. 360093 ca. 2 kg x 1, Truffel

Art.-Nr. 360087 ca. 2 kg x 1, Paprika Chl[lﬁ

U'Ortolan
(lortolan)

™

Camembertdhnlicher Weichkase aus
Kuhmilch, 2 Wochen gereift, mit weifler
Edelpilzflora. Buttergelber Teig mit
mildem, leicht nussigem Geschmack
und zartcremiger Textur. Benannt nach
einer einheimischen Singvogelart.

55 % Fetti.Tr., Franche-Comté

Art.-Nr. 269233 250 g x 6, Stiickpreis
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Maxi Calvados
[maxi kalwados)

™

Ein Weichkase aus Kuhmilch mit blihender
Rinde aus Weiflschimmel, 3 Wochen
gereift, weifler bis buttergelber Teig mit
cremiger Konsistenz. Feiner, aromatischer
Geschmack mit zarter Note von Calvados
und Pilzen, einer der bekanntesten
Weichkadse Frankreichs.

Mind. 45 % Fett i.Tr.,, Normandie

Art.-Nr. 265097 ca. 1,2 kg x 1

Saint Marcellin
(séng marséléng)

™

Ein kleiner Weichkdse aus Kuhmilch,

2 Wochen gereift, weiche, dinne Weif3-
schimmelrinde auf der Oberflache. Weicher
Teig, mit zunehmender Reifung cremifizie-
rend. Feiner, cremiger Geschmack mit
leicht sauerlicher Note. Ein franzdsischer
Liebling. Mind. 45 % Fett i.Tr., Lyonnais

Art.-Nr. 706325 80 g x 8, Stiickpreis

Pavé d’Affinois
[pave dafinoal

W

Ein kleiner Weichkdse aus Kuhmilch mit
einer Rinde aus weifiem Edelpilz, hellem,
cremigem Teig und einer angenehm
weichen Textur. Der Name Pavé bedeutet
Ubersetzt . Pflasterstein”, passend zur
quaderférmigen Optik der Kadse. Der Milch
wird Sahne zugemischt, was dem Kése
sein zartschmelzendes Mundgefiihl und
seinen typisch milden Geschmack
verleiht. Ein Kase, der sich hervorragend
fur die Affinage eignet.

60 % Fett i.Tr., Rhone-Alpes

Art.-Nr. 269468 150 g x 8 Créme
Art.-Nr. 360024 150 g x 8 Krauter
Art.-Nr. 360074 150 g x 8 Triffel
Art.-Nr. 360089 150 g x 8 Paprika/Chili

Art.-Nr. 269313 150 g x 8 Leicht. 25 % Fetti.Tr.

Stiickpreise

Lingot d’Argental
(léngoh darschangtal)

™

Weichk&dse mit weifler Schimmelrinde,

14 Tage gereift, wird mit weiterer

Reifung zunehmend geschmeidig und
schmelzend. Der schneeweifle Teig

hat eine streichfahige, sehr cremige Textur.
Zarter, mild-buttriger bis aromatischer
Geschmack. Mind. 60 % Fetti.Tr.,
Rhone-Alpes

Art.-Nr. 702999 ca. 1 kg x 2

Mont d’Or AOP
(mo dor]

=l R

Weichkdse aus Kuhrohmilch mit rotlich-
brauner Oberflache, reift nach traditionel-
lem Verfahren ca. 3 Wochen in einer
Ummantelung aus echter Fichtenrinde.
Cremiger, geschmeidiger Teig, flieBende
Textur und vereinzelte Lochung.
Aromatisch-vollmundigerGeschmack mit
einer charakteristischen Note von
Fichtenholz. Ideal zur Zubereitung im Ofen,
erwarmt mit frischem Brot ein Genuss!
Mind. 45 % Fetti.Tr., Franche-Comté

Art.-Nr. 340168 ca. 2,5 kg x 1
Art.-Nr. 340163 ca. 360 g x 1
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Picandou Frais
[pikangdu]

O

Frischkase aus Ziegenmilch, wenige Tage
gereift, schneeweifler Teig, cremige

und zartschmelzende Textur, milchfrischer,
leichter Geschmack, delikates Ziegen-
milcharoma. Mind. 45 % Fett i.Tr., Périgord

Art.-Nr. 706564 (40 g x 2) x 8, Stuickpreis

Picandou
[pikangdu)

O

Der kleine Frische fir die Theke — auch mit
Truffel. Mild, rein, delikat und leicht im
Geschmack ist dieser Frischkasetaler aus
Ziegenmilch. Wenige Tage gereift, mit
schneeweiflem Teig und zartschmelzender
Textur Uberzeugt er mit einem feinen
Ziegenmilcharoma und feiner Triffelnote.
Mind. 45 % Fetti.Tr., Périgord

Art.-Nr. 706504 40 g x 48
Art.-Nr. 340615 (40 g x 6) x 4

Land am Meer

Aquitanien. Schon mal gehort? Im Siidwesten Frankreichs,
begrenzt von Atlantik und Pyrenaen, liegt die schon seit
romischer Zeit so bezeichnete Region. Das nérdlichste der
funf aquitanischen Départements ist das Périgord. Und
das kennt nun fast jeder: Das Périgord verbinden Fein-
schmecker vor allem mit einer so auserlesenen wie teuren
Knolle: Dem schwarzen Triffel. Erlesen, aber weitaus
erschwinglicher ist eine andere Spezialitat: Der Ziegenkase
aus der Region. Uber Frankreichs Grenzen hinaus bekannt
sind zum Beispiel der Frischkase Picandou und der reifere
Crottin. Er lasst sich hervorragend im Backofen erhitzen,
mit Honig betraufeln und auf einem feinen Krautersalat
servieren. Ein Sauvignon Blanc macht den Genuss perfekt.

Pico Affiné
[piko afine)

O

Weichkéase aus Ziegenmilch, wenige Tage
gereift, leicht gelbliche, faltige diinne
Rinde, zartschmelzende Textur, ausgepragt
aromatischer Geschmack mit deutlicher
Ziegenmilchnote. Mind. 45 % Fetti.Tr.,
Périgord

Art.-Nr. 264770 125 g x 6, Stiickpreis

Olivade
[oliwad)

o

Kleine Ziegenké&se aus dem Périgord! Frisch-

kdse oder Weichkase aus feiner Ziegen-
milch, schneeweifler, cremig-zartschmel-

zender Teig, gefullt mit Oliven, Krautern der

Provence oder Triiffel, aromatischer
Geschmack mit feiner Ziegenmilchnote.
Mind. 50 % Fetti.Tr., Périgord

Art.-Nr. 26509580 g x 6
Art.-Nr. 702299 80 g x 6, Provencale
Art.-Nr. 707014 80 g x 6, Truffel

Stlckpreise
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Cours Gourmands
[kér gurmang)

o

Kleine handgeschdpfte Spezialitat. Frisch-
kdse aus Ziegenmilch, wenige Tage
gereift, schneeweifler, cremig-geschmei-
diger Teig, gefillt mit Erdbeer- oder
Feigenkonfitlire, aromatischer Ziegen-
milchgeschmack mit fein-stfer Note.
Mind. 45 % Fett i.Tr. im Milchanteil,
Périgord

Art.-Nr. 702541 80 g x 8, Feige
Stickpreise

Mini Gourmandises de Chévre
[gurmagdis dé schdwr)

o

Selection kleiner Ziegenkdsehappchen,
ummantelt mit Thymian, Asche, Estragon,
Pfeffer, Curry, Paprika, Kimmel oder
Rosinen, schneeweifler, geschmeidiger
Teig, milchfrischer, aromatischer Ge-
schmack. Mind. 50 % Fett i.Tr., Périgord

Art.-Nr. 706534 125 g x 6, Stiickpreis

Micro-Pics Chévre

o

Frischkase aus Ziegenmilch, in kleiner
dekorativer Kugelform mit verschiedenen
Gewlirzen ummantelt, schneeweifler Teig
mit geschmeidiger Textur, milchfrischer
Geschmack mit aromatischer Note.

Mind. 50 % Fetti.Tr., Périgord

Art.-Nr. 7911796 115 g x 6, Stiickpreis

Tomette aux Baies en Cave
[tomet 5’0 b& en kaw)

o

Frischkase aus Ziegenmilch in der
Holzschachtel, leichte WeiBschimmelrinde
mit Krautern der Provence, Lorbeer und
rotem Pfeffer affiniert, cremefarbener,
geschmeidiger Teig, feinwiirziger Geschmack
mit angenehmer Ziegenmilchnote.
Mind. 45 % Fetti.Tr.,
Alpes-de-Haute-Provence

Art.-Nr. 268659 100 g x 8, Stiickpreis

Crottins de Chévre
[krotténg de schawr)

o

Frischkdse aus Ziegenmilch, schneeweifler,
geschmeidig-cremiger Teig mit Papaya,
Cranberry oder Ingwer ummantelt,
fruchtig-aromatischer Geschmack.

Mind. 50 % Fetti.Tr., Périgord

Art.-Nr. 702297 80 g x 6, Papaya
Art.-Nr. 706621 80 g x 6, Ingwer
Art.-Nr. 706543 80 g x 6, Cranberry

Stickpreise

Carré du Berry mit feinen Krautern
(kareh dii berrie]

o

Franzdsischer Frischkase aus Ziegen-
milch, Oberfldche mit einer aromatisch-
provenzalischen Gewiirzmischung
bestreut, cremefarbener, geschmeidiger
Teig, milchfrisch mit dezenter Ziegen-
milchnote, aromatisch-wiirzig nach feinen
Krautern. Mind. 45 % Fetti.Tr.

Art.-Nr. 314130 ca. 250 g x 6
Stickpreis
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Ziegenkdsepyramide Mini

O

Weichkase aus Ziegenmilch, wenige Tage
gereift, Oberflache teilweise mit Paprika,
Pflanzenkohleasche dekorativ bestreut,
schneeweifler, geschmeidiger Teig, mild-
aromatischer Ziegenmilchgeschmack.
Mind. 45 % Fett i.Tr., Centre-Val de Loire

Art.-Nr. 340154 (30 g x 3] x 6, Stuckpreis

La Buchette rote Rosenbliiten
(la biischet]

o

Kasezubereitung aus einem Frischkase aus
Ziegenmilch, Oberflache mit zarten Rosen-
bliten affiniert, schneeweifler Teig mit
cremiger, zartschmelzender Textur, milch-
frisch-aromatisch. Mind. 45 % Fetti.Tr.,
Centre-Val de Loire

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

La Buchette Fleurs
(la biischet flors)

O

Weichkase aus Ziegenmilch mit einer

La Buchette
(la biischet)

o

Weichkdse oder Kasezubereitung aus

Mischung aus Wildbliten und Krautern auf
der Oberflache, cremig-weiche Konsistenz,
milchfrischer Geschmack, aromatisch
im Geschmack mit dezenter Ziegenmilch-
note und floralen Krauternuancen.
Mind. 45 % Fett i.Tr., Centre

Art.-Nr. 340191 ca. 1 kg x 1
Art.-Nr. 340180 100 g x 6, Stlckpreis

Ziegenmilch in praktischer Rollenform,
Oberflache teilweise mit Pfeffer, Feinen
Krautern, Triffel oder Pflanzenkohleasche
bestreut, schneeweifler, cremiger Teig,
aromatischer Ziegenmilchgeschmack.
Mind. 45 % Fett i.Tr., Centre

Art.-Nr. 342021 100 g x 6, Honig
Art.-Nr. 342022 100 g x 6, Pfeffer
Art.-Nr. 342019 100 g x 6, Truffel, Stlickpreis

Ziegenfrischkdserolle Natur & Honig

O

Frischkase aus Ziegenmilch, wenige
Tage gereift, schneeweifler Teig

mit cremig-geschmeidiger Textur,
milchfrischer Geschmack mit
aromatischer Ziegenmilchnote.
Poitou-Charentes

Art.-Nr. 340348 ca. 1 kg x 1, Natur
Mind. 45 % Fetti.Tr.

Art.-Nr. 340347 ca. 1 kg x 1, Honig
Mind. 38 % Fett i. Tr. im Milchanteil
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Chevrot gereift Valencay AOP

[wallongsséh)
Q¢ Q¢
Traditioneller Weichkase, hergestellt mit Weichkdse mit Ziegenrohmilch hergestellt,
Ziegenrohmilch, hellgelbe leicht faltige wenige Tage gereift,Naturrinde mit
Rinde, sogenannte .Krdtenhaut”, natur oder diinnem Weilschimmel, und Aschemantel,
mit Asche bestreut, elfenbeinfarbener, elfenbeinfarbener Teig, glatte geschmeidige
geschmeidiger Teig, aromatisch mit deut- Textur, milchfrisch, leicht sduerlich mit
licher Ziegenmilchnote. nussigen Nuancen, augewogener Ziegen-
Mind. 50 % Fetti.Tr., Poitou-Charentes milchgeschmack.

X p . R .
Art.-Nr. 311101 200 g x 6 Mind. 45 % Fetti.Tr., Centre-Val de Loire
Art.-Nr. 311102 200 g x 6, geascht Art.-Nr. 314124 220 g x 6, Stuckpreis

Stickpreise

v

Ziegenkase aus dem Loiretal

Mehr als 888 000 Ziegen liefern in Frankreich ihre Milch

fir die Kaseproduktion. Und die konzentriert sich im
Wesentlichen auf acht Regionen, die alle stidlich der Loire
liegen. Es gibt rund 100 Sorten Ziegenkase, die meisten
davon sind Weichkase, und alle stehen fir traditionelle
Herstellung und authentischen Geschmack. Von mild bis
intensiv, als Rolle, Pyramide oder in Streichform. Zu den
bekanntesten zahlt der Valencay, der urspriinglich die Form
einer Pyramide gehabt haben soll. Doch als Napoleon nach
seiner verheerenden Niederlage aus Agypten im Schloss
Valencay Halt machte und den Kase sah, der ihn an die
Pyramiden erinnerte, habe er sein Schwert gezogen und die
Spitze abgehackt. Fast jede Familie im Loiretal hielt sich
friiher ein paar Ziegen, aus deren Milch ein Ziegenkase zum
Eigenbedarf hergestellt wurde. Zur besseren Konservie-
rung wurde die Oberflache mit Asche und Salz bestreut.

Selles-Sur-Cher AOP
[ssellsiihr. schehr]

QG

Handgeschopfter Weichkase aus
Ziegenrohmilch, mindestens 10 Tage
gereift, Oberflache mit Pflanzen-
kohleasche bestreut und natlrlicher
Schimmelflora, elfenbeinfarbener,
glatter und feinporigerTeig, milchfrisch,
ausgewogen mit nussigen Nuancen,
feines Ziegenmilcharoma.

Mind. 45 % Fetti.Tr., Centre-Val de Loire

Art.-Nr. 314127150 g x 6
Art.-Nr. 340161150 g x 6
PP Variante im Blister

Stickpreise
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Blichettes de Chévre
(biisch&t dé schawr)

O

Kleiner Aperitif-Stick, vielseitig verwend-
bar. Kleine Weichkdse-Sticks aus Ziegen-
milch mit diinner Rinde und leichtem
Weilschimmelanflug, glatter und kompak-
ter Teig mit geschmeidiger Textur, aroma-
tisch mild mit zart feinem Ziegenmilchge-
schmack.Tipp: Warm serviert auf frischem
Salat mit Toast. Mind. 45 % Fetti.Tr.,
Périgord

Art.-Nr. 706545 25 g x 18
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Chabichou du Poitou AOP
[scha.bi.schu dii poatuh)

Q¢

Weichkéase aus Ziegenrohmilch in typischer
Kegelstumpfform, mindestens 10 Tage
gereift, weifl blihende Flora auf der Rinde,
hellelfenbeinfarbener, geschmeidiger

Teig, aromatisch wiirziger Geschmack

mit feiner Ziegenmilchnote.

Mind. 45 % Fetti.Tr., Poitou-Charentes

Art.-Nr. 314126 150 g x 6, Stuckpreis

Saint Maure de Tourraine AOP
(sénnt mohr dé turdhn)

O

Die berihmteste franzdsische Ziegenrolle
ist der Sainte-Maure de Touraine. Sein
sicherstes Erkennungszeichen ist der
Strohhalm. Er dient unter anderem dazu,
den rollenférmigen Kase zusammenzuhal-
ten und den Kern zu durchliften. Das macht
ihn einzigartig. Nur ein Sainte-Maure mit
dem Zusatz .de Touraine” im Namen garan-
tiert die geschitzte Ursprungsbezeichnung
(AOP). Weichk&se aus Ziegenrohmilch, min-
destens 10 Tage gereift, faltige Rinde mit
Pflanzenkohleasche bestreut und natdrli-
cher Schimmelflora, elfenbeinfarbener,
geschmeidiger Teig, zitronen-frischer, leicht
nussiger Geschmack, spater mit deutlcher
Ziegenmilchnote.

Mind. 45 % Fett i.Tr., Poitou-Charentes

Art.-Nr. 340355 ca. 250 g x 6

Tomme du Fouzon affiné
(tomm dé fuson affine)

Q¢

Weichkéase aus Ziegenrohmilch, mindestens
60 Tage gereift, feste Rinde mit Pflanzen-
kohleasche bestreut, hellelfenbeinfarbener,
glatter geschmeidiger Teig, milchfrisch
ausgewogen mit nussigen Nuancen, feines
Ziegenmilcharoma. Mind. 45 % Fetti.Tr,,
Val de Loire

Art.-Nr. 340192 ca. 900 g x 1
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Quatre Feuille
[katr f&j)

o

Der .Vierblattrige” aus dem Loiretal! Edler
Weichkase aus Ziegenmilch mit feiner
Weilschimmelrinde, mindestens 2 Wochen
gereift, schneeweifler, zartschmelzender
Teig, aromatischer Geschmack, dezente
Ziegenmilchnote. Mind. 45 % Fetti.Tr.,
Poitou-Charentes

Art.-Nr. 340121 ca. 800 g x 2

Chévre d’Argental
[schdwr darschangtal)

o

Weichkase aus Ziegenmilch mit edler
Wei3schimmelrinde, mindestens

2 Wochen gereift, cremefarbener Teig

mit geschmeidiger Textur, milchfrisch

im Geschmack mit feiner Ziegenmilchnote,
spater aromatischer. Mind. 45 % Fetti.Tr,,
Lyonnais / Auvergne-Rhéne-Alpes

Art.-Nr. 265074 ca. 1 kg x 1

Le Fleuret
(L6 fléree)

o

Weichkase aus Ziegenmilch mit sehr
dinner elfenbeinfarbener Rinde, schnee-
weifler cremiger Teig mit duBerst zart-
schmelzender Textur, milch-frischer
Geschmack mit feiner Ziegenmilchnote,
spater aromatischer und mit deutlichen
Ziegenmilchnuancen. Ideal zum Léffeln mit
frischem Baguette. Mind. 45 % Fetti.Tr.,
Poitou-Charentes.

Art.-Nr. 340167 150 g x 6, Stickpreis

Crottin de Chavignol AOP
[krottdng dé scha.wi.njoll)

QG

Hat seinen Ursprung im 16. Jahrhundert.
Kleiner Weichkase aus Ziegenrohmilch,
faltige Rinde mit typisch weiflen und blauen
Flecken der Microflora, elfenbeinfarbener
glatter Teig, mild im Geschmack mit

sliBen Nuancen und nussiger Note, spater
aromatisch und wiirzig-pikant. Gerieben
sehr gut in der warmen Kiiche verwendbar.
Mind. 45 % Fetti.Tr., Centre

Art.-Nr. 314158 60 g x 6

kNG
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Bonde de gatine
[bond dé gatal

QG

Weichkase aus Ziegenrohmilch in faltiger
weifl-grauer Naturrinde, mindestens

30 Tage gereift, hellelfenbein-farbener
Teig mit kompakter Textur zum Rand hin
feinspeckig, aromatisch mit feinwiirziger
Ziegenmilchnote. Mind. 45 % Fetti.Tr.,
Poitou

Art.-Nr. 7925096 240 g x 6, Stlickpreis
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Florette Buchette de Chévre

[florett) (buschet dé schawr]

Kleiner Weichkase aus Ziegenmilch mit Kleiner Weichkaserolle aus Ziegenmilch
dinner Weilschimmelrinde, schneeweiller mit edlel Weilschimmelrinde, creme-
geschmeidiger Teig, zartschmelzende farbener, geschmeidiger Teig mit zuneh-
Textur, angenehm mild-aromatischer mend zartschmelzender Textur, milch-
Geschmack mit dezenter Ziegenmilchnote. frischer Geschmack mit feiner Ziegen-

Mind. 45 % Fett i.Tr., Auvergne-Rhone-Alpes milchnote. Mind. 50 % Fett i.Tr., Poitou

Art.-Nr. 269310 125 g x 8, Stiickpreis Charentes
Art.-Nr. 340187 200 g x 15, Stiickpreis

Cabrissac
(kabrisak]

O

Kleiner Weichkase aus Ziegenmilch in
Kuppelform, diinne Rinde mit einer Schicht
aus Pflanzenkohleasche bestreut,

glatter, schneeweifler Teig mit zartschmel-
zender Textur, milchfrischer Geschmack
mit aromatischer Ziegenmilchnote.

54 % Fetti.Tr., Val de Loire

Art.-Nr. 268199 150 g x 6, Stlckpreis

Ziegenbrie Caprinelle

(kaprinel]
Weichkdse mit edler Weilschimmelrinde Halbfester Schnittkdse aus Ziegenmilch
aus Ziegenmilch, hellelfenbeinfarbener Teig  und mindestens 60 Tage gereift, hellbraune,
mit geschmeidig-cremiger Textur, anfangs feste Rinde, glatter elfenbeinfarbener
milchfrisch und mild im Geschmack, spater Teig mit elastisch-geschmeidiger Textur,
aromatisch mit feiner Ziegenmilchnote. zartschmelzend am Gaumen, aromatisch
50 % Fett i.Tr., Nouvelle-Aquitaine im Geschmack mit den arttypischen

Nuancen feiner Ziegenmilch.
Mind. 45 % Fetti.Tr., Midi Pyrénées

Art.-Nr. 340716 ca. 4,2 kg x 1

Art.-Nr. 340350 ca. 1 kg x 1

- — = = i
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Brebirousse d’Argental
[brebiruss darschengtal

o

Weichkase aus Schafmilch mit rot-
weiBer Schimmelrinde, mindestens
zwei Wochen gereift, elfenbeinfarbener,
durchgehend cremig-geschmeidiger
Teig, milder, milchiger Geschmack mit
feinen Schafmilchnuancen, spater
aromatischer mit deutlicher Schafmilch-
note, praktische Rechteckform.
Mind. 50 % Fetti.Tr.,
Lyonnais/Auvergne-Rhéne-Alpes

Art.-Nr. 265136 ca. 1 kg x 1

Brebicet
(brebise]

o

Weichkase aus Schafmilch, dinne Rinde
mit edlem Weillschimmel, elfenbein-
farbener Teig mit sehr cremiger Textur,
mild-milchiger Geschmack mit dezenten
Nuancen der Schafmilch. 50 % Fetti.Tr.,
Auvergne-Rhone-Alpes

Art.-Nr. 269301 125 g x 8, Stiickpreis

Ausgezeichnete Weidenwirtschaft

Und noch eine interessante Neuigkeit: Okzitanien (frz.
Occitanie] ist eine franzosische Region, die es erst seit

2016 gibt, entstanden durch den Zusammenschluss von
Languedoc-Roussillon und Midi-Pyrénées. Selbstverstand-
lich gibt es auch hier ausgezeichneten Kase - den liefern
vor allem die Schafe, die sich besonders im Nationalpark
Grands Causses wohlfiihlen. Dessen Herzstiick ist der
Larzac, seit 2011 UNESCO-Welterbe, nicht nur wegen seiner
Bedeutung als Naturerbe, sondern auch wegen der natur-
nahen, seit Jahrhunderten Uberlieferten Weidewirtschaft.
Schaf, und oft auch der Kase aus Schafsmilch, heif3t im
Franzésischen Brebis, den gibt es in diversen Varianten.
Und eine ist ganz besonders: Der rotgeschmierte
Brebirousse. Auf3en kraftig, innen cremig. Schon der ein-
malige Genuss kann unmittelbar in die Abhangigkeit
fihren.

Brebis d’Argental
[brebi darschangtal)

O

Weichkase aus Schafmilch mit edler
Weilschimmelrinde, schneeweifler
bis elfenbeinfarbener Teig, Uberaus
geschmeidige und nachreifende
Textur, mild-milchiger, Geschmack
mit aromatischer Schafmilchnote.
Lyonnais/Auvergne-Rhéne-Alpes

Art.-Nr. 702991 ca. 1 kg x 1
Mind. 50 % Fetti.Tr.

Art.-Nr. 707076 150 g x 8 Petit
Mind. 52 % Fett i.Tr., Stlckpreis

Pérail
[peraij)

o

Weichkase aus Schafmilch mit diinner
Weilschimmelrinde, mindestens

2 Wochen gereift, elfenbeinfarbener,
cremiger Teig, aromatischer Geschmack
mit feinen Schafmilchnuancen. Mind.

55 % Fett i.Tr., Causses/Zentralmassiv

Art.-Nr. 702255 100 g x 10, Stickpreis
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Brebis du Vivarois
(brebi dii wiwarua)

O

Weichkase aus Schafmilch mit dinner
Weilschimmelrinde, elfenbeinfarbener
geschmeidiger Teig, cremig-sahnige
Textur, mild-milchiger Geschmack mit
feiner Schafmilchnote. 50 % Fetti.Tr.

Art.-Nr. 360092 100 g x 8, Stiickpreis

Brebiou
[brébij)

O

Weichk&se aus Schafmilch mit edler
Weifischimmelrinde und leichter Rotkultur,
schneeweifler bis elfenbeinfarbener

Teig mit geschmeidiger Textur, spater
schon cremifizierend, angenehm
mild-milchiger Geschmackmit feiner
Saure und aromatischen Schafmilch-
nuancen. Mind. 50 % Fetti.Tr.,
Midi-Pyrénées

Art.-Nr. 269388 ca. 1,5 kg x 1

Art.-Nr. 268642 150 g x 6, mini, Stiickpreis
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Brin d’Amour Salakis

(bréng damur)

=1 R

Weichkase, hergestellt aus roher
Schafmilch, Rinde mit korsischen
Wildkrautern affiniert, Schimmelbildung
darauf moglich, heller Teig, cremige
Textur, leicht brockelig, aromatischer
Geschmack. Mind. 54 % Fetti.Tr.,
Korsika

Art.-Nr. 706064 ca. 750 g x 6

@

Weichkase in Salzlake, hergestellt aus
Schafmilch, hellelfenbeinfarbener Teig,
geschmeidige, leicht bréckelige Textur,

aromatischer Geschmack der Schafmilch,

deutlich salzige Note, ideal fur Salate.
Mind. 48 % Fetti.Tr.

Art.-Nr. 269764 ca. 1,8 kg x 1

Valbreso Schafskase

o

Weichkase in Salzlake, hergestellt aus
Schafmilch, wei3er Teig mit geschmeidiger
leicht brockeliger Textur, aromatischer
Geschmack der Schafmilch, deutlich
salzige Note, ideal zur Weiterverarbeitung.
Mind. 48 % Fetti.Tr.

Art.-Nr. 269758 ca. 8 kg x 1

Myrtis

O

Halbfester Schnittkase aus Schafmilch,
hergestellt nach .Feta-Art", hellelfenbein-
farbener kompakter Teig, geschmeidige,
mitunter leicht brockelige Textur, mild-
milchiger aromatischer Geschamack,
dezente Salznote. Mind. 50 % Fetti.Tr.

Art.-Nr. 300353 ca. 1,4 kg x 1

MY TS
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Petit Basque
[peti bask)

o

Schnittkdse aus Schafmilch, mindestens
5 Monate in Naturrinde gereift, elfenbein-
farbener Teig mit kompakter Textur, zart-
schmelzend am Gaumen mit aromatisch-
wiirziger Note und feinen Schafmilch-
nuancen. Mind. 50 % Fetti.Tr.,
Midi-Pyrénées

Art.-Nr. 268564 ca. 600 g x 1

Baskeriu
(baskerij]

O

Schnittkdse aus Schafmilch, mindestens
60 Tage gereift, rustikale dunkle Rinde,
elfenbeinfarbenerTeig, kompakte Textur,
geschmeidig am Gaumen, aromatisch-
wiirzig. Mind. 50 % Fett i.Tr., Midi-Pyrénées

Art.-Nr. 340715 ca. 4,5 kg x 1

Etchola
[etschola)

o

Halbfester Schnittkdse aus Kuh- und
Schafmilch, mindestens 60 Tage gereift,
gelbe Rinde, hellgelber, kompakter Teig,
geschmeidige Textur, aromatisch mit
fruchtiger Note und leichter Siif3e.

Mind. 50 % Fett i.Tr., Midi-Pyrénées

Art.-Nr. 340714 ca. 4,5 kg x 1

Itchebai
(itschebei)

OO

Halbfester Schnittkdse aus Schaf- und
Ziegenmilch, mindestens 60 Tage gereift,
hellbraune Rinde, hellgelber kompakter
Teig, geschmeidige Textur, aromatisch
durch die Schafmilch, wiirzig durch die
Ziegenmilch. Mind. 50 % Fetti.Tr.,
Midi-Pyrénées

Art.-Nr. 268855 ca. 4,5 kg x 1

Traditionell und eigenwillig

Baskeriu, Itchebai, Etorki oder Etchola - klingt nicht gerade
Franzosisch. Wer schon einmal im Baskenland Urlaub
gemacht hat,dem sind diese Kasesorten, meistens aus Schaf-
milch, manchmal aber auch gemischt mit Kuh oder Ziege,
allerdings vertraut. Im auflersten Stidwesten des Landes
hat sich allen Widerstanden zum Trotz die baskische
Sprache Euskara, tbrigens die alteste Europas, bis heute
erhalten. Und auch sonst pflegen die Basken zwischen
Bayonne und Biarritz ihre kulturelle Identitat. In jedem Dorf
findet sich eine Pelotawand, der Fronton, meistens gegen-
tber der Kirche. Und wer gerne kocht, der kennt den
.baskischen Pfeffer”, besser bekannt als Piment d'Espe-
lette. Nur zehn Dorfer dirfen den milden Chili rund

um Espelette herstellen. In Handarbeit werden die reifen
Friichte geerntet und an den Hausern in der Sonne
getrocknet.
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Osseau Iraty AOP
(osso irati]

o

Schnittkdse aus der Milch der Manech-

Schafe, mindestens 3 Monate gereift, feste,

dunkle Rinde, hellgelber kompakter Teig,
geschmeidig am Gaumen, aromatisch-
wirziger Geschmack mit feiner nussiger
Note, spater pikant-wirzig.

Mind. 50 % Fetti.Tr.,
Baskenland/Midi-Pyrénées

Art.-Nr. 268655 ca. 4,5 kg x 1

Rondin de Brebis
(rongdéng dé brebi)

o

Schnittkdse aus Schafmilch, mindestens
2 Monate gereift, hellbraune Naturrinde,
elfenbeinfarbener Teig mit kompakter,
zartschmelzender Textur, aromatischer
und ausgewogenner Geschmack.

Mind. 58 % Fett i.Tr., Midi-Pyrénées

Art.-Nr. 702226 ca. 900 g x 2

Corsu Vecchiu
(korsu wékkiu)

o

Schnittkdse aus Schafmilch, mindestens

1 Monat gereift, hellsteingraue Naturrinde
mit typischer Microflora, strohgelber,
geschmeidiger Teig, wiirzig mit dezenter
Sife, leicht salzig.

Mind. 48 % Fett i.Tr., Korsika

Art.-Nr. 301223 ca.1,6 kg x 2

Esquirrou Osseau Iraty AOP
[osso irati]

o

Schnittkase aus Schafmilch und
mindestens 6 Monate gereift, dunkle
Rinde, hellgelber kompakter Teig,
zartschmelzend am Gaumen, herzhaft
mit aromatischer Schafmilchnote.
Mind. 50 % Fett i.Tr., Baskenland/
Midi-Pyrénées

Art.-Nr. 380140 ca. 2,3 kg x 2

S

Etorki

@

Schnittkdse aus Schafmilch, mindestens

3 Monate gereift, gelb-orange Rinde,
elfenbeinfarbener Teig mit kompakter

und sehr geschmeidiger Textur, mild

mit aromatischen Nuancen der Schafmilch.
54 % Fetti.Tr., Baskenland/ Midi-Pyrénées

Art.-Nr. 269376 ca. 2,3 kg x 1
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Kostliches Zufallsprodukt

Der gleichzeitig zarte und kraftige Roquefort entsteht im
Siden des Departements Aveyron. Er erhielt als erster
Kése die geschiitzte Herkunftsbezeichnung AOC in
Frankreich. Im 17. Jahrhundert erging ein Erlass, der den
Roquefort vor Nachahmung schiitzen sollte. Er reift nurin
den Felsenkellern des Kalkfelsens Combalou und es wird
ausschlieBlich die Milch der Lacaune-Schafe verwendet.
Die Natur lasst sich mehrere Monate Zeit, bis die Kaselaibe
ihre typischen griinen Adern bekommen und der Roquefort
die zehnstockigen unterirdischen Reifekeller verlasst. Besu-
chernin Roquefort wird die Legende vom Hirten erzahlt, der
einem Madchen nachstellte, dariber seinen Kase vergaf3
und ihn lecker verschimmelt wieder fand: die Geburt der
Blauschimmel-Kase. Er sollte, wie ein guter Wein bei Zim-
mertemperatur gegessen werden. Dazu passen kraftige
Gegenstilicke mit Restslile wie Sauternesboder Muskateller

Roquefort AOP
[rockfohr)

=1 R

Halbfester Schnittkase aus Schafmilch,
mindestens 3 Monate gereift, feuchte
elfenbeinfarbene Naturrinde, weicher Teig

mit feiner Edelpilzaderung, leicht brockelig,

frisch und aromatisch im Geschmack,
leichte Salznote. Mind. 52 % Fetti.Tr.,
Midi-Pyrénées

Art.-Nr. 314132 ca. 1,4 kg x 1

'|.

"'--..

FGR

,%M“,cm

Roquefort AOP Papillon
[rockfohr papijong)]

=R

Ein gereifter Roquefort - vollmundig &
wirzig! Halbfester Schnittkdse aus
Schafrohmilch, mindestens 5 Monate
gereift, feuchte elfenbeinfarbene
Naturrinde, geschmeidiger Teig mit
feiner Edelpilzaderung, vollmundig
und wiirzig im Geschmack.

Mind. 52 % Fett i.Tr., Midi-Pyrénées

Art.-Nr. 269320 ca. 1,4 kg x 1

Roquefort AOP
[rockfohr)

=R

Halbfester Schnittkdse aus roher Schafmilch,
mindestens 3 Monate gereift, feuchte, hell-
elfenbeinfarbene Naturrinde, weicher Teig,
leicht brockelig mit feiner, Edelpilzmarmo-
rierung, frisch und aromatisch mit dezenter
Sife der Schafmilch, deutlich salzige Note.
Mind. 52 % Fett i.Tr., Midi-Pyrénées

Art.-Nr. 300364 ca. 1,4 kg x 1
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Rochebaron
(roschbaro)]

™

Weichkadse aus Kuhmilch mit edlem
Blauschimmel, Rinde mit einer Schicht
aus Pflanzenkohleasche bestaubt,
hellgelber, cremiger Teig mit feiner
Edelpilzaderung, milder Geschmack
mit angenehmen Edelpilznuancen.
Mind. 55 % Fett i.Tr., Auvergne

Art.-Nr. 269381 ca. 600 g x 1

Bleu des Basques
(bl6 de bask]

O

Edle Kombination! Schnittkdse aus aro-
matischer Schafmilch und edlem Blau-
schimmel, mindestens 3 Monate gereift,
hellbraune Naturrinde, geschmeidiger,
elfenbeinfarbener, mit edlen Blauschim-
meladern durchzogener Teig, vollmundig
und fruchtig im Geschmack mit pikanter
Note. Mind. 54 % Fett i.Tr., Midi-Pyrénées

Art.-Nr. 702338 ca. 3 kg x 1

Bleu d’Auvergne AOP
[bl6 dowernj)

™

Halbfester Schnittkdse aus Kuhmilch,
mindesten 30 Tagegereift, dinne feuchte
Rinde mit nattrlicher Schimmelflora,

elfenbeinfarbener cremiger Teig mit feiner

Edelpilzmarmorierung, ausgepragt
aromatisch-kraftigerGeschmack, her-
vorragende Saucenbasis fir frische,
heifle Pasta. Mind. 50 % Fett i.Tr.,
Auvergne

Art.-Nr. 314133 ca. 2,5 kg x 1

Saint Agur
[sang agiir)

™

Weichkdse aus Kuhmilch, mit edlen
Blauschimmelkulturen, feuchte,
leicht klebrige Oberflache mit feiner
Edelpilzflora, heller Teig mit feiner
Blauschimmeladerung, geschmeidige
Textur, dezente Wiirze, 60 % Fetti.Tr.
Auvergne

Art.-Nr. 269316 ca. 2,3 kg x 1

Bleu des Neiges
(bl6 dé nésch)

™)

Halbfester Schnittkdse aus Kuhmilch mit
edler Weilschimmelrinde, hellgelber
Teig mit feiner Edelpilzaderung, cremig-
geschmeidige Textur, mild-milchiger
Geschmack mit zarten Edelpilznuancen.
55 % Fett i.Tr., Auvergne

Art.-Nr. 340194 250 g x 6, Stlickpreis

Fourme d’Ambert AOP
(furm d’angbert)

W

Halbfester Schnittkase aus der Milch

der Salers-Kihe und mindestens

30 Tage gereift, faltig graue und trockene
Naturrinde mit leichtem Anflug von
Milchschimmel und Edelpilz, cremig-
fester mit Edelpilzadern durchzogener
Teig, spater cremig-buttrig, fein-
wiirziger Geschmack mit leicht nussiger
Note. Mind. 50 % Fetti.Tr., Auvergne

Art.-Nr. 340199 ca. 2,3 kg x 1
Art.-Nr. 300362 150 g x 10,
Stlickpreise
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Morbier AOP Jura
[mor.bijeh)

=) K

Ein junger Morbier-mild & feinwiirzig!
Halbfester Schnittkdase aus roher Kuhmilch
mit feuchter, dinner, hellgrau-beiger

bis orangefarbener Naturrinde mit typi-
schem Milchschimmelanflug, mindestens
45 Tage gereift, elfenbeinfarbener bis
hellgelber Teig mit dem typische Streifen
aus Pflanzenkohleasche, elastisch-weiche
Textur mit zartem Schmelz, mild, milchig
und feinwirzig im Geschmack, idealer
Tafelkdse. Mind. 45 % Fetti.Tr.,

Massif du Jura/France-Comté

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

Schlaue Bauern

Zum ersten Mal hergestellt wurde der Morbier vor rund
200 Jahren. Damals war es den abgelegenen Bauernhdfen
der Franche-Comté oft nicht mdglich, ihre Milch ins
nachste Dorf zu transportieren. Zur Herstellung eines
grofBen Comté-Kases reichte die Milch eines einzelnen
Hofes jedoch nicht aus. Also produzierten die Bauern im
Winter kleinere Kase. Sie vermischten dazu die morgens
gemolkene Milch mit der Abendmilch. Die am Morgen
angesetzte Kdsemasse bestreuten die Bauern mit Asche,
damit sie nicht austrocknet und sich keine Keime bilden.
Das war auch die Trennschicht fir die folgende zweite
Kaseschicht aus der Abendmilch. So kam es zu dem
typischen Aschestreifen in der Mitte, der typisch ist fir
den Morbier. Die Ascheschicht heute ist pflanzlicher
Natur und kann selbstverstandlich mitgegessen werden.

Morbier AOP
[mor.bijeh]

=l R

Ein junger Morbier-mild & feinwiirzig!
Halbfester Schnittkdse aus Kuhrohmilch
und mindestens 60 Tage gereift, dinne,
hellgrau-beige Naturrinde mit dem
typischen Anflug von Milchschimmel,
elfenbeinfarbener bis hellgelber Teig mit
dem charakteristischen Streifen aus
Pflanzenkohleasche, geschmeidig weiche,
zartschmelzende Textur, mild, milchig,
feinwiirzig im Geschmack.

Mind. 45 % Fetti.Tr.,

Massif du Jura/France-Comté

Art.-Nr. 340174 ca. 3,4 kg x 1
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Gaperon
(gapérong)

™

Halbfester Schnittkdse aus Kuhmilch,
mindestens 3 Wochen gereift, dinne
Weiflischimmelrinde, elastischer Teig
mit gemahlenem Pfeffer und Knoblauch,
spater leicht kriimelig, wiirzig mit

feiner Pfefferscharfe und Knoblauch-
note. Mind. 47 % Fett. i. Tr., Auvergne

Art.-Nr. 269247 ca. 350 g x 1

Reblochon AOP
(rébloschong)

= K

Halbfester Schnittkase aus Kuhrohmilch,
mindestens 6 Wochen gereift, grau-rosa
Rinde mit typischem Milchschimmel,
elfenbeinfarbener Teig mit cremig-
schmelzender Textur, milchfrischer,
vollmundig-buttiger Geschmack, spater
nach Walnissen und Bergblumen.
45 % Fetti.Tr., Rhone-Alpes

Art.-Nr. 269244 ca. 500 g x 1

Pl . i,
FL A TOURNETTE

Saint Nectaire AOP
(séng nektér)

™

Halbfester Schnittkdse aus der Milch
der Salers-Kihe, mindestens 28 Tage
gereift, grau-braune Rinde mit den
Spuren der Microflora, hellgelber,
geschmeidiger Teig, milchfrischer
nussiger Geschmack.

Mind. 45 % Fett i.Tr., Auvergne

Art.-Nr. 342000 ca. 1,8 kg x 2

Timanoix mit Nusslikor
(timano‘a)

™

Schnittkdse aus Kuhmilch, reift mindestens
2 Monate, dunkelbraune mit Walnuss-
likor gepflegte Rinde, gelber geschmei-
diger Teig, mild-fruchtig, einzigartig
oo nussiges Aroma, klosterliche Herstellung,
L =T Mind. 50 % Fetti.Tr., Périgord

— 2 ) Art.-Nr. 268639 300 g x 1, Stiickpreis

Le Chartreux
(L6 schartré)

(=l R

Halbfester Schnittkdse aus Kuhrohmilch,
mindestens 3 Monate gereift, feste
braunliche Rinde, hellgelber, kompakter
Teig mit erbsengrofier Lochung, zart und
geschmeidig am Gaumen, mild-wiirziger
Geschmack mit fruchtig-floralen Anklangen.
Mind. 50 % Fett i.Tr., Savoie/Rhéne-Alpes

Art.-Nr. 311103 ca. 6,6 kg x 1

Tomme de Savoie g.g.A.
(tom d6 sawoal

=L R

Schnittkdse aus Kuhrohmilch, mindestens

6 Wochen gereift, samtig graue Rinde mit

rotgelben Flecken der Mircoflora, kompakter,

elfenbeinfarbener Teig, milchfrischer

Geschmack mit nussiger Note.

Mind. 45 % Fett i.Tr., Haute-Savoie/ y fca e T
Rhone-Alpes .

Art.-Nr. 269284 ca. 1,7 kg x 1
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Comté AOP 6 Monate
[kongte)

=l R

Einjunger Comté-zart und mild! Hartkase
mit Kuhrohmilch und mindestens 6 Monate
in Naturrinde gereift, hellgelber Teig mit
kompakter Textur und zartem Schmelz am
Gaumen, aromatisch-feinfruchtig.

Mind. 45 % Fetti.Tr., France-Comté

Art.-Nr. 269357 ca. 38 kg x 1
Art.-Nr. 269351 ca. 4,8 kg x 1

Comté AOP 15-18 Monate
[kongte)

(=l R

Ein ausgereifter Comté-reichhaltig und

vollmundig! Hartkdse mit Kuhrohmilch,

mindestens 15 Monate in Naturrinde
gereift, gelber Teig mit kompakter,
zart-schmelzender Textur, ausgepragt
reichhaltige Aromen, vollmundig.
Mind. 45 % Fetti.Tr., France-Comté

Art.-Nr. 340008 ca. 10 kg x 1

Bio Comté AOP
[kongte)

=L R

Ein gereifter Comté-fruchtig und aroma-
tisch! Hartkdase mit Bio-Kuhrohmilch,
mindestens 9 Monate in Naturrinde gereift,
gelber Teig mit kompakter Textur, feinbutt-
rig-aromatisch mit Nuancen reifer Friichte.
Mind. 45 % Fetti.Tr., France-Comté

Art.-Nr. 264204 ca. 4,5 kg x 1

Gipfel des Geschmacks

Comté ist ein Bergkdse aus dem Departement Franche-
Comté, der in einer Festung hoch oben in den Bergen des

franzosischen Jura bei hoher Luftfeuchtigkeit ausreift. Die
Milch fir den Comté liefert die Milchkuhrasse Montbéliard,
die es hier in den Hochebenen seit mehr als 100 Jahren

gibt, und die sich dem typischen Bergklima mit seinen
groflen Temperaturunterschieden und haufigen Nachtfros-
ten bestens angepasst haben. Sie geben reichlich Milch,

die reich an Eiweifistoffen und relativ fettarm ist. Ausschlag-
gebend fiir den charakteristischen Geschmack des Comté
ist die Nahrung der Kiihe, denn sie diirfen ausschlief3lich die
Graser und Krauter der Weiden und im Winter das Heu der
Jurawiesen fressen. Der Comté eignet sich hervorragend
flirs Fondue. Trockene WeilBweine, natlirlich aus dem Jura,

Bergkase.

aber auch aus dem Elsass, harmonieren bestens mit dem

Comté AOP ,Extra“ 24 Monate
[kongte)

=l R

Ein Comté mit groBem Charakter herzhaft
und aromatisch ausgepragt! Hartkase aus
roher Kuhmilch mit goldgelber bis brauner
Naturrinde, mindestens 24 Monate gereift,
gelber, kompakter Teig mit sehr feiner
buttrig-schmelzender und leicht kristalli-
ner Textur, ausgepragter Geschmack,
lang-anhaltend mit buttrigen Nuancen und
floraler Note, ein aulergewdhnlicher
Comté-perfekt als Begleiter zu einem aufler-
gewdhnlichen Wein. Mind. 45 % Fetti.Tr.,
6stliche France-Comté und Rhéne-Alpes

Art.-Nr. 340003 ca. 5 kg x 1

Comté AOP ,,Premium” 30 Monate
[kongte)

=L R

Ein Comté mit Premiumreife-exquisit und
subtill Hartkdse mit Kuhrohmilch und
mindestens 30 Monate in dunkler Naturrin-
de ausgereift, goldgelber Teig mit kompak-
ter, feinkristaliner Textur, Uberaus zart-
schmelzend am Gaumen, charaktervoll
ausgepragt mit fruchtig-floralen Aromen
und dezenten Réstnuancen.

Mind. 45 % Fetti.Tr., France-Comté

Art.-Nr. 340006 ca. 5 kg x 1
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Cantal AOP entre deux lait cru
(kangtal]

= K

Hartkase aus Kuhrohmilch der Salers-
Rinder, feste, tiefgelbe Rinde mit rot-
orangefarbenenFlecken, kompakter,
goldgelber Teig mit zartschmelzender
Textur. Halbfester Schnittkase.
Thermis. Milch.Mind. 45 % Fetti.Tr.

Art.-Nr. 340184 ca. 5 kg x 1,
Mind. 90 Tage gereift

Art.-Nr. 340185 ca. 5 kg x 1,
360 Tage gereift

Abondance AOP
(abongdanss]

=) K

Schnittkdse aus roher Kuhmilch der
Rinderrassen Montbéliard, Tarine und
Abondance, mindestens 3 Monate gereift,
feste, gelbe bis braune Naturrinde die vor
dem Verzehr entfernt werden sollte, typisch
ist der konkav geformte Rand, elfenbeinfar-
bener bis hellgelber Teig mitgeschmeidiger
Textur, ausgepragter, pikanter Geschmack
mit kraftigem Aroma. Mind. 48 % Fetti.Tr.
Haute Savoie/Rhéne-Alpes

Art.-Nr. 340181 ca. 10 kg x 1

Grand Cru Jurassic
(grang kri dii schiiral

(=l R

Hartkdse mit geschmierter Rinde,
hergestellt aus Rohmilch der Montbéliard-
Kihe, mindestens 6-10 Monate gereift,
braune Narurrinde, stroh-buttergelber,
kompakter Teig mit geschmeidiger

Textur, in jungem Reifestadium buttrig-
fruchtig, spater dann fruchtig-floral

mit komplexen Noten von gerdstetem Brot,

ideal als Aperitif mit einem fruchtigen
Weiflwein. Mind. 50 % Fetti.Tr., Juragebiet

Art.-Nr. 702606 ca. 10,5 kg x 1,
10-12 Monate gereift

Mimolette
[mimolat]

@

Schnitt- bzw. Hartkase aus Kuhmilch,

von 3 bis 12 Monaten gereift, orange-
farbener, fester bis leicht brockeliger Teig,
zartschmelzend, von mild mit delikater
Milchnote bis zu kraftig-wirzig.

Mind. 40 % Fetti.Tr., Normandie

Art.-Nr. 705715 ca. 3,6 kg x 2, 3 Monate gereift
Art.-Nr. 269359 ca. 3 kg x 2, 6 Monate gereift
Art.-Nr. 705724 ca. 2,7 kg x 2, 12 Monate gereift

Franzosischer Emmentaler

W

Hartkdse aus Kuhmilch, mindestens
42 Tage gereift, hellgelber Teig mit
kirschgrofler Lochung, geschmeidige
Textur, mild-aromatischer Geschmack
mit siBlicher Note, leicht nussig,
vielseitig verwendbar, auch in der
warmen Kiche, 45 % Fetti.Tr.

Art.-Nr. 268857 ca. 79 kg x 1

Beaufort AOP
(bofohr]

=L R

Schnittkase aus roher Kuhmilch der
Salers-Rinder, feste, tiefgelbe Rinde mit
rot-orangefarbenen Flecken, kompakter,
goldgelber Teig mit zartschmelzender
Textur, anfangs mild und milchfrisch im
Geschmack mit nussigen Nuancen,
spater vollaromatisch-kraftig mit feiner
Salznote, ein fruchtig-leichter Wein

aus dem Weinbaugebiet Cétes d’Auvergne
unterstreicht seinen Charakter.

Mind. 61 % Fetti.Tr., Auvergne

Art.-Nr. 340183 ca. 5 kg x 2,
d'Alpage, mind. 12 Monate gereift
Art.-Nr. 340182 ca. 5 kg x 2,
d'Eté, mind. 5 Monate gereift
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Strasbourger Quiche Lorraine
[straBburger kisch lorén)

Zarte Butter-Mirbeteigtorte, gefillt mit

saftigem Schinken und feinwirzigem Kase,

gebunden mit frischer Sahne und Ei,
fertig gebacken. Herzhafte, cremig-weiche
Fillung im knusprigen Teig. Elsass

Art.-Nr. 311155 ca. 2,8 kg x 1

Strasbourger Lauch-Quiche
(straBburger lauch kisch]

Zarte Butter-Mirbeteigtorte, gefullt mit
frischem Lauch, gebunden mit Rahm,
Milch und Ei, verfeinert mit Gewtirzen
und fertiggebacken. Zart-buttrig, pikant-
aromatischer Geschmack. Elsass

Art.-Nr. 311151 ca. 2,6 kg x 1

Strasbourger Gemiise-Quiche
(straBburger gemise kisch)

Zarte Butter-Mirbeteigtorte, gefullt
mit frischem Gemise, gebunden
mit Kase, Sahne, Ei, verfeinert mit
Basilikum und fertig gebacken.
Zart-buttriger, pikant-aromatischer
Geschmack. Elsass

Art.-Nr. 311150 ca. 2,6 kg x 1

und Kase.

Spezialitdten aus dem Elsass

Ob Winstub oder Sterne-Restaurant - das Elsass hat kuli-
narisch viel zu bieten und zieht die Feinschmecker aus aller
Welt an. Zu den auch bei uns sehr beliebten Spezialitaten
unserer franzosischen Nachbarn zahlen die Quiches, die
ohne Kase gar nicht denkbar waren. Wer die herzhaften
Mirbteigkuchen spontan und ohne grof3en Aufwand zum
Wein genieen mdchte, kann auf Phillip Kirn zahlen. Der
Traiteur aus Straflburg, der das seit mehr als 100 Jahren
bestehende Unternehmen Kirn fihrt, stellt in seiner
Manufaktur zahlreiche Quiche-Varianten nach Uberlieferten
Familienrezepten her. Natirlich ist alles Handarbeit und
das schmeckt man. Die Quiche ist wandelbar wie kaum

ein anderer Kuchen: Spinat, Lauch, Zucchini, Lachs oder
Spargel sind nach Saison ideale Begleiter zu Eiersahne

Strasbourger Lachs-Quiche
[strafiburger lachs kisch]

Zarte Butter-Mirbeteigtorte, gefillt mit
edlem Lachs, Spinat, Karotten und
Kase, gebunden mit Sahne und Ei, fertig
gebacken. Wiirzig, fein-aromatisch
nach Lachs und frischem Spinat. Elsass

Art.-Nr. 311156 ca. 2,9 kg x 1

Strasbourger Zucchini-Quiche
(strafiburger zucchini kisch)]

o

Zarte Butter-Mirbeteigtorte, gefullt

mit mildem Ziegenkase, Tomaten

und Zucchini, gebunden mit Rahm, Milch
und Ei, verfeinert mit Gewtlrzen und
fertig gebacken. Fein-aromatischer
Geschmack. Elsass

Art.-Nr. 311153 ca. 2,8 kg x 1

Strasbourger Kase-Quiche
[Gemiise Quiche)

o

Zarte Butter-Mirbeteigtorte, zubereitet
mit pikantem Ziegen- und wiirzigen
Munsterkase, gebunden mit Rahm, Milch
und Ei, verfeinert mit Gewurzen und
fertig gebacken. Feinaromatischer und
zart-cremiger Genuss im knusprigen
Teig. Elsass

Art.-Nr. 311152 ca. 2,6 kg x 1
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Elsasser Quiche mit Lauch
(els&sser kisch)

Kleine zarte Butter-Mirbeteigtorte, gefillt
mit frischem Lauch,gebunden mit Rahm,
Milch und Ei. Verfeinert mit Gewlrzen und
fertig gebacken. Zartbuttriger, pikant-
aromatischer Geschmack. Elsass

Art.-Nr. 311157 150 g x 12, Stuckpreis

Elsdsser Quiche mit Champignon
(elsésser kisch)

Kleine zarte Butter-Mirbeteigtorte, gefillt
mit Champignons, gebunden mit Kase

und Ei. Verfeinert mit Gewdiirzen und fertig
gebacken. Buttriger, pikant-aromatischer
Geschmack mit feinem Pilzaroma. Elsass

Art.-Nr. 311158 150 g x 12, Stiickpreis

Elsasser Quiche Lorraine
(els&sser kisch loran)

Kleine zarte Butter-Mirbeteigtorte, gefillt
mit saftigem Schinken und feinwiirzigen
Kdse, gebunden mit frischer Sahne und Ei
und fertig gebacken. Herzhaft im Geschmack
mit cremige Fullung im mirben Teig. Elsass

Art.-Nr. 311160 150 g x 12, Stuckpreis

Elsasser Quiche mit Lachs
(els&sser kisch)

Kleine zarte Butter-Mirbeteigtorte, gefillt
mit edlem Lachs, Spinat, Karotten und
Kése, gebundenmit Sahne und Ei, fertig
gebacken. Fein-wiirzig und aromatisch
nach Lachs und frischem Spinat. Elsass

Art.-Nr. 311161 150 g x 12, Stuckpreis

Strasbourger Tarte Provenzale
(straBburger tart prowonsal)

Kleine runde Tarte aus zartem Blatterteig,
belegt mit frischen Tomaten, Zucchini

und Mozzarella. Fein abgestimmt mit einem
Pesto aus provenzialischen Gewdirzen,
fruchtig-pikanter Geschmack. Elsass

Art.-Nr. 311162 170 g x 8, Stuckpreis

Strasbourger Tarte Chévre
(straBburger tart schawre]

o

Kleine runde Tarte aus zartem Blatterteig,
belegt mit frischen Tomaten, Olivenpesto
und aromatischem Ziegenkase. Pikant
und aromatisch im Geschmack mit feiner
Ziegenmilchnote. Elsass

Art.-Nr. 311163 170 g x 8, Stiickpreis

Elsasser Zwiebelkuchen

Kleine zarte Butter-Mirbeteigtorte, gefillt
mit réuchertem Speck und herzhafter
Zwiebel, gebunden mit Rahm, Milch, Ei

und fertig gebacken. Wiirzig, pikant-aroma-
tisch nach Speck und Zwiebel. Elsass

Art.-Nr. 311159 150 g x 12, Stuckpreis

Strashourger Zwiebelkuchen
(straBburger zwiebelkuchen]

Zarte Butter-Mirbeteigtorte, gefullt

mit gerauchertem Speck und herzhafter
Zwiebel, gebunden mit Rahm, Milch

und Ei, fertig gebacken. Wiirzig, pikant-
aromatisch nach Speck und Zwiebel.
Elsass

Art.-Nr. 311154 ca. 2 kg x 1
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Fish and Chips und Full English
Breakfast, typisch fiir das
kulinarische England. Ebenso
typisch aber wahrscheinlich
weniger bekannt der Yorkshire
Pudding als Beilage zum
traditionellen Sunday roast.

Und wie sieht es beim Kase
aus? Cheddar und Blue Stilton
gehdren zweifelsfrei zu den
bekanntesten Kasesorten
Englands und haben langst
ihren Platz auf unserem Speise-
zettel gefunden. Aber kennen
Sie auch einen Wensleydale?

Wir nehmen Sie auf einen
kulinarischen Streifzug durch
die feine Welt englischer
Kasespezialitaten. Lassen Sie
sich inspirieren!

Shetlandinseln

Orkney
Die bekanntesten Kasesorten
Englands und Irlands

@ Beacon Fell traditional
Lancashire cheese
@ Blue Stilton cheese PDO
@ Buxton blue
@ Dorset Blue Cheese
@ Dovedale cheese
@ Exmoor Blue Cheese
@ @ Single Gloucester
@ Staffordshire cheese

Schottland @ Swaledale cheese

@ Swaledale ewes’ cheese

@ @ West Country Farmhouse

Cheddar cheese PDO
@ White Stilton cheese PDO
@ 2 Yorkshire Wensleydale
Nordostengland
Nordirland (1)
Nordwestengland
(2]
Yorkshire und
Humbergegend
Isle of Man
Republik B
Irland Ostliche Midlands
Wales Westliche
Midlands Ostengland
Grof3-
London
Sudwestengland Silidostengland
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Blue Stilton PDO
[blu stiltn]

™

Edelpilzkase aus Kuhmilch, mindestens

6 Wochen gereift, graubraune, faltige
Naturrinde, dauflerst cremiger, mit blauen
Edelpilzadern durchzogener Teig,
geschmeidige Textur, mildbuttrig-wirziger
Geschmack. Mind. 48 % Fetti.Tr,,
Nottinghamshire, Ostliche Midlands /
England

Art.-Nr. 311170 ca. 8 kg x 1
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Stilton - der Konig der englischen Kase

Die Geschichte des Stilton kann bis ins frihe 18. Jahrhundert
zuriickverfolgt werden. Als das kleine mittelenglische
Stadtchen Stilton eine wichtige Poststation an der bedeut-
samen Strafle von London nach York in Schottland war,
wurde im Gasthaus Bell Inn ein weicher, blaugeaderter Kase
serviert. Die Kunde von dieser Gaumenfreude verbreitete
sich in Windeseile, so dass der Kase bald bis nach London
geschickt wurde. Als Hommage an das Stadtchen, in dem er
beriihmt geworden war, erhielt er dessen Namen, obwohl
man ihn hier gar nicht herstellte. Und obwohl klar ist, dass
sich das urspriingliche Rezept im Laufe der Jahre verandert
hat, bleibt er einer der bekanntesten und beliebtesten

Kasesorten der Welt.

Blue Stilton PDO
[blu stiltn]

™)

Edelpilzkase aus Kuhmilch, mindestens

6 Wochen gereift, graubraune, faltige
Naturrinde, duflerst cremiger, mit blauen
Edelpilzadern durchzogener Teig,
geschmeidige Textur, mildbuttrig-wirziger
Geschmack. Mind. 48 % Fetti.Tr,,
Nottinghamshire, Ostliche Midlands /
England

Art.-Nr. 311108 ca. 1,25 kg x 1
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Farmhouse Cheddar Mild Cheddar Mild-red coloured
[farmhaus tscheddal [tschedda maild red kalerd]

W ™

Traditionell hergestellter Hartkase aus
Kuhmilch, mindestens 4 Monate gereift,
Rinde rot gewachst, fester Teig mit
kompakter, gelb-oranger Textur, mild-

Klassischer Hartkase aus Kuhmilch,
mindestens 4 Monate gereift, kompakter,
goldgelb-oranger Teig, zartschmelzende
Textur mit dem typisch milden Geschmack

buttriger Geschmack mit dezent nussiger
Note. Mind. 48 % Fetti.Tr., Lancashire,
Nordwestengland / England

Art.-Nr. 311104 ca. 3 kg x 1

eines jungen Cheddar und einer dezent
nussigen Note. Mind. 48 % Fetti.Tr.,
Lancashire, Nordwestengland / England

Art.-Nr. 311165 ca. 2,25 kg x 1

Cheddar

Die Wurzeln des Cheddar lassen sich zwar bis zu den
Romern zurlickverfolgen, doch erstim 16. Jahrhundert
wurde, der unweit der Cheddar Gorge in der Grafschaft
Somerset erzeugte Kase als Cheddar bekannt. Seither
hat sich dieser facettenreiche und wohl bekannteste
englische Kase liber die ganze Welt verbreitet. Aber wenn
es um Farmhouse Cheddar geht, gibt es keinen Ersatz.
Kése von Bauernhéfen der West Country, hergestellt aus
der Milch von Kiihen der West Country, handwerklich
gereift und gepflegt, sind diese Produkte tief mit ihrer
Region verwurzelt und spiegeln den authentischen
Geschmack in eindrucksvoller Weise wieder.

Cheddar mit Jalapeno & Knoblauch
[tschedda]

™

Hartkase, hergestellt aus Kuhmilch,
mindestens 4 Monate gereift, geschmei-
diger Teig mit feurigem Jalapeno und
wirzigem Knoblauch verfeinert, cremige,
gelbfarbene Textur, wiirzig-pikanter
Geschmack. Mind. 48 % Fetti.Tr.,
Lancashire, Nordwestengland / England

Art.-Nr. 311180 ca. 1,1 x 1

Cheddar mit Portwein
[tschedda]

™

Kasezubereitung aus einem Farmhouse
Cheddar, hergestellt aus Kuhmilch, mit
Portwein affiniert, mindestens 4 Monate
gereift, cremig-kompakter Teig mit roter
Marmorierung, fruchtiger Geschmack,
pikante Note. Mind. 48 % Fett i.Tr.,
Lancashire, Nordwestengland / England

Art.-Nr. 311178 ca. 1,1 x 1

Cheddar Mexicana
[tschedda]

©

Kédsezubereitung aus einem Cheddar,
hergestellt aus Kuhmilch, affiniert mit
fruchtiger Paprika, feuriger Chili und
grinem Pfeffer, geschmeidiger Teig, zart-
schmelzende Textur, pikant-wiirzig mit
deutlicher Scharfe. Mind. 49 % Fetti.Tr.,
Somerset, Stidwestengland / England

Art.-Nr. 360010 ca. 1,5kg x 1
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Wensleydale Apricot
[wenslad&il]

™

Kasezubereitung aus einem Wensleydale,

hergestellt aus Kuhmilch, mindestens

3 Wochen gereift, kompakter Teig mit
Aprikosenstiickchen affiniert, typisch
feucht-krimelige Textur, fruchtig-sifer
Geschmack. Mind. 48 % Fetti.Tr,,
Lancashire, Nordwestengland / England

Art.-Nr. 311183 ca. 1,1 kg x 1

Wensleydale Cranberry
[wensladail]

@

Kéasezubereitung aus einem Wensleydale,
hergestellt aus Kuhmilch, mindestens

3 Wochen gereift, kompakter Teig mit
Cranberry affiniert, typisch feucht-kri-
melige Textur, fruchtig, si3-pikanter
Geschmack. Mind. 48 % Fetti.Tr.,
Lancashire, Nordwestengland / England

Art.-Nr. 311181 ca. 1,1 kg x 2

Wensleydale Mango & Ingwer
[wensl&dail]

™

Kasezubereitung aus einem Wensleydale,
hergestellt aus Kuhmilch, mindestens

3 Wochen gereift, kompakter Teig mit
Mango und Ingwer affiniert, typisch
feucht-krimelige Textur, fruchtig, sif-
scharfer Geschmack. Mind. 35 % Fetti.Tr,,
Lancashire, Nordwestengland / England

Art.-Nr. 360006 ca. 1,5 kg x 2

- = '__- . wnTI 2
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Wensleydale

Das Rezept fiir diese Spezialitat kam wahrscheinlich Anfang
des 12. Jahrhunderts mit franzosischen Monchen des
Zisterzienser-Ordens nach England. Rievaux Abby in North
Yorkshire war die erste grofie Ordensabtei. Die Ruinen

sind heute noch teilweise zu sehen. In dieser diinnbesiedelten,
felsig-kargen, offenen Hiigellandschaft der Yorkshire

Dales wurde der Wensleydale anfangs aus Schafmilch, ab
dem 17. Jahrhundert dann aus Kuhmilch hergestellt.

Zu den bekanntesten Kasen Englands gehorend, hat ein
guter Wensleydale eine arttypisch kriimelig-feuchte
Struktur und erinnert in seinem Grundaroma an Honig.

Auf dieser Basis, kombiniert mit stif3-pikanten Friichten,
entstehen geschmackvolle Kasezubereitungen mit
eindrucksvollen Nuancen.

Apple Pie Cheese Sage Derby
[&ppl Pai Tschiis] [saydsch Dérbil

™ @

Kasezubereitung aus einem Wensleydale,

hergestellt aus Kuhmilch, mindestens

3 Wochen gereift, kompakter Teig mit
Apfeln und Rosinen affiniert, typisch
feucht-kriimelige Textur, stif-fruchtiger
Geschmack. Mind. 48 % Fetti.Tr.,
Lancashire, Nordwestengland / England

Art.-Nr. 314171 ca. 1,1 kg x 1

Art.-Nr. 311195 ca. 2 kg x 1

Kasezubereitung aus einem Hartkase,
hergestellt aus Kuhmilch, mit Salbei

affiniert, mindestens 4 Monate gereift,
fester Teig, hellgelbe Textur, griine Mar-

morierung, mild-buttriger Geschmack,

feine Salbeinote. Mind. 48 % Fetti.Tr,,

Lancashire, Nordwestengland / England
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Obwohl das Kaseland Spanien
weit Uber einhundert Kasesorten
hervorgebracht hat, sind hier-
zulande nur wenige bekannt.
Spanien hat eine lange Kasetra-
dition, die man bis heute in allen
Regionen Spaniens bewahrt hat.
Die Einflisse der unterschiedli-
chen Landschaften und Klima-
zonen Spaniens machen sich in
der Vielfalt an verschiedenen
Kasesorten bemerkbar, die vor-
wiegend aus Schaf- und Ziegen-
milch hergestellt werden. Der
Superstar Spaniens ist dabei
sicher der Manchego aus
Kastilien-La Mancha, der Heimat
der weltweit berihmten Roman-
figur Don Quijote. Fir Kaselieb-
haber bietet das Land eine feine

Vielfalt an ausgefeilten Speziali-
taten. Ob rund, zylindrisch, qua-
dratisch oder in einer ausgefalle-
nen Form, wie bei dem Tetilla,
lassen die Spanischen Kasemeis-
ter ihrer Kreativitat freien Lauf,
genau wie auch bei der Affinage
mit unterschiedlichsten heimi-
schen Gewiirzen, Olen, Weinen
und Krautern. So haben der Wein-
kase aus Murcia oder die Schafs-
kase im Rosmarinmantel ihre
kostliche Beachtung erlangt.
Besonders sind auch die Misch-
milchkase, wie der Iberico. So
nimmt das Kaseland Spanien in
der Kulinarik des Landes einen
hohen Stellenwert ein. Und letzt-
endlich darf auf einem Tapas Teller
niemals ein Stiick Kase fehlen.

Asturien
(10) KantabrienBaskenland
Galicien ® © o
Navarra
®
La Rioja
2] Katalonien
Kastilien-Ledn ®
Aragon
Madrid
Balearen
Valencia
Extremadura Kastilien-La Mancha
(5
Murcia
®
Andalusien

Die geschiitzten Kdse Spaniens, DOP

Kase aus Kuhmilch

(@ Afuega'l Pitu
® Arzua-Ulloa
@ Mahdn-Menorca
([ Queso Casin
(» Queso de UAlt Urgelly
la Cerdanya
@ Queso Nata de Cantabria
© Queso Tetilla
@ San Simén da Costa
@ Cebreiro

Kase aus Kuh-
und Schafmilch

@ Queso de Flor de Guia/

Quesom de Media Flor de
Guia/Queso de Guia

Kase aus Schafmilch

@ @ |diazabal

Kase aus Ziegenmilch

@ Queso Camerano

@ Queso de la Palma

@ Queso de Murcia

@ Queso de Murcia al vino
@ Queso Ibores

@ Queso Majorero

&

DOP

Denominacién de Origen
Protegida

In Spanien produzieren mehr
als 900 Betriebe etwa 120
Kasespezialitaten. Derzeit
dirfen 26 Kasesorten die von
der EU anerkannte geschiitzte
Herkunftsbezeichnung .Deno-
minacién de Origen Protegida”
(DOP) fihren. Dieses Etikett
ist der Garant dafiir, dass die
Milch wie auch der Kase
tatsachlich aus der genannten
Region stammt.

© Menorca

Kanarische Inseln

La Palma

® Teneriffa

®

Fuerteventura
Gran Canaria

@ Queso de La Serena
@ Queso Manchego
@ Queso Zamorano
@ Roncal

@ Torta del Casar

Kase aus Kuh-,
Schaf- und Ziegenmilch

(@ Cabrales

@ Gamoneu; Gamonedo
@ Picén Bejes-Tresviso
@ Quesucos de Liébana
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Ziegenrolle

O

Weichkaserolle aus Ziegenmilch mit edler
Weilschimmelrinde, in Blisterverpackung,
mindestens 1 Woche gereift, weifler, fein-
strukturierter geschmeidiger Teig, zart-

schmelzende Textur, delikater Ziegenmilch-

geschmack. Mind. 53 % Fett i.Tr., Valencia

Rulito de Queso
[rulljito de keso]

WO

Frischkasezubereitung aus Kuh- und
Ziegenmilch, schneeweifler Teig mit
cremig-weicher Textur, gefillt mit Feigen-
marmelade oder mit fruchtigen Papaya-
stiickchen, mild-fruchtig mit sti3licher
Note. Mind. 56 % Fett i.Tr. im Milchanteil,

Valencia

Art.-Nr. 330471 Feige 70 g x 6
Art.-Nr. 330472 Papaya 85 g x 6

Stlckpreise

Art.-Nr. 330400 ca. 1 kg x 1

Kasetradition

Spanien ist im Vergleich zu den grof3en Kasenationen in
Europa noch ein relativ unbekanntes Kaseland, hat jedoch
eine lange Tradition, die stark von regionalen Spezialitaten
gepragt ist. Die Einflisse der jeweiligen Landschaft

und des unterschiedlichen Klimas kann man schmecken.
Queso, so die spanische Ubersetzung fur Kase, wird aus
Schafmilch, Ziegenmilch, Kuhmilch oder einer Mischung
davon hergestellt. Dabei iiberwiegen Ziegen- und Schafs-
kase und Mischmilchkase. Schon in ihrer Form sind die
spanischen Kase charakteristisch: die Kaselaibe sind oft
in zylindrischer, konischer, quadratischer oder runder
Form erhaltlich. Die Rinde wird haufig eingedlt, mit Wein
oder Paprika eingerieben, mit Edelschimmel iberzogen
oder in Krautern gewalzt.

Der Queso Manchego, ein Hartkase aus Schafmilch, ist die
wohl berihmteste Kasesorte Spaniens. Er stammt aus

La Mancha (Kastilien), einem Ort, der durch den im 17.Jahr-
hundert von Miguel de Cervantes verfassten Roman Don
Quijote beriihmt geworden ist.

Rulito de Queso
[rulljito de keso]

WO

Frischkasezubereitung aus Kuh-
und Ziegenmilch, schneeweifler Teig
mit cremig-weicher Textur, gefillt

mit fruchtigen Ananasstiickchen oder
knackigem Mandelkrokant ummantelt,
mild-fruchtig mit siiBlicher Note.
Mind. 56 % Fett i.Tr. im Milchanteil,
Valencia

Art.-Nr. 330473 Ananas 85 g x 6
Art.-Nr. 330474 Krokant 85 g x 6,

Stlickpreise

Cabra al Romero
[kabra al romero]

O

Schnittkdse aus Ziegenmilch, 40 bis 60 Tage
in einem Mantel aus Rosmarinblattern
gereift, fein aromatischer Geschmack mit
intensiver Krauternote, elfenbeinfarbener,
weicher und cremiger Teig,

Mind. 53 % Fetti.Tr., Kastilien-La Mancha

Art.-Nr. 330458 ca. 1 kg x 1
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Cabra
[kabra]

o

Schnittkdse aus Ziegenmilch in roter
geriffelter Rinde, mindestens 2 Monate
gereift, elfenbeinfarbiger elastischer Teig,
zartschmelzende Textur, mild-aromati-
scher Geschmack. Mind. 45 % Fetti.Tr.,
Kastilien-La Mancha

Art.-Nr. 330414 ca. 3 kg x 1
Art.-Nr. 330467 200 g x 16,
Stickpreis

s

¢ QUTESE DE CABRA, -

Ibérico
[iberiko]

VOO

Schnittkdse zu je einem Drittel aus Schaf-,

Ziegen- und Kuhmilch, mindestens

2 Monate gereift, fein aromatisch im
Geschmack, geschmeidige Textur

mit cremigem Mundgefihl.

Mind. 47 % Fett i.Tr., Kastilien-La Mancha

Art.-Nr. 330423 ca. 2,9 kg x 1
Art.-Nr. 330468 200 g x 16
Mind. 55 % Fett i.Tr., Stlickpreis
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Queso Manchego DOP
[keso mantschego]

o

Hartkdse aus Schafmilch, elfenbein-
farbener fester Teig, mild-aromatisch,
mit leicht salziger Note, angenehm
cremiges Mundgefiihl. Je nach Reifung
kraftig bis wiirzig. Kastilien-La Mancha

6 Monate Art.-Nr. 330412 ca. 3 kg x 1
Mind. 55 % Fett i.Tr.

6 Monate Art.-Nr. 330466 200 g x 16,
Stickpreis. Mind. 55 % Fett i.Tr.

12 Monate Art.-Nr. 330413 ca. 3 kg x 1

Oveja al Romero
[owecha al romero]

&

Schnittkdse aus Schafmilch, 5 Monate in
einem Mantel aus Rosmarinblattern gereift,
fein aromatischer Geschmack mit intensi-
ver Krduternote, mirber elfenbeinfarbener
Teig. Mind. 55 % Fett i.Tr.,

Kastilien-La Mancha

Art.-Nr. 330422 ca. 1 kg x 1

[0S0
H '\1' |-l“=| )

Mahoén-Menorca DOP
[maon menorkal

™

Hartkdse aus Kuhmilch, 2-5 Monate gereift,

glatte, traditionell orange Rinde, kompak-
ter heller Teig, bei langerer Reifung mit

kleiner Lochung, aromatisch, leicht sauerli-

cher Geschmack. Mind. 50 % Fetti.Tr.,
Balearen/Menorca

Art.-Nr. 330420 ca. 3 kg x 1

Queso Tetilla DOP
[keso tetijal

w

Schnittkdse aus Kuhmilch, mindestens

1 Monat gereift, glatte feste Rinde,
geschmeidiger goldgelber Teig, milder
angenehm buttriger Geschmack, traditio-
nell typische Birnenform, idealer Tafel-
kdse. Mind. 46 % Fetti.Tr., Galicien

Art.-Nr. 330428 ca. 1 kg x 2




Spanien Feinkost, Delikatessen 121

Knusperbrot

Traditionelle, handgeformte, fladenférmige
Knusperbrote, mit Olivendl bestrichen,
sehr kross und blattrig, in diversen Ge-
schmacksvarianten. Das salzige Knusper-
brot (Rosmarin) ist ideal zum Kase und
Aperitif, die siilichen Sorten (mit Olivendl,
Orange oder Zimt-Zitrone) passen vorziig-
lich zu Blauschimmel- und Rotschmiere-
kdse. Eine Spezialitat aus Andalusien

Art.-Nr. 330006 mit Olivenél
Art.-Nr. 330008 mit Rosmarin
Art.-Nr. 330011 mit Orange
180 g x 10, Stiickpreise

Spanisches Friichtebrot

Sonnenverwdhnt und handverlesen!

Das sind sie alle - die Datteln und Walnisse,
die Feigen und Mandeln, die zu naturreinen,
saftigen Trockenfrichtebroten geformt
werden. Handwerklich und natirlich ganz
ohne Farb- und Konservierungsstoffe,

wie eh und je. Seit hunderten von Jahren
begleiten die siifien Friichte den Menschen
als Mundvorrat auf seinen Reisen und sind
heute beliebter denn je. Sei es als wertvoller
Energiespender oder als genussvoller
Begleiter zu auserwahlten Kasespezialitaten.

Sifes aus der Wiste trifft
wertvollen Kern!

Dattel- und Walnussbrot

Art.-Nr. 330130 2 kg x 1

Art.-Nr. 330118 200 g x 12, Stiickpreis
Dattel- und Mandelrolle

Art.-Nr. 330131 180 g x 15, Stiickpreis

Honigsif mit kerngesundem
Knabberspaf!

Feigen- und Mandelbrot

Art.-Nr. 330129 2 kg x 1

Art.-Nr. 330117 200 g x 12, Stiickpreis
Feigen- und Mandelrolle

Art.-Nr. 330120 180 g x 15, Stiickpreis

Klassiker aus Spanien

Hervorragende, spanische Klassiker

aus sonnengereiften Quitten oder Feigen.
Fein strukturiert, schnittfest und geliert,
bieten diese Spezialitdten aus Valencia ein
honigsiiBes Genusserlebnis. Ein idealer
Begleiter zu geschmackvollen Kasesorten.

Quitte zum Kase
Art.-Nr. 330136 200 g x 12

Feige zum Kase
Art.-Nr. 330137200 g x 12

Stickpreise

Feinstes Fruchtgelee

Die Quitten- oder Feigenpaste ist eine
erfrischende Delikatesse, die in Spanien
fast immer zu einer Scheibe Manchego
gereicht wird. Passt gut zu allen kraftigen
Kasesorten. Valencia

Art.-Nr. 330142 Feigenpaste 115g x 12
Art.-Nr. 330128 Quittenpaste 115 g x 12

Stiickpreise
. .
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Neuigkeiten
Veranstaltungen
Produktneuheiten

www.heiderbeck.com

Erfahren Sie

noch mehr.
Wir sind auch auf YouTube!
Unter heiderbeck TV halten

HEIDER BECK .com

NEWS

flinlC1&

Laden im

« App Store

JETZT BEI
Google Play

Warum Heiderbeck Selected Brands?

Geschmacksvielfalt

Wir lieben Kase! Eine artgerechte Viehzucht, das traditionelle
Handwerk und die Verwendung von besten Zutaten sind die
Basis fiur eine regionale Geschmacksvielfalt, mit der unsere
Selected Brands iiberzeugen.

Wertschopfung
Die Heiderbeck Selected Brands sind mit einem attraktiven
Qualitats-Leistungs-Verhaltnis versehen, durch welches sich

ein hohes Wertschopfungspotential fiir unsere Kunden ergibt.

Alleinstellung

Der neue Style der Produkte setzt Maf3stabe und spricht den
modernen, kaufkraftigen Verbraucher an. Samtliche Artikel
dieser Marke werden exklusiv fiir uns produziert und auch
von uns angeboten.

Verkaufsforderung

Wir stellen attraktives Informationsmaterial fir die Be-
dientheke und den Take Away-Bereich zur Verfligung, was
wiederum den Verkauf unterstitzt. Heiderbeck TV, unser
Onlinekanal auf www.heiderbeck.com, liefert ebenso wert-
volle Produkt- und Hintergrundinfos fiir lhre Verkaufer und
die Konsumenten.

wir Sie immer am Laufenden.

Stay in Touch with us!
Heiderbeck App im
App Store erhaltlich.

Qualitat
Die herausragende Produktqualitat, die wir Ihnen bieten,
ist unser Erfolgsrezept.

Nachhaltigkeit
Wir fiihren das Sortiment mit dem Ziel, unseren Kunden
ein kontinuierlich erfolgreiches Produkt anzubieten.

Blockplatzierung

Das Sortiment ist in Produktlinien aufgeteilt, die optisch
aufeinander abgestimmt sind. Bei einer Blockplatzierung
der Artikel wird eine verkaufsattraktive Fokussierung erzielt.

Sicherheit

Als IFS Broker und Logistics — Higher Level zertifiziertes
Unternehmen bieten wir unseren Kunden einen hochst-
maglichen Sicherheitsstandard und Qualitatskompetenz.

Verpackung

Die Produkte sind in Laib-, Halblaib- und Flowpack-Variante
fur jeden Kundenbedarf verfiigbar — ob fir die Theke,
Prepack-Theke oder das SB Regal.




Ein Land, in dem so viel, so
gutes Brot gebacken wird,
kommt ohne ein umfangreiches
Angebot an Kase nicht aus.
Deutschland ist dennoch weni-
ger bekannt als Kasenation, wie
seine Nachbarn Frankreich oder
vor allem die Niederlande. Diese
Lander haben auf dem Gebiet
zwar den eindeutigeren Ruf als
Kase-Nation, dennoch steht
Deutschland ihnen in nichts
nach, vor allem wenn es um
Vielfalt und Qualitat geht. Kase
wird in allen Regionen Deutsch-
lands hergestellt, im hohen Nor-
den wie in der sidlichen Alpen-

(8]

Nordrhein-Westfalen

== Deutschland

region. Von exzellenten Frisch-
kasen bis hin zu ausgereiften
Hartkasen ist die Sortenvielfalt
enorm. Neben Klassikern, wie
Tilsiter oder Allgauer Bergkase,
wdchst auch die Zahl der affi-
nierten Kreationen. Erfreulich
ist, dass Kase bei den Konsu-
menten in Deutschland stark
im Trend liegt. So werden nach
einem stetigen Wachstum der
vergangen Jahrzehnte hier-
zulande rund 25 Kilogramm
Kéase pro Kopf und pro Jahr
konsumiert, was wiederum
sehrviel Platz fir neue Kase-
sorten bietet.

7]
Schleswig-Holstein
Mecklenburg-
Vorpommern
Hamburg
Bremen
Niedersachsen
Berlin
Brandenburg
Sachsen-Anhalt
Sachsen

(3]

Thiringen

Hessen

Rheinland-Pfalz

Saarland

Bayern

Baden-Wiirttemberg

00060

Die geschiitzten Kase Deutschlands

Geschiitzter Ursprung (g.U.)

@ Allgduer Sennalpkéase

@ Allgsuer WeiBlacker

@ Odenwalder Frilhstiickskise
@ Allgduer Emmentaler

@ Allgduer Bergkase

@ Altenburger Ziegenkase

Geschiitzte geographische
Angabe (g.g.A.)

@ Hessischer Handkase
@ Holsteiner Tilsiter
© Nieheimer Kase
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Bliitenzauber Kaiser No. 1
Weichkdse aus Kuhmilch, 14 Tage gereift, Weichkase aus Kuhmilch, 14 Tage gereift,
zarte Weilschimmelrinde, mit der rotgeschmierte Rinde, mit erlesenen
Reifung cremifizierend, mit Bockshornklee-  \yijldpliiten auf der Rinde, kraftig-
samen _und Bluﬂten_ al_“c der Rinde affiniert, wirziges Aroma mit feiner Blitennote.
aromatisch- wirzig im Geschmack. Mind. 50 % Fett i.Tr., Bayern

ng. oF et Ar., Bayern Art.-Nr. 300563 500 g x 2
Art.-Nr. 300559 ca. 140 g x 6 Stiickpreis

Crémeux blanc Crémeux rouge

[kremé blank] [kremé ruhsch]

Weichkase aus Kuhmilch mit edler Weif3- Weichkase aus Kuhmilch, in rétlich-weiBer
schimmelrinde, elfenbeinfarbener Teig Naturrinde, elfenbeinfarbener Teig mit
mit cremig-geschmeidiger Textur und cremig-geschmeidiger Textur und ange-
angenehm sahnigem Mundgefiihl, mild- nehm sahnigem Mundgefihl, mild-aroma-
aromatisch mit feinwiirziger Note. tisch mit feinwiirziger Note.

Mind. 50 % Fett i.Tr., Deutschland Mind. 50 % Fett i.Tr., Deutschland

Art.-Nr. 300587 ca. 1,2 kg x 1 Art.-Nr. 300589 ca. 1,2 kg x 1

Ziegencamembert Krauter Ziegencamembert Feige Ziegencamembert Orange

Edler Weichkase aus Ziegenmilch, Kasekomposition aus Ziegenmilch mit Kasekomposition aus Ziegenmilch mit
mindestens 2 Wochen gereift, feine Weif3- Edelschimmelrinde, 4 Wochen gereift, Weilschimmelrinde, sizilianische Orangen
schimmelrinde mit Krautern affiniert, je nach Reifestadium cremige bis leicht im geschichteten Teig, fruchtiges Aroma,
porzellanfarbener Teig mit cremig-zart- feste Textur, handgekast, mit sizilian- eine kostlich erfrischende Komposition,
schmelzender Textur, mild-aromatisch ischer Feige, mild-fruchtiger Geschmack, insgesamt mindestens 40 % Fetti.Tr.,

mit feinen Ziegenmilchnuancen. insgesamt mindestens 40 % Fetti.Tr., Bayern

Mind. 45 % Fetti.Tr., Deutschland Bayern

Art.-Nr. 300553 ca. 165gx 6
Art.-Nr. 264780 ca. 140 g x 6 Art.-Nr. 300554 ca. 165gx 6
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Ziegen-Traum

o

Weichkdse aus Ziegenmilch im Weif3-
schimmelmantel, 3 Wochen gereift,
cremifizierender Teig, mild aromatisch
mit feinem Ziegenmilchgeschmack,
Mind. 45 % Fett i.Tr., Bayern

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

Im Allgdu steht die Ziege im Mittelpunkt

Kuhweiden, schneebedeckte Berggipfel, Schloss Neu-
schwanstein und Kase - so dirfte das Allgau jedem ein
Begriff sein. Aber Ziegen und Allgau?

Tatsachlich stehen hier nicht nur Milchkihe auf den Weiden
und Almen. Einige der Betriebe halten zur Milchproduktion
auch Ziegen, denn Produkte aus Ziegenmilch erfreuen

sich zunehmender Beliebtheit. So ist die Umstellung auf
Ziegen eine Nische, die Erfolg fir die Allgauer Landwirte
verspricht.

In der alpinen Region eignen sich Ziegen ganz nebenbei
auch gut fir die natirliche Landschaftspflege und werden
deshalb zusammen mit Kihen fir den Erhalt der Kultur-
landschaft in schwer zuganglichen Gebieten eingesetzt.

Ziegencamembert Bliiten Ziegencamembert Pfeffer

O O

Weichkdse aus Ziegenmilch, edle Weil3-
schimmelrinde mit einem Bliten-Mix
affiniert, mindestens 2 Wochen gereift,
porzellanfarbener Teig mit Bockshorn-
kleesamen verfeinert, zartschmelzende

Textur, aromatisch mit fein-nussiger Note.

Mind. 40 % Fetti.Tr., Deutschland
Art.-Nr. 264789 ca. 140 g x 6

Kasekomposition aus Ziegenmilch mit
Edelschimmelrinde, 4 Wochen gereift,
je nach Reifestadium cremige bis leicht
feste Textur, handgekast, mit griinem,
brasilianischen Pfeffer, milde Scharfe,
insgesamt mindestens 45 % Fetti.Tr.,
Bayern

Art.-Nr. 300555 ca. 165gx 6
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Wilhelm Ziegenbrie

O

Handgeschopfter Weichkase aus Ziegen-
milch, mit dichter Weilschimmelrinde,
mindestens 2 Wochen gereift, schneeweifler
Teig mit cremig-zartschmelzender Textur,
milchfrisch-sahnig und feinaromatisch.
Mind. 45 % Fetti.Tr., Deutschland

Art.-Nr. 264785 ca. 1 kg x 1

Obazi-Kas

W

Kasekomposition aus einem Weichkase
mit weilem Edelschimmel gefillt mit
einer Schicht Obatzda g.g.A., mindestens
2 Wochen gereift, elfenbeinfarbener

Teig mit cremiger Textur, mild mit
aromatisch-herzhafter Note.

Insgesamt 60 % Fetti.Tr., Deutschland

Art.-Nr. 300581 ca. 160 g x 6

« TPy
e "W
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! Obazi !!
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Bio Ziegenkaiser

o

Edler Schnittkdse aus Bio-Ziegenmilch,
mindestens 3 Monate gereift, Rinde mit
edler Rotkultur affiniert, hellelfenbeinfar-
bener Teig mit feiner Bruchlochung und
geschmeidig-zartschmelzender Textur,
mild mit feinaromatischer Ziegenmilch-
note. 40 % Fetti.Tr., Deutschland

Art.-Nr. 300586 ca. 3,2 kg x 1

Kaisers Genussjuwel

O

Hartkase aus Ziegenfrischkdsezube-
reitung, 45 Tage gereift, weifler Teig, mit
Pfeffer ummantelt, kraftig pikant mit
Ziegenkdsenote und feinem Knoblauch-
Pfef- fer-Aroma. 40 % Fett i.Tr., Bayern

Art.-Nr. 300575 60 g x 5, Stickpreis

Grill- und Pfannenkdse VLOG

™

Halbfester Schnittkase aus Kuhmilch in
schmackhafter Krauter- oder Paprika-
marinade, weifler bis rahmgelber Teig,
optimal geeignet fiir die Pfanne oder den
Grill, am besten mit frischem Baguette.
Eine feinwirzige Grillspezialitat.

40 % Fetti.Tr., Bayern

Art.-Nr. 300569 mit Krautern ca. 900 g x 1
Art.-Nr. 300570 mit Paprika ca. 900 g x 1

T
AR TAN
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Bliitenhof Wiesenblume

@

Schnittkdse aus regionaler Kuhmilch,
mindestens 4 Wochen gereift, Rinde
mit Krauter-Blitenmischung affiniert,
hellgelber, geschmeidiger Teig, voll-
aromatisch mit feinen Krauternuancen.
50 % Fetti.Tr., Bayern/Deutschland

Art.-Nr. 302639 110 g x 8, Stiickpreis

Bliitenhof Zitronen-Pfeffer

™

Schnittkdse aus regionaler Kuhmilch,
mindestens 4 Wochen gereift, Rinde
mit einem Zitronen-Pfeffer-Mantel
affiniert, hellgelber, geschmeidiger

teig, aromatisch frisch, pfeffrige Scharfe.

50 % Fetti.Tr., Bayern/Deutschland
Art.-Nr. 302641 110 g x 8, Stiickpreis

Bliitenhof Ringelblume

@

Schnittkdse aus regionaler Kuhmilch,
mindestens 4 Wochen gereift, Rinde

mit einer Mischung aus Ringelblumen-
bliten affiniert, hellgelber, geschmeidiger
Teig, aromatisch mit feinwiirziger Note.
50 % Fett i.Tr., Bayern/Deutschland

Art.-Nr. 302640 110 g x 8, Stiickpreis

Feiner Genuss mit floraler Finesse

Der Duft der krauterwirzigen Bliten im Allgau inspirierte
zwei Kasemeister einer kleinen Familienkaserei zu ihren
feinen Blutenhof Kasespezialitaten.

Die Blitenhof Kdse werden besonders schonend aus bester
Bayrischer Milch gekast und fiir mehrere Wochen aus-

gereift. Nach der Reifung werden sie mit erlesenen Krauter-
mischungen ummantelt, welche die beiden Kasemeister fir
eine jeweils perfekte Harmonie zum Kase ausgesucht haben.

Der cremig-geschmeidige Teig mit einem feinwiirzigen Aroma
und die Nuancen der krauterreichen Bliten machen die
Blitenhof Kase zu einem feinen Genussvergniigen, ob zum
Frihstlick, zur Brotzeit oder zum Abend.

Mit Blitenhof kommt Allgauer Kasekultur auf’s Brot.

Bliitenhof Frischcreme

™

Eine zartschmelzende Creme aus Kuh-
milch mit cremig-frischer Textur, verfeinert
mit Meerrettich-Honig-Ingwer, feinwirzi-
gen Kréduter, einem Tomaten-0Oliven-Mix
oder kleinen Kasewiirfeln, milchfrisch und
mild-aromatisch, eine einzigartiger Genuss.
25 % Fett im Milchanteil, Deutschland

Art.-Nr. 316515 Hirte 125gx 6

Art.-Nr. 316513 Krauter 125 g x 6

Art.-Nr. 316514 Tomate-Olive 125 g x 6
Art.-Nr. 316512 Meerrettich-Honig-Ingwer
125 g x 6, Stiickpreise

Frischcréme
Erauter

Frischeréme

Hesrretich < Hany - lagwers

Frischcréme

Tomate + Dive
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Bavaricus WeiBlbier

™

Kasezubereitung aus Kuhmilch, mind.

6 Wochen gereift, glatte, rotgeschmierte
Rinde mit Wei3bier affiniert, Schnittlauch
und Zwiebelstiickchen im geschmeidigen
und cremigen Teig, pikant-wirzig im
Geschmack mit feiner Zwiebelnote.

50 % Fett i.Tr., Allgau

Art.-Nr. 313300 ca. 4 kg x 1
™ e
-

Bavaricus Krauterzauber

@

Halbfester Schnittkdse aus Kuhmilch,
mind. 5 Wochen in glatter, rotgeschmierter
Naturrinde mit leichtem Wei3schimmel
gereift, mit bunter Gewlrzblitenmischung
ummantelt, geschmeidiger, cremiger

Teig mit leichter Bruchlochung, aromatisch
krauterwiirzig im Geschmack.

50 % Fetti.Tr., Allgau

Art.-Nr. 313302 ca. 2,7 kg x 1

Bergallgduer Allgduer Bergkase g.U.

(=l R

Traditionell hergestellter Hartkadse aus

Kuhrohmilch, dunkle, geschmierte Natur-

rinde, hellgelber Teig mit vereinzelter

kirschkerngrofler Lochung, geschmeidige,

schnittfeste Textur, mildbuttriger Ge-
schmack mit siiBen Nuancen.
50 % Fetti.Tr., Allgau

Art.-Nr. 308064 ca. 3,8 kg x 1, 4 Monate

Allgduer WeiBllacker g.U.

™)

Halbfester Schnittkase aus Kuhmilch und
mindestens 12 Monate aufwendig gereift,
hergestellt aus bester Allgauer Heumilch
und nach altem Originalrezept, hellelfen-
beinfarbener Teig mit leicht brockeliger

Textur, typisch pikant-wirziger Geschmack,

ideal zu kraftig-malzigem Bier.
45 % Fetti.Tr., Deutschland

Art.-Nr. 317200 ca. 500 g x 4

2
ALGHUER @

WEIBLACKER &

Allgduer Emmentaler g.U.

=] K

Hartkase aus Kuhrohmilch, mindestens
3 Monate gereift, goldgelbe Naturrinde,
hellgelber Teig mit kirschgrofler Lochung
und geschmeidiger Textur, aromatisch-
herzhaft mit feinussiger Note.

45 % Fett i.Tr., Deutschland

Art.-Nr. 308069 ca. 80 kg x 1
Art.-Nr. 269898 ca. 20 kg x 1
Art.-Nr. 269150 ca. 5 kg x 1,
Filetstlick
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Gebriider Baldauf

Seit 1862 steht der Name Gebr. Baldauf fir beste Allgauer
Késespezialitaten aus Heumilch. Damals wie heute bedeutet
Késeproduktion bei Baldauf, dass nach einem alten, traditio-
nellen und kaum noch praktizierten Handwerk hergestellt
wird. Seit 2012 wird das Unternehmen Baldauf in fiinfter
Generation von Georg Baldauf gefiihrt. Letztendlich wurde
in der Kaserei schon immer im Einklang mit der Natur
gearbeitet. Eine ressourcenschonende, artgerechte Wirt-
schaftsweise und Respekt vor der Allgauer Heimat sind

seit jeher Eckpfeiler der Firmenphilosophie. Insgesamt

69 Landwirte beliefern die Kaserei mit Heumilch. Fir diese
Bauern gilt der Grundsatz, keine Gentechnik einzusetzen
und kein Glyphosat zu verwenden sowie die Einhaltung
eines hohen Tierwohlstandards. Die dadurch konstant hohe
Milchqualitat kann man im Kase deutlich schmecken.

Baldauf Wildblumenkase

W

Schnittkdse aus Kuh-Heumilch in rotge-
schmierter Rinde und mit feinem Blitenmix
affiniert, mindestens 8 Wochen gereift,
goldgelber Teig mit cremig-geschmeidiger
Textur, vollaromatisch-feinwlirzig.

Mind. 50 % Fetti.Tr., Deutschland

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

Baldauf Der Allgauer

W

Schnittkdse aus Kuh-Heumilch mit edler
Rotkulturrinde, mindestens 4 Monate gereift,
hellgelber Teig mit vereinzelter Lochung und
geschmeidig-cremiger Textur, vollmundig-
kraftig im Geschmack.

Mind. 50 % Fetti.Tr., Deutschland

Art.-Nr. 311913 ca. 3 kg x 1
Art.-Nr. 311917 ca. 3 kg x 1 Bio
Art.-Nr. 311923 180 g x 6 Bio,
Stiickpreis

Bio Baldauf Wildblumenkase

™

Schnittkdse in rotgeschmierter Rinde und
mit feinem Blitenmix affiniert, hergestellt
aus Kuh-Heumilch aus okologischem
Landbau, goldgelber Teig mit cremig-
geschmeidiger Textur, feinwirzig

und vollaromatisch. Mind. 50 % Fett i.Tr.,
Deutschland

Art.-Nr. 311905 ca. 3 kg x 1
Art.-Nr. 311924 180 g x 6,
Stickpreis

Bio Baldauf Alpenfeuer

™

Schnittkdse aus Kuh-Heumilch aus 6ko-
logischem Landbau, mindestens 8 Wochen
gereift, Rinde mit feurigen Bio-Chiliflocken
affiniert, goldgelber Teig mit geschmeidiger
Texur und vereinzelter Lochung, vollaro-
matisch mit angenehmer Scharfe.

Mind. 50 % Fett i.Tr., Deutschland

Art.-Nr. 311927 ca. 3 kg x 1
Art.-Nr. 311925 180 g x 6,
Stiickpreis

Baldauf Bauerngarten

W

Schnittkdse in rotgeschmierter Rinde und
mit feinem Krautermix affiniert, hergestellt
aus Kuh-Heumilch, mindestens 8 Wochen
gereift, goldgelber Teig mit cremig-ge-
schmeidige Textur, aromatisch-mild mit
feiner Wiirze. Mind. 50 % Fett i.Tr.,
Deutschland

Art.-Nr. 311907 ca. 3 kg x 1
Art.-Nr. 311904 ca. 3 kg x 1 Bio

G N
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Baldauf Zitronenpfefferkase

™

Schnittkdse aus Kuh-Heumilch, mindestens
8 Wochen gereift, edle Rotkulturrinde mit
einer Zitronenpfeffermischung affiniert,
goldgelber Teig mit geschmeidiger Textur
aromatisch mit fruchtig-frischer Note.
Mind. 50 % Fetti.Tr., Deutschland

Art.-Nr. 311912 ca. 3 kg x 1

Baldauf Orangenpfefferkase Baldauf Alpkase

W (=] R

Sonnenverwohnte Orange trifft pfeffrige Hartkdse aus roher Kuh-Heumilch mit edler
Scharfe! Schnittkdse aus Kuh-Heumilch, Rotkulturrinde, mindestens 4 Monate gereift,
mindestens 8 Wochen gereift, edle Rot- goldgelber Teig mit vereinzelter Lochung
kulturrinde mit einer Orangenpfeffer- und geschmeidiger Textur, aromatisch-
mischung affiniert, goldgelber Teig mit vollmundig mit feiner Wiirze.

geschmeidiger Textur aromatisch-fruchtig Mind. 50 % Fett i.Tr., Deutschland

mit pfeffriger Scharfe. Mind. 50 % Fett i.Tr.,
Deutschland

Art.-Nr. 311906 ca. 3 kg x 1

Art.-Nr. 311908 ca. 3 kg x 1

=

A

Baldauf Rosentraum

™

Schnittkdse aus Kuh-Heumilch und
mindestens 8 Wochen gereift, edle Rotkul-
turrinde mit getrockneten Rosenblattern
affiniert, hellgelber Teig mit geschmeidig-
cremiger Textur, mild-aromatisch und
feinwirzig. Mind. 50 % Fetti.Tr.,
Deutschland

Art.-Nr. 311915 ca. 3 kg x 1

Baldauf 1862 Meisterstiick

=l R

Ein Bergkdse aus dem Premium-Bereich!
Hartkase aus roher Kuh-Heumilch, mindes-
tens 8 Monate in edler Rotkulturrinde gereift,
gold-gelber Teig mit verienzelter Lochung
und geschmeidiger Textur, zartschmelzend
am Gaumen, vollmundig-wdrzig, charakter-
voll vielfaltig. Mind. 50 % Fett i.Tr.,
Deutschland

Art.-Nr. 311911 ca. 3,4 kg x 2
Art.-Nr. 311918 180 g x 6,
Stickpreis

Baldauf Gewiirzhexe

™)

Schnittkdse aus Kuh-Heumilch, mindestens
8 Wochen gereift, Rotkulturrinde mit feinem
Gewilrzkrauter-Mix affiniert, hellgelber Teig
mit geschmeidiger Textur und verein-
zelter Lochung, vollaromatisch mit fein-
wirziger Note. Mind. 50 % Fett i.Tr.,
Deutschland

Art.-Nr. 311909 ca. 3 kg x 1

Baldauf Chilikase

™

Schnittkdse aus Kuh-Heumilch, mindestens
8 Wochen gereift, edle Rotkulturrinde mit
feurig-scharfen Chiliflocken affiniert, hell-
gelber Teig mit erbsengrof3er Lochung und
geschmeidiger Textur, vollmundig mit
pikant-wiirziger Note. Mind. 50 % Fett i.Tr.,
Deutschland

Art.-Nr. 311914 ca. 3 kg x 1
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\* . 4

Odenwalder Kasekeller

Klaus Wolf ist diplomierter Kdase-Sommelier und gemein-
sam mit seiner Frau Adrienne affiniert er in seinem Oden-
walder Kasekeller Kase bis zur vollkommenen Reife.

Die Muschelkalksedimente eines vor 200 Millionen Jahren
verschwundenen Meeres lieBen den fiir den Odenwald
typischen Buntsandstein entstehen. Aus diesem Sandstein
wurde der Kasekeller erbaut. Die meterdicken Wande
bieten das ganze Jahr Uber eine gleichbleibende Temperatur
und eine ideale Luftfeuchtigkeit.

Wolf's Sommelier Beerentraum

W

Schnittkdse aus Kuhmilch, mindestens

4 Wochen gereift, Rinde mit Cranberries
belegt, zartschmelzender Teig mit Rote
Beete- und Himbeersaft affiniert und siif3-
scharfem Himbeersenf gefillt, fruchtig-
aromatisch im Geschmack.
Mind. 47 % Fetti.Tr., Hessen

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

Amore di Chianti
[amore di kianti]

™

Kasezubereitung aus Kuhmilch, mindestens
2 Monate gereift, Rinde mit Chianti-Wein
gepflegt und Weinbeeren belegt, 48 Fill-
bohrungen mit Chianti-Senfsauce im
elastischen Teig, feine Chianti-Weinnote,
fruchtig im Geschmack. 49 % Fetti.Tr.,
Hessen

Art.-Nr. 300450 ca. 2,6 kg x 1

Feigenkdse Premium

™

Kasezubereitung aus Kuhmilch, 48
Fillbohrungen mit Feigensenfim hellen,
geschmeidigen Teig, Belag aus getrock-

neten Feigen und Feigensenf, fein fruchtig,

siflich im Geschmack. 45 % Fetti.Tr.,
Hessen

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

Birnenkase

™

Kasezubereitung aus Kuhmilch, mind.

2 Monate gereift, Oberflache mit getrock-
neten Birnen affiniert, 48 Fillbohrungen
mit Feigensenf im geschmeidigen Teig,

feinfruchtig im Geschmack. 45 % Fetti.Tr,,

Hessen

Art.-Nr. 300490 ca. 2,8 kg x 1

Aprikosenkdse

©

Kéasezubereitung aus Kuhmilch mit 48
Aprikosensenf-Fillbohrungen im Teig, mit
getrockneten Aprikosen und Aprikosen-
senf belegt, saftig fruchtig und feinwiirzig,
48 % Fetti.Tr., Hessen

Art.-Nr. 300400 ca. 2,8 kg x 1
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Dijonsenfkase

™

Kasezubereitung aus Kuhmilch, mit
franzosischem Dijonsenfbelag, 4 Monate
gereift, strohgelber Teig, feines Honig-
aroma. Ein besonderes Geschmacks-
erlebnis ist die feinwiirzige Senfkruste.
50 % Fetti.Tr., Hessen

Art.-Nr. 300503 ca. 2 kg x 1
Art.-Nr. 2430095 150 g x 8, Stiickpreis

Himbeer-Senf-Kase

W

Kasezubereitung aus Kuhmilch, mindes-
tens 10 Wochen gereift, Rinde aus fein-
fruchtiger Himbeer-Dijonsenf-Kruste,
strohgelber Teig, ein besonderes, feinwiir-
ziges Geschmackserlebnis mit Beeren-
note. Mind. 49 % Fetti.Tr., Hessen

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

Ziegenzauber Lavendel

O

Kdsezubereitung aus einem Schnittkdse
aus Ziegenmilch, mindestens 6 Wochen
gereift, Rinde mit einem Gewlrzkrauter-
Mix affiniert, schneeweifler Teig mit
elastischer Textur, feinwiirzig mit frischer
mediterraner Note. Mind. 50 % Fetti.Tr.,
Deutschland

Art.-Nr. 300420 ca. 1,8 kg x 1

Bliitenkase

W

Kasezubereitung aus Kuhmilch, mindestens
1 Monat gereift, Rinde im Kornblumen- und
Ringelblumenblitenkleid, mit Liebstockel
verfeinert, geschmeidiger Teig, zart
sauerlich im Aroma, mild im Geschmack,
Mind. 45 % Fetti.Tr., Hessen

Art.-Nr. 300423 ca. 2,5 kg x 1

Wolf's Sommelier Rucksackkase

=) R

Kasekomposition aus einem Schnittkdse
aus Kuh-Rohmilch und frisch geriebenen
Schweizer Hartkase, mindestens 10
Wochen in edler Rotkulturrinde gereift,
gelber Teig mit kompakter Textur und
feinem Schmelz, feinwirzig-aromatisch.
insgesamt mind. 51 % Fett i.Tr., Deutschland

Art.-Nr. 300499 ca. 6,5 kg x 1

Emmentaler Schnecken

Herzhaft-knusprig oder knusprig-herzhaft?
Egal! Sie schmecken einfach, die kleinen
handlichen Blatterteigschnecken. Ver-
feinert mit Emmentaler Kase und fruchtiger
Tomate oder herzhaft-pikanter Zwiebel.

Art.-Nr. 300522 75 g x 10 Tomate
Art.-Nr. 300521 75 g x 10 Zwiebel,
Stiickpreise

Sommelier Kasfiiss
[somelje késfiis]

Kédsegebdack in Fichenform, knusprig
gebacken, in diversen Aromen, ideal
zum Aperitif, Hessen

Kimmel
Art.-Nr. 410000 100 g x 10

Gouda
Art.-Nr. 410001 100 g x 10

Ital. Hartkase
Art.-Nr. 410002 100 g x 10

Emmentaler-Zwiebel
Art.-Nr. 410003 100 g x 10

Krauter
Art.-Nr. 410004 100 g x 10

Stickpreise
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ISEA Frischkase

™

Naturbelassener Frischkase aus Kuhmilch,
cremige Konsistenz, sahnig-milchfrischer
Geschmack, beste Basis fur Frischkase-

variationen, perfekt geeignet zum Fillen
von Backwerk und Fleischgerichten.
Doppelrahmstufe, Allgau

Art.-Nr. 268491 2 kg x 1
Art.-Nr. 269077 5 kg x 1

Obazdag.g.A

™

Wirzig-pikante Kdsezubereitung aus
Camembert und Doppelrahmfrischkase,
verfeinert mit Sahne, Zwiebel und Gewdr-
zen, hellorangener Teig mit cremiger,
leicht stlickiger Textur, wiirzig-aromatisch
mit pikanter Note - ein idealer Brotzeit-
aufstrich. Rahmstufe

Art.-Nr. 267515 1 kg x 1

Bornholter Chabrie Torte

WO

Feine Kasekomposition aus einem
Weichkase, gefillt mit einer Frisch-
kdsecreme aus Kuh- und Schafmilch,
verfeinert mit frischer Lauchzwiebel,
hellelfenbeinfarbener Teig mit locker-
cremiger Textur, vollaromatisch-wiirzig.
Rahmstufe, Deutschland

Art.-Nr. 310402 ca. 1,4 kg x 1

Bornholter Pfeffer Torte

WO

Kasekomposition aus eine Frischkase aus
Kuhmilch und einem Schafkase, Ober-
flache mit einer dunklen Pfeffer-Gewdrz-
mischung affiniert, hellelfenbeinfarbener
Teig mit cremig-geschmeidiger Textur,
sahnig vollmundig, herzhaft-pikant.
Doppelrahmstufe, Deutschland

Art.-Nr. 310403 1,5 kg x 1

Bornholter Lachsballchen

™

Frischkasezubereitung aus Kuhmilch,
verfeinert mit Lachsstlickchen und
Krautern, orangefarbener Teig mit
geschmeidig-cremiger Textur, milch-
frisch-sahnig, herzhaft. Rahmstufe,
Deutschland

Art.-Nr. 310435120 g x 5

Bornholter Pfefferballchen

WO

Frischkasezubereitung aus Kuh- und
Schafmilch, verfeinert mit einer Pfeffer-
Gewirzmischung, hell elfenbeinfarbener
Teig mit locker-cremiger Textur, mild-aro-
matisch mit feinfruchtiger Pfeffernote.
Doppelrahmstufe, Deutschland

Art.-Nr. 310434 120 g x 5

Bornholter Honig-Senf-Ballchen

™

Frischkasezubereitung aus Kuhmilch,
verfeinert mit einer Honf-Senf-Feigen-
Mischung, hellgelber Teig mit locker-
cremiger Textur, sahnig mit aromatisch-
sifllicher Note. 70 % Fett im Milchanteil,
Deutschland

Art.-Nr. 310436 120 g x 5
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Bayerische Kaseauswahl

™

Bayern entdecken auf kulinarische Weise!
Die erlesene kleine Kaseplatte enthalt
Emmentaler, bayrischen Butterkase und
Gartenkrauterkase, die mit ihren
Geschmacksnuancen alle Kaseliebhaber
erfreuen werden!

Emmentaler 45 % Fetti.Tr,,

Butterkase 50 % Fetti.Tr.,
Gartenkrauterkase 48 % Fetti.Tr.

Art.-Nr. 307406 200 g x 8, Stiickpreis

Brotzeit Kaseauswahl

™

Zeit zur Brotzeit! Uberraschen Sie sich und
Ilhre Gaste mit einer vielfaltigen Kasebrot-
zeit. Unsere kleine Kdseauswahl enthalt
Gouda, Rauchkase mit Putenschinken und
Maasdammer. Ideal fir den nachsten
Biergartenbesuch!

Gouda 48 % Fetti.Tr,,

Rauchkase mit Putenschinken 55 % Fett i.Tr.,

Maasdammer 45 % Fetti.Tr.
Art.-Nr. 307407 200 g x 8, Stiickpreis

Kaseauswabhl fiir jeden Tag

™

Firjeden Tag, aber nicht alltaglich!

Sich jeden Tag etwas Besonderes gonnen
mit der kleinen Kaseplatte bestehend aus:
Edamer, Sambal-Kase und Grinlander!
Empfehlenswert auf Sandwiches oder
rustikalem Brot!

Edamer 40 % Fetti.Tr.,

Sambal-Kase 45 % Fetti.Tr.,

Burlander 45 % Fett i.Tr.

Art.-Nr. 307409 200 g x 8, Stiickpreis

Klassische Kaseauswahl

™

Die Kaseklassiker: Maasdammer, Edamer
gerauchert und Emmentaler kompakt in
einer Kaseplatte fir Sie. Ideal fir zu Hause
und unterwegs!

Maasdammer 45 % Fetti.Tr.,

Edamer gerduchert, 44 % Fetti.Tr.,
Emmentaler 45 % Fetti.Tr.

Art.-Nr. 307408 200 g x 8, Stiickpreis
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Wouider Tegernseer

= K

Starker Kase, wilde Krauter! Hartkase aus
roher Kuh-Heumilch, mindestens 6 Monate
gereift, Rinde mit heimischen Wildkrautern
affiniert, hellgelber Teig mit vereinzelter
Lochung und geschmeidiger Textur,
aromatisch-wiirzig mit zartem Schmelz.
Mind. 45 % Fett i.Tr., Deutschland

Art.-Nr. 306855 ca. 3,5 kg x 1

Wallberger

(=l K

Von herzhafter Natur, wie der Hausberg!
Schnittkase aus roher Kuh-Heumilch,
mindestens 2 Monate in edler Rotkultur-
rinde gereift, hellgelber Teig mit vereinzel-
ter Lochung, geschmeidige Textur, fein-
wirzig-herzhaft. Mind. 50 % Fett i.Tr.,
Deutschland

Art.-Nr. 306851 ca. 3 kg x 1
Art.-Nr. 306852 mit Krauter, ca. 3 kg x 1

Laurenzius

=l K

Halbfester Schnittkdase aus roher Kuh-Heu-
milch, mindestens 6 Wochen gereift, Rinde
mit edler Rotkultur gepflegt, elfenbeinfarbe-
ner Teig mit Bockshornkleesamen affiniert
und geschmeidiger Textur, feinwiirzig mit
leicht nussiger Note. Mind. 50 % Fetti.Tr.,
Deutschland

Art.-Nr. 306860 ca. 1 kg x 1

Die Naturkiserei - ein ,,Mutmacherbetrieb”

Mit Engagement und vielen Unterstiitzern ist 2010 der
genossenschaftliche Betrieb am “Fufle des Wallberges”
entstanden. Auf besondere Weise werden den Kunden und
Besuchern in der Schaukaserei die facettenreiche Verbin-
dung von Naturkreislaufen, Landwirtschaft und einzigarti-
gen Produkten transparent vermittelt. Die frische Heumilch
von 20 Bauernhdfen, allesamt kleinstrukturierte Familien-
betriebe rund um den Tegernsee, wird taglich angeliefert
und naturbelassen verarbeitet. Die Kiihe und das Jungvieh
dirfen wahrend der Sommermonate auf den artenreichen
Wiesen und Almweiden grasen und bekommen im Winter
wohlschmeckendes Heu. Durch die extensive und naturnahe
Bodenbearbeitung der Landwirte wird somit die einzigartige
Kulturlandschaft in der Region gepflegt und erhalten.
Nachhaltigkeit ist kein bloBes Marketing, sondern Lebens-

inhalt. ,Regional ist optimal”.

Hirschberger

= R

G'schmackig und cremig! Halbfester
Schnittkase aus roher Kuh-Heumilch,
mindestens 6 Wochen gereift, Rinde mit
edler Rotkultur gepflegt, elfenbeinfarbener
Teig mit geschmeidiger Textur, feinwirzig.
Mind. 50 % Fetti.Tr., Deutschland

Art.-Nr. 306858 ca. 1 kg x 1

Tegernseer Bergkas

(=l R

Hartkdse aus roher Kuh-Heumilch in edler
Rotkulturrinde 3 oder 6 Monate gereift,
hellgelber Teig mit vereinzelter Lochung

und geschmeidiger Textur, von aromatisch-

vollmundig Uber herzhaft-wiirzig bis
charaktervoll. Mind. 45 % Fetti.Tr.,
Deutschland

Reifestufe jung, 3 Monate
Art.-Nr. 306850 ca. 7 kg x 1
Art.-Nr. 306863 ca. 3,5 kg x 1

Reifestufe mittelalt, 6 Monate
Art.-Nr. 306853 ca. 3,5 kg x 1
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Jalapeno Kidse

@

Schnittkdse aus Kuhmilch, mindestens

6 Wochen gereift, gelber Teig mit aromati-
scher Jalapeno affiniert, kompakte Textur
mit cremig-geschmeidigem Mundgefiihl,
angenehm pikant mit feinwirziger Scharfe.
Mind. 55 % Fetti.Tr., Deutschland

Art.-Nr. 310508 ca. 4 kg x 1

Hochgenuss

Y

Kasezubereitung aus Kuhmilch, 5 Monate
gereift, geschmeidiger Teig, mit Bocks-
hornkleesamen und Walnusskernen
verfeinert, sahnige, cremige Konsistenz,
aromatischer und cremiger Geschmack,
feine Nussnote. Mind. 50 % Fetti.Tr.,
Nordrhein-Westfalen

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

Attakase

Mit den Worten , Attahdhle tu dich auf” wurde am 19. Juli 1907
die Attahohle nach einer Sprengung erdffnet. Viele fantasti-
sche Entdeckungen kamen in der rund vier Millionen Jahre
alten Zauberwelt zutage, wie ein sieben Meter tiefer See und
viele, teilweise noch heute unzugangliche Hohlenlabyrinthe
und riesige Hallen, deren Boden mit Kristallen Gibersat sind.

Die Attahohle ist nicht nur Besuchermagnet und gréfite
Tropfsteinhohle Deutschlands, sondern auch Lagerstatte fir
den kostlichen Atta Hohlenkase, der in handwerklicher
Tradition in der Attakaserei hergestellt und in dem perfekten
Reifeklima der Hohle mit hoher Luftfeuchtigkeit und konstan-
ter Temperatur drei Monate ausgereift wird, welches ihm

einen besonders cremigen Teig verleiht.

Attakdse

W

Schnittkdse aus Kuhmilch, hellbraune,
feuchte Naturrinde mit arttypischer,

kristalliner Salzablagerung, hellgelber Teig,

geschmeidige Textur, milchfrisch-buttrige
Note mit feiner Wiirze. Mind. 50 % Fett i.Tr.,
Nordrhein-Westfalen

Art.-Nr. 316300 ca. 4,5 kg x 1




Bereits im Mittelalter war der
Handel mit Kase ein zentraler
Bestandteil des niederlandi-
schen Lebens. Durch fruchtbare
Boden und den Zugang zu samt-
lichen Wasserwegen fir den
Transport ergaben sich die ide-
alen Voraussetzungen fir den
Verkauf des .gelben Goldes".

So werden bis heute jahrlich
Millionen Tonnen niederlandi-

schen Kases weltweit exportiert.

Die bedeutendsten Kasesorten
Hollands lassen sich zwar an
einer Hand abzahlen, doch umso
gewichtigerist ihre Bedeutung
in der Kasewelt. Unzahlige
Kopien und Varianten werden

—= Niederlande

von Gouda, Edamer & Co. in
vielen anderen Landern der
Welt hergestellt. Viele der
Kasesorten mit geschiitzter
Ursprungsbezeichnung (g.U.]
oder geschitzter geographi-
scher Angabe (g.g.A.) werden
noch heute von kleinen Hand-
werksbetrieben nach klassi-
schen Rezepturen hergestellt.
Als Grundlage dient dabei nicht
nur die klassische Kuhmilch,
aus der ein Grof3teil des hollan-
dischen Kases hergestellt wird,
sondern es wird auch haufig
Schafsmilch und Ziegenmilch
zu leckeren Kreationen
verarbeitet.

Groningen
o
Friesland
Drenthe
Noord-
Holland
() Flevoland Overijssel
o Utrecht Gelderland
Zuid-Holland
Noord-Brabant
Zeeland
Limburg

Die geschiitzten Kase Hollands

Geschiitzter Ursprung (g.U.)

@ Noord-Hollandse Gouda

@ Noord-Hollandse Edammer
@ Kanterkaas

@ Boeren-Leidse met sleutels

Geschiitzte geographische
Angabe (g.g9.A.)

Gouda Holland
Edam Holland
Hollandse Geitenkaas
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Beemster Mild
[Noord Hollandse Gouda g. U.]

™

Schnittkase aus Kuhmilch, mindestens

5 Wochen gereift, hellgelber Teig mit
geschmeidiger Textur, milder, cremiger
Geschmack mit herrlich frischem Nach-
klang und feinen Nuancen nach Buttermilch
und Duft nach frischem Gras.

Mind. 48 % Fetti.Tr., Noord-Holland

Art.-Nr. 380832 ca. 12,9 kg x 1
Art.-Nr. 380845 250 g x 8
Art.-Nr. 380847 165 g x 8, Stiickpreise

Beemster Pikant
[Noord Hollandse Gouda g. U.]

W

Schnittkdse aus Kuhmilch, mindestens

4 Monate gereift, gelber Teig mit kompakter,
geschmeidiger Textur, vollmundig und
araomatisch mit fein ausgepragten frisch-
sauerlichen Noten. Mind. 48 % Fetti.Tr.,
Noord-Holland

Art.-Nr. 380801 ca. 12,2 kg x 1
Art.-Nr. 380829 250 g x 8
Art.-Nr. 380848 165 g x 8 Scheiben, Stiickpreis

Beemster Royaal
[Noord Hollandse Gouda g. U.]

™

Schnittkase aus Kuhmilch, mindestens

6 Monate auf Fichtenholzbrettern gereift,
goldgelber Teig mit kompakter, cremiger
Textur, vollaromatisch im Geschmack
mit zarter SiBe. Ein kéniglicher Kase mit
ganz besonderen Geschmack.

Mind. 48 % Fetti.Tr., Noord-Holland

Art.-Nr. 380837 ca. 6,1 kg x 1
Art.-Nr. 380849 165 g x 8 Scheiben, Stiickpreis

Provinz Noord-Holland

Noord-Holland ist als ursprungsgeschiitzer Namenszusatz
ein Qualitatsmerkmal fiir verschiedenste Kasesorten, wie
zum Beispiel der Noord Hollandse Gouda g. U.

Zu den wohl bekanntesten Orten, die im Zusammenhang mit
dem typisch niederlandischen Kase aus Kuhmilch immer
wieder genannt werden, gehdren in der Provinz Noord-Hol-
land Alkmaar und Edam. Neben der Hauptstadt Amsterdam
gilt dort der traditionelle Kasemarkt und das hollandische
Kasemuseum in Alkmaar als beliebtes Touristenziel. Den
Kasemarkt gibt es bereits seit 1593 und noch heute geschieht
die Verhandlung tiber den Kilopreis per ..Handschlag™: Beim

Feilschen schlagt man sich gegenseitig in die Hande und
ruft laut seinen Preis. Der letzte Handschlag besiegelt den

Verkauf.
Caramello Caramello Caramello
[karamello] [karamello] [karamello]

™)

Schnittkase aus Kuhmilch, mindestens

6 Monate gereift, feste dunkle Rinde,
strohgelber Teig mit kompakter Textur und
zartem Schmelz am Gaumen, feinaro-
matisch mit zart-siBlichen Réstaromen.
Mind. 50 % Fetti.Tr., Niederlande

Art.-Nr. 380334 ca. 12 kg x 1

W

Schnittkdse aus Kuhmilch, mindestens

6 Monate gereift, feste dunkle Rinde,
strohgelber Teig mit kompakter Textur und
zartem Schmelz am Gaumen, feinaro-
matisch mit zart-stfilichen Réstaromen.
Praktische Halblaibvariante fir schnelle
Rotation.

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

@

Schnittkase aus Kuhmilch, mindestens

6 Monate gereift, feste dunkle Rinde,
strohgelber Teig mit kompakter Textur und
zartem Schmelz am Gaumen, feinaro-
matisch mit zart-siBlichen Réstaromen.
Praktische Viertellaibvariante fur kleinere
Theken oder den C+C Bereich.

Art.-Nr. 380335 ca. 3 kg x 1
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Vielerlei Pfeffer

W

Kasezubereitung aus Kuhmilch, 4 Monate
gereift, mit einer bunten Pfeffermischung
im cremige Teig affiniert, pikant- pfeffriger
Geschmack. Mind. 50 % Fett i.Tr.
Twenteland

Art.-Nr. 381134 ca. 4,5 kg x 1

Tomate & Olive

@

Kéasezubereitung aus Kuhmilch, 4 Monate
gereift, mit kleinen Stiickchen von
sonnengereiften Tomaten und griinen
Oliven im geschmeidigen Teig affiniert,
delikat-mediterraner Genuss,

Mind. 50 % Fetti.Tr., Twenteland

Art.-Nr. 381133 ca. 4,5 kg x 1

Rucola & Brennessel

@

Kasezubereitung aus Kuhmilch, 4 Monate
gereift, mit Brennessel und Rucola

im cremigen Teig affiniert, schmelzende
Textur, mild aromatisch mit nussigkrauter-
wiirzigem Aroma. Mind. 50 % Fetti.Tr.,
Twenteland

Art.-Nr. 381131 ca. 4,5kg x 1

Provinz Overijssel

Direkt an der Grenze zu Nordrhein-Westfalen und Nieder-
sachsen liegt die vielseitige Provinz Overijssel. Hier findet
man nicht nur Ruhe und Weitlaufigkeit, sondern auch
besondere Orte, die man in den Niederlanden wahrschein-
lich nicht vermuten wiirde. Zum Beispiel das Venedig

der Niederlande: die wasserreiche Stadt Giethoorn und
ausgedehnte Naturschutzgebiete. Auch das traditionelle
Kasehandwerk hat hier noch eine grof3e Bedeutung.

Oft stammt alles aus einer Hand, denn eine Kaserei mit
Bauernhof und eigener Milchproduktion, wie der Hof

der Familie Nijland, ist in Overijssel nicht ungewohnlich.

Triiffel schwarz

™

Kasezubereitung aus Kuhmilch, mindestens
4 Monate gereift, affinierte Rinde, hellgel-
ber Teig mit edlen Triffelstickchen affiniert
und zartschmelzender Textur, aromatisch
mit delikaten Triffelnuancen.

50 % Fetti.Tr., Twenteland

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

Die Ziege

O

Schnittkdse aus Ziegenmilch, mindestens
8 Wochen gereift, dunkle Rinde und hell-
elfenbeinfarbener Teig mit cremig-ge-
schmeidiger Textur, feinaromatisch mit
leicht stiBlicher Note und dezenten Ziegen-
milcharomen. 50 % Fett i.Tr., Twenteland

Art.-Nr. 381154 ca. 4,5 kg x 1

Das Schaf

O

Schnittkdse aus Schafmilch, 2 Monate
gereift, elfenbeinfarbener Teig, mild
wiirziges Schafmicharoma mit Anklangen
an Kakao und Karamell, 50 % Fetti.Tr.,
Twenteland

Art.-Nr. 381135 ca. 4,5 kg x 1
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Ziegenmarie

O

Schnittkdse aus Ziegenmilch vom Bauern-
hof, 3 Monate in handgewaschener
Naturrinde gereift, besonders cremige
Textur, mildes Ziegenmilcharoma,

Mind. 50 % Fett i.Tr., Twenteland

Art.-Nr. 380115 ca. 2 kg x 1

Kathis Bockshornziege

o

Schnittkdse aus Ziegenmilch vom Krau-
terhof, 2 Monate in handgewaschener
Naturrinde gereift, mit Bockshornkleesa-
men verfeinerter, geschmeidiger Teig,
mildes Ziegenmilcharoma mit Nussnote,
Rahmstufe, Twenteland

Art.-Nr. 380110 ca. 2,25 kg x 1

Kathis Thymian-Honig-Ziege

O

Kasezubereitung aus Ziegenmilch von
Kathis Krduterhof, 2 Monate in handge-
waschener Naturrinde gereift, mit Honig
und Thymian verfeinert, schmelzender
Teig, mild sduerlich mit stier Honignote,
Rahmstufe, Twenteland

Art.-Nr. 380122 ca. 2,25 kg x 1

Kathis Waldzauber

™

Kasezubereitung aus Kuhmilch, mindestens

6 Wochen gereift, elfenbeinfarbener Teig
mit einem Mix aus Esskastanien, Waldpil-
zen und Champignons afiniert, raffiniert-
vollmundig und delikat. Rahmstufe,
Twenteland

Art.-Nr. 380151 ca. 2,25 kg x 1

Kathis Kiirbisknacker

W

Kasezubereitung aus Kuhmilch, mindestens

6 Wochen gereift, Rinde mit Kiirbiskernen
und Karotten von hand dekoriert, mild
wiirzig im Geschmack nach Kirbiskernen
und Karotten, Rahmstufe, Twenteland

Art.-Nr. 380136 ca. 2,25 kg x 1

Kathis Feuerschote

™)

Schnittkdse aus Kuhmilch vom Krauter-
hof, 2 Monate in handgewaschener
Naturrinde gereift, mit scharfen Chilischo-
ten verfeinerter, zart schmelzender Teig,
feurig pikanter Genuss fir Liebhaber von
Scharfe, Rahmstufe, Twenteland

Art.-Nr. 380113 ca. 2,25 kg x 1

Wasabikase
[wasabi kasel]

O

Schnittkdse aus Kuhmilch mit Wasabi
(japanischer Meerrettich) verfeinert, min-
destens 2 Monate gereift, geschmeidiger
Teig mit kleiner Lochung, mild frische
Scharfe, ferndstliche Exotik pur.

Mind. 50 % Fetti.Tr., Nordholland

Art.-Nr. 380102 ca. 4,5 kg x 1
Art.-Nr. 380104 ca. 2,25 kg x 1
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Provinz Zuid-Holland

Fast alles, wofiir Holland so bertiihmt ist, findet man in der
niederlandischen Provinz Stid-Holland. Historische Stadte,
wie Delft und Leiden, Tulpen auf den Blumenzwiebelfeldern
und die Windmihlen von Kinderdijk. Gro3e Stadte wie
Rotterdam und Den Haag wechseln sich hier mit Badeorten
wie Scheveningen und Noordwijk. Bei den niederlandischen
Berihmtheiten darf natlirlich auch der Kase nicht fehlen.
In Zuid-Holland lieg die Stadt Gouda, die Namensgeber fiir
eine der bekanntesten hollandischen Kasesorten ist. Friher
wurde der Kase im Umland von Gouda hergestellt und auf
den Markten der Stadt gehandelt. Bis heute gibt es dort in
den Sommermonaten einen traditionellen Kasemarkt.

Boer’'n Trots Maple Syrup Whiskey

o

Schnittkdse aus Kuhmilch, mindestens

10 Wochen gereift, Kdsebruch mit Maple
Syrup Whiskey gewaschen, goldgelber,
kompakter Teig mit feinem Schmelz,
feinwlrzig mit dezent holzigem Charakter
und siifBen Untertonen. 50 % Fetti.Tr.,
Twenteland/Holland

Art.-Nr. 381169 ca. 7 kg x 1

£

Boer'n Trots Triiffel Ziege

o

Schnittkdse aus Ziegenmilch, mind.

6 Monate gereift, hellbraune Rinde mit
einer Honig-Triiffelzubereitung gepflegt,
cremiger Teig mit Italienischen Triffeln
und Honig veredelt, vollmundig wiirzig
mit edler Triffelnote.

Mind. 50 % Fetti.Tr., Twenteland

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

Boer'n Trots Honig Kuh

™

Schnittkdse aus Kuhmilch, 5 Monate
gereift, hellbraune Rinde mit eingepragtem
Relief, kompakter Teig mit Honig affiniert,
der Kése wird regelmafig mit einer Honig-
zubereitung gewaschen, vollmundig-
wiirziger Geschmack mit einer siifilichen
Note. Mind. 50 % Fett i.Tr., Twenteland

Art.-Nr. 381105 ca. 10 kg x 1

Boer’'n Trots Honig Ziege

o

Schnittkdse aus Ziegenmilch, mind.

6 Monate gereift, hellbraune Rinde mit ein-
gepragtem Relief, kompakter Teig mit Honig
affiniert, zartschmelzende Textur, mild
aromatische Ziegenmilch in wundervoller
Harmonie mit der stfilichen Honignote, ein
exquisiter Genuss. Mind. 50 % Fetti.Tr,,
Twenteland

Art.-Nr. 381106 ca. 11 kg x 1

Boer'n Trots Honig Schaf

O

Schnittkdse aus Schafmilch, mindestens
3 Monate gereift, hellbraune Rinde, hell-
elfenbeinfarbener Teig mit Honig affiniert,
geschmeidige Textur mit zartem Schmelz,
vollmundig-aromatisch mit siflichen
Nuancen. 50 % Fett i.Tr., Twentelandt.

Art.-Nr. 381170 ca. 11 kg x 1
Art.-Nr. 381178 ca. 5,4 kg x 1
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Landana Jersey Mild

W @

Schnittkédse aus der Milch der Jerseykihe,
mindestens 2 Monate gereift, hellgelber
Teig mit cremig-geschmeidiger Textur,
buttrig-mild mit angenehm, leicht siiBli-
chen Nuancen. Mind. 50 % Fetti.Tr., Holland

Art.-Nr. 381142 ca. 11,5 kg x 1
Art.-Nr. 381149 ca. 5,9 kg x 1
Art.-Nr. 381148 250 g x 8, Stuckpreis

Landana Jersey Pikant

mindestens 4 Monate gereift, strohgelber

pikant, charaktervoll mit zartem Schmelz
am Gaumen. Mind. 50 % Fett i.Tr., Holland

Art.-Nr. 381143 ca. 11,5 kg x 1
Art.-Nr. 381150 ca. 5,75 kg x 1
Art.-Nr. 381147 250 g x 8, Stiickpreis

|

1

Schnittkédse aus der Milch der Jerseykiihe,

Teig mit geschmeidiger Textur, aromatisch-

JERSEY %
SATSUHAL?

Landana Jersey

Sie sind klein, karamellbraun mit weichen weif3en Nasen und
grof3en braunen Augen - die Jersey Kiihe, eine intelligente,
neugierige und auch ein bisschen eigensinnige Rasse, die
urspringlich von der griinen Kanalinsel Jersey stammt, die
vor der Stidkiste Englands liegt. Ihre Milch ist voller und
cremiger als normale Milch, dazu etwas dicker in der Konsis- -
tenz und sie enthalt von Natur aus mehr Fett und Protein.
In ganz Holland weiden knapp 3.500 Jersey Kiihe auf den
Farmen der Bauern, die sich zu einem Handelsverbund der
Jersey Milch zusammengeschlossen haben. Aus dieser
wertvollen Weidemilch entstand auch das Landana Jersey
Sortiment mit cremigen und geschmackvollen Kasen in
unterschiedlichen Reifestufen.

Landana Jersey Alt

™

Schnittkédse aus der Milch der Jerseykihe,
mindestens 12 Monate gereift, goldgelber
Teig mit leicht mirber Textur und zartem
Schmelz am Gaumen, charaktervoll und
wirzig mit feinen Réstaromen.
Mind. 50 % Fetti.Tr., Holland

Art.-Nr. 381171 ca. 5,5 kg x 1
Art.-Nr. 381180 280 g x 10, Stuckpreis

Pikantje van Antje

™

Schnittkase aus Kuhmilch, mindestens
4 Monate gereift, buttergelber Teig mit
geschmeidiger Textur und angenehm
cremigem Schmelz, mild-aromatisch
mit feiner Wirze. 48 % Fetti.Tr., Holland

Art.-Nr. 302256 ca. 11,5 kg x 1




144 Niederlande Provinz Utrecht

Provinz Utrecht

Utrecht, eine der altesten Stadte, liegt im Herzen der
Niederlande. Die Stadt wurde um den Dom herum erbaut,
den man keine Sekunde aus dem Auge verlieren kann. Keine
andere Stadt der Welt hat vergleichbare Werftkeller, in
denen direkt am Wasser Kneipen, Cafés und Restaurants
untergebracht sind. In der Provinz Utrecht liegt auch die fir
ihren Kase bekannte Stadt Leerdam, die erst seit 2019 Teil
der Provinz ist, als die Gemeinde Leerdam mit Vianen und
Zederik zusammengeschlossen wurde. Die Stadt ist
Namensgeber fir die beriihmte Kasemarke Leerdammer,
die sich im Gemeindeteil Schoonrewoerd befindet und einen
Kase herstellt, der die beiden Kasesorten Gouda und
Edamer kombiniert.

Affiné Tomate-Schnittlauch

W

Hartkase aus Kuhmilch, mindestens

4 Monate gereift, mit Stiickchen reifer
franzosischer Tomaten und feingehacktem
hollandischem Schnittlauch affiniert,
gelber Teig mit zartschmelzender Textur,
aromatisch-frisch. 48 % Fetti.Tr., Holland

Art.-Nr. 381605 1509 x 6, Stlickpreis

Affiné Triiffel-Tapenade

™

Hartkase aus Kuhmilch, mindestens

4 Monate gereift, mit einer Tapenade

aus frischen Sommertriffeln affiniert,
gelber Teig mit zartschmelzender Textur,
mild mit aromatischer Triiffelnote.

48 % Fetti.Tr., Holland

Art.-Nr. 381606 1509 x 6, Stlckpreis

Affiné Ziege-Rosmarin

o

Hartkase aus Ziegenmilch, mindestens

4 Monate gereift, mit grob geschnittenem
Rosmarin affiniert, gelber Teig mit
geschmeidig-zartschmelzender Textur,
mild-aromatisch mit silicher Note

und feinen Rosmarinnuancen.

50 % Fetti.Tr., Holland

Art.-Nr. 381607 1209 x 6, Stlckpreis

Affiné Senf-Dill

™

Hartkase aus Kuhmilch, mindestens

4 Monate gereift, mit frischen Dillspitzen
und Senf affiniert, gelber Teig mit
geschmeidiger Textur und zartem
Schmelz, aromatisch-feinwiirzig mit
frischer Dillnote. 48 % Fetti.Tr., Holland

Art.-Nr. 381604 1509 x 6, Stlickpreis

Affiné Schwarzer Pfeffer

™

Hartkase aus Kuhmilch, mindestens

4 Monate gereift, mit geschroteten
schwarzen Pfefferkdrnern afiniert, gelber
Teig mit cremig-geschmeidiger Textur,

mild mit wiirzig-aromatischer Pfeffernote.

48 % Fetti.Tr., Holland
Art.-Nr. 381603 1509 x 6, Stlckpreis

Affiné Ingwer

©

Hartkdse aus Kuhmilch, mindestens

10 Monate gereift, mit fruchtig-pikanten
Ingwerstlckchen affiniert, goldgelber
Teig mit kompakter Textur und feinem
Schmelz, mild mit fruchtig-sifer Note.
48 % Fetti.Tr., Holland

Art.-Nr. 381602 1509 x 6, Stlickpreis
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Chévre Rouge, rote Ziege
[schéwre ruhsch, rote zihge]

O

Halbfester Schnittkdse aus Ziegenmilch
mit Rotkulturen, heller, geschmeidiger
Teig, feines Aroma, sahnig und mild im
Geschmack, mind. 50 % Fetti.Tr.,
Nordbrabant

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

Spargelkdse

@

Kédsezubereitung aus einem Schnittkdse

aus Kuhmilch, hellgelber Teig mit griinen
Spargelstiickchen affiniert, geschmeidige
Textur mit feinem Schmelz, mild-aromatisch
mit fein-wiirziger Spargelnote, saisonal
verflgbar. Mind. 50 % Fett i.Tr., Holland

Art.-Nr. 380029 ca. 4,6 kg x 1

Wasabi Kdse

™

Schnittkase aus Kuhmilch, mindestens

2 Monate gereift, hellgriiner Teig mit einer
exotischen Wasabiwirzmischung affiniert,
kompakte, geschmeidige Textur mit zartem
Schmelz am Gaumen, mild-aromatisch

mit fein ausbalancierter, wiirziger Scharfe
und frischer Note. Mind. 50 % Fetti.Tr.,
Holland

Art.-Nr. 380062 ca. 4,5 kg x 1
Art.-Nr. 2430001 150 g x 8

FEIZER | MILE
TARISCNMILIINE | SCAARF

Kletzzz Toast

Zinftiger Toast!

Ein krosser Knabberspaf fiir zwischen-
durch oder als perfekter Begleiter zu aus-
gesuchtem Kase. Handwerklich und nach
altem Familienrezept hergestellt, verfeinert
mit ausgesuchten Friichten, so hat der Toast
einen wunderbar knusprigen . Biss".

Art.-Nr. 381510 Feige-Mandel 75 g x 6
Art.-Nr. 381511 Pflaume-Walnuss 75 g x 6
Art.-Nr. 381512 Aprikose-Pistazie 75 g x 6
Art.-Nr. 381513 Ingwer-Cashewnuss 75 g x 6

Art.-Nr. 381509 Cranberry-Haselnuss 75 g x 6,

Stickpreise




== Bulgarien

Noch jung ist die Kasetradition
in Bulgarien. Selbst wenn

die bulgarischen Kasesorten
wie der weifle Salzlakekase
Sirene oder der gelbe Hartkase
Kaschkaval als urtypisches
Produkt der Thraker gelten,
setzen die Molkereibetriebe in
Bulgarien heute auf innovative
Herstellungstechnologien nach
europdischen Standards. So
ist auch der Bubalus entstan-
den, abgeleitet vom asiatischen
Wasserbiffel (Bubalus). Er sieht
aus wie klassischer Schafs-
kdse, und kann auch wie Feta
verwendet werden, ist aber
aus Buffelmilch.

Grillkase

o

Halbfester Schnittkdse aus Kuhmilch,
wenige Tage gereift, porzellan- bis
hellelfenbeinfarbener Teig mit kompakter
und elastischer Textur, milchfrisch mit
dezent salziger Note, ideal fir Pfanne

& Grill. Mind. 43 % Fetti.Tr., Bulgarien

Art.-Nr. 307853 800 g x 8
Art.-Nr. 307852 200 g x 10, Stiickpreise

Bubalus

o

Halbfester Schnittkdse aus bulgarischer

Buffelmilch, mindestens 25 Tage in

Salzlake gereift, porzellan-farbener Teig

mit geschmeidiger Textur, feinaromatisch E
mit dezent salzigen Nuancen und fein-

wirziger Biffelmilchnote, ideal als Topping

fur Salate. Mind. 48 % Fetti.Tr,, Bulgarien

Art.-Nr. 307850 200 g x 12, Stlickpreis




i

Griechenland

Mit dem Begriff .griechischer
Kéase” verbinden die meisten
vorwiegend den Feta. Dabei gibt
es in Griechenland mehr als

100 Kasesorten. Kuhmilch spielt
allerdings eine untergeordnete
Rolle. Kase hat in Griechen-
land eine lange Tradition. Der
Legende nach soll Apollons
Sohn Aristaios den Menschen
beigebracht haben, wie man

aus Milch Kase macht. Dieser
wiederum hatte die Kdseher-
stellung, neben dem Anbau des
Olbaums und der Bienenzucht,
von den Nymphen gelernt, zu
denen ihn Apollon zur Erziehung
gegeben hatte.

Griechischer Feta g.U.

o

In Lake gereifter Kdse aus Schafmilch mit
porzellan-farbenem Teig und geschmei-
diger, leicht brockeliger Textur, milchfrisch-
aromatisch mit salziger Note und feinen
Schafmilcharomen, ideal fur Pfanne, Grill
und Backofen oder als Topping fiir Salate.
43 % Fetti.Tr., Griechenland

Art.-Nr. 305929 2,1 kg x 3, Block
Art.-Nr. 305908 400 g x 6, Block in Lake

Griechischer Feta g.U. gewiirfelt

@

In Lake gereifter Kdse aus Schafmilch
mit porzellan-farbenem Teig und ge-
schmeidiger, leicht brockeliger Textur,
milchfrisch-aromatisch mit salziger
Note und feinen Schafmilcharomen,
ideal als Topping fur Salate.

Mind. 43 % Fett i.Tr., Griechenland

Art.-Nr. 305928 1,8 kg x 1

Griechischer Feta g.U.

o

In Lake gereifter Kdse aus Schafmilch mit
porzellan-farbenem Teig und geschmei-
diger, leicht brockeliger Textur, milchfrisch-
aromatisch mit salziger Note und feinen
Schafmilcharomen, ideal fur Pfanne, Grill
und Backofen oder als Topping fiir Salate.
43 % Fetti.Tr., Griechenland

Art.-Nr. 305927 1,8 kg x 3 (200 g x 9) in Lake
Art.-Nr. 305926 800 g x 4 (200 g x 4) in Lake

Griechischer Feta g.U.

@

In Lake gereifter Kdse aus Schafmilch mit
porzellan-farbenem Teig und geschmei-
diger, leicht brockeliger Textur, milchfrisch-
aromatisch mit salziger Note und feinen
Schafmilcharomen, ideal fur Pfanne, Grill
und Backofen oder als Topping fiir Salate,
in der praktischen SB Verpackung.

43 % Fetti.Tr., Griechenland

Art.-Nr. 305909 200 g x 12, Stuckpreis
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Heiderbeck Premium Kaseselektion

Wer die Wahl hat, hat die Qual. Das ist angesichts H EIDER BECK ﬁ

unseres grofien Sortiments kein Wunder. Deshalb =
nehmen wir [hnen in diesem Fall die Wahl ab.
Wir haben dreimal ein Paket mit ausgewahlten
Kasespezialitaten der grofen Kasenationen
gepackt und uns von der mediterranen Genuss-
kultur inspirieren lassen. Aus Frankreich, Italien
und Spanien haben wir die markantesten und
bekanntesten Kasesorten ausgesucht, von denen
wir glauben, die miissten Sie unbedingt einmal
probieren.

www.heiderbeck.com

Italienisches Sortiment

WO

Ein kulinarischer Streifzug durch das Land
des Marco Polo von Sidtirol im Norden bis
nach Sardinien im Stden, mit bekannt-
berihmten und noch etwas weniger bekann-
ten Kostlichkeiten.

Probieren Sie den milden Pagliavera mit
seiner besonderen Cremigkeit. Taleggio
DOP aus dem Val de Taleggio Uberzeugt mit
feiner Wiirze und Gorgonzola DOP mit
seiner sifi-pikanten Note.

Die saftigen Weiden der Bergbauern im
Norden verleihen dem Stilfser g. U. seinen
charakteristisch-aromatischen Geschmack,
ebenso wie der sardische Schafkase
Pecorino mit seinem feinen Schmelz. Die
fruchtige Prosecco-Note des Aperitivo
schmeichelt der Nase und das zart-
wiirzige Raucharoma des italienischen
Klassikers Scamorza affumicata
Uberzeugt am Gaumen.

Art.-Nr. 018400 2 kg x 1,
Stlckpreis
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Franzosisches Sortiment

VO GCG

Ein Kasepaket fir Feinschmecker oder Ein-
steiger gleichermaflen. Wer franzdsische
Kase kennenlernen machte, findet in dieser
Gourmet-Selektion zartschmelzende und
aromatische Kuh- und Ziegenkase. Ideal fir
eine feine Kaseplatte oder fir den Einbau

in ein Buffet.

La Buchette Fleur, der mildmilchfrische
Ziegenkase und der aromatische Buchette
de Chévre begeistern am Gaumen. Pierre
Robert, Camembert Vieux Porche und der
Chaource AOP glanzen durch ihre Cremig-
keit. Der Reblochon AOP durch seinen
zarten Schmelz. Munster AOP und Fourme
d'’Ampert AOP schmeicheln mit einer feinen
Wirze und einer siifilich-pikanten Note.

Nicht zu vergessen der .Konig der
Kase" Brie de Meaux AOP - er
duftet idealerweise nach feuchtem
Laub und Pilzen und .flirtet” gern
mit einem Jahrgangschampagner.

Art.-Nr. 269990 2 kg x 1,
Stlckpreis

Spanisches Sortiment

VOO

Die Auswahl reprasentiert das Kaseland
Spanien, wo die Herstellung von Schaf- und
Ziegenkdse ebenso eine grofle Tradition
hat wie die Mischung von Kuh-, Schaf- und
Ziegenmilch und damit fir einen unver-
wechselbaren Geschmack sorgt.

Ein ganz besonderer Begleiter zu vielen
Kasesorten ist das Feigen-Mandel oder das
Dattel-Walnussbrot.

Die aromatisch-fruchtigen Kase aus Kuh-
und Ziegenmilch Rulito de Queso Papaya
und Ananas und der vollmundig-pikante
Roncal Blue, die aromatisch-vollmundigen
Schafkase Queso Manchego DOP und T "
Schafkase mediterran, die mild-aroma- b
tischen Ziegenkase Queso de Cabra
und Ziegenkase in Rotwein,
der Klassiker aus Kuhmilch
Mahon-Menorca DOP und
der traditionelle Iberico aus
Kuh-, Schaf- und Ziegenmilch
zusammengestellt zu einer
erlesenen Kaseauswahl.

Art.-Nr. 018460 2 kg x 1,
Stickpreis
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Casa di Pietro & Friends Sortiment

VLV

Gorgonzola, Mozzarella, Parmigiano -
das ist Belcanto in den Ohren von Fein-
schmeckern.Das Kaseland Italien hat noch
weitaus mehr beriihmte Kaseklassiker

hervorgebracht und zahlt mit iber 48 DOP i
Kasen zu den wichtigsten Kaselandern B amen e, SR
Europas. Heute z&hlt Italien mehr als 400 A -y s T

Sorten Kéase, von denen wir feine Kasebot-
schafter fir unser Casa di Pietro Sortiment
ausgewahlt haben.

Bufalina, Bufalina al tartufo, Caprella,
Dolce Crema Robiola und Pagliavera,
ganz gleich, ob aus Biiffel-, Ziegen- oder
Kuhmilch, allen gemeinsam ist die milde,
aromatische Wirze und der besondere
Schmelz am Gaumen. Pecorino Fantasia,
der Schafkase aus Sizilien Uberzeugt durch
sein buntes Farbenspiel und den vollmun-
digen Geschmack. Tradizionali sind nicht
nur optisch ein Highlight. Die Mischung aus
Kuh-und Schafmilch verleiht ihnen einen
unverwechselbar-feinwirzigen Geschmack
und die kleinen, Uber Buchenholz gerau-
cherten Scamorza-Perlen laden formlich
zum Zugreifen ein.

Art.-Nr. 430021 1,55 kg x 1, Stlickpreis
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Capriz Sortimentskarton

WO

Tauchen Sie ein in die wundersame Ver-
wandlung von Milch und genief3en Sie

das geschmackvolle Ergebnis. Capriz ist
mehr als ein handgeschopfter Feinkase
von herausragender Qualitat aus Sudtirol.
Caprizist Handwerk, Brauchtum und Inno-
vation - ein Erlebnis fur alle Sinne und der
Beginn einer Tradition.

Ganz gleich, ob der aus feiner Ziegenmilch
hergestellte, rotgeschmierte Goaserle, der
aromatische Weichkdse Ziegello mit dem
leichten Pilzaroma und der mild-buttrige
Caprea oder der vollmundige, mit Roggen-
kleie affiniere Roggenkas aus Kuhmilch,
der auf Fichtenholzbrettern gereifte Kasus
mit seinem zarten Schmelz und der mit
Cognac und Sidtiroler Schiittelbrot
affinierte Hofers Alptraum.

So unterschiedlich sie auch sind -
eins haben sie gemeinsam. Sie alle
reifen aus der Milch Sidtiroler Hofe
und sind auf handwerkliche Weise
hergestellt.

Art.-Nr. 421570 1,5 kg x 1, Stlickpreis

Baldauf Gastro-Sortimentskarton

™

Baldauf Kase. Familiengefihrt seit 5 Gene-

rationen. Was 1862 mit dem Emmentaler-

handel begann, wurde zu einem produzie-

renden Unternehmen fur Baldauf Hart- und
Schnittkdsespezialitaten - lokal, nachhaltig,
traditionell und aus bester Allgauer |I
Heumilch. |

Fir eine exklusive Allgauer Kaseplatte ', 1\‘ i
aus tagesfrischer Allgduer Heumilch von | ingan =
einer jahrhundertealten Kuhrasse haben

wir fur Sie die zartschmelzende ,,Baldauf
Wildblume”, den mit feurigen Chili
affinierten ,,Baldauf Chilikdse”, den fein-
wirzigen ,,Baldauf Zitronenpfeffer” und den
mit einer ausgewahlten Gewlirzmischung
ummantelten ,,Baldauf Bauerngarten®
zusammengestellt.

Komplettiert wird das
Sortiment durch die voll-
mundigen Hartkase ,,Baldauf
Der Allgduer” mit seinem
zarten Schmelz und dem
charaktervoll-nuancenreichen
,Baldauf 1862 Das Meisterstiick“
- eine Hommage an ber 150 Jahre
Erfahrung im Kasehandwerk.

Art.-Nr. 311930 1,8 kg x 1, Stlickpreis
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Baldauf Allgauer Heumilchkiste Bio

w

Baldauf Kase. Familiengefihrt seit 5 Gene-
rationen. Was 1862 mit dem Emmentaler-
handel begann, wurde zu einem produzie-
renden Unternehmen fir Baldauf Hart- und
Schnittkdsespezialitaten - lokal, nachhaltig, : 5
traditionell und aus bester Allgauer Bio | : -
Heumilch. | L T '-,.

Fir eine exklusive Allgauer Kaseplatte aus | 1\. ..p;
bester Allgauer Bio Heumilch haben wir

fur Sie die zartschmelzende ,,Baldauf Bio €
Wildblume®, den mit feurigen Chili affinier- f 4 '
ten ,Baldauf Bio Alpenfeuer”, den fein- o ¥ /
wirzigen ,,Baldauf Bio Zitronenpfeffer” ;
und den mit einer ausgewdhlten Gewiirz-
mischung ummantelten ,,Baldauf Bio
Bauerngarten” zusammengestellt. Kom-
plettiert wird das Sortiment durch die
vollmundigen Hartk&se ,,Baldauf Bio
Der Allgduer” mit seinem zarten
Schmelz und dem wiirzigen
,Baldauf Bio Alpkase”, der

in seinem frischen Duft an
Zitrusfrucht und Butter

erinnert.

Art.-Nr. 311931 1,8 kg x 1

Vier-Lander-Alpensortiment

™ o

Die Alpenlander sind quasi ein historischer
Entstehungsort feinaromatischer und
charaktervoll-komplexer Kasesorten. Die
artenreichen Bergwiesen sind ein Grund
daflr, traditionelles Handwerk und Erfah-
rungen ein weiterer.

Mit unserer kleinen Schnitt- und Hartkase-
selektion streifen wir die alpine Landschaft
der Schweiz, Osterreichs, Italiens und
Deutschlands.

Genieflen Sie den vollmundigen Wilderer-
kdse, den elegant wiirzigen Felsenkeller
und den herzhaften, felsenhohlengereiften
Steinsalzkédse. Alpen-Purist iiberzeugt
durch seinen zarten Schmelz und der
Almwiesenkdse durch seine Affinage

mit kraftigem Bergkrautersud.
Und weil das Affinieren
sprichwdrtlicheine hand-
werkliche Kunst ist, komplet-
tieren wir das Sortiment mit
dem in Raboso-Wein affinierten
Bacchus, dem mit einem Bliten-
mix ummantelten Wildbliitenkadse
und dem Dijonsenf-Kdse mit seiner
herzhaften Rinde. Die buttrig-
geschmeidige Krauterhexe und der
kernig-kréaftige Pfefferkdse runden
das Ganze ab.

Art.-Nr. 430010 1,5 kg x 1, Stlickpreis
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A

Abondance AOP
Frankreich | Seite 111

Affiné Ingwer, Schwarzer
Pfeffer, Senf-Dill, Tomate-

Schnittlauch, Triffel-Tapenade,

Ziege-Rosmarin
Niederlande | Seite 144

Allgauer Bergkase g. U.
Deutschland | Seite 129

Allgauer Emmentaler g. U.
Deutschland | Seite 129

Allgauer Wei3lacker g. U.
Deutschland | Seite 129

Almwiesenkase
Schweiz | Seite 75

Alpen Purist
Schweiz | Seite 72

Alpzirler
Osterreich | Seite 52

Alta Badia
Sidtirol | Seite 41

Amore di Chianti
Deutschland | Seite 132

Aperitivo Kase
Italien | Seite 35

Appenzeller edel und extra
wirzig

Schweiz | Seite 80
Appenzeller kraftig und mild
wirzig

Schweiz | Seite 80

Apple Pie Cheese
England, Irland | Seite 117

Aprikosenkase
Deutschland | Seite 132

Asiago Fresco DOP
Italien | Seite 24

Attakase
Deutschland | Seite 137

Au Bouchon
Frankreich | Seite 89

Bacchus aus dem
Bregenzerwald
Osterreich | Seite 57

Bacio al Pepe
Italien | Seite 14

Bacio Bianco
Italien | Seite 14

Baldauf 1862 Meisterstiick
Deutschland | Seite 131

Baldauf Alpkase
Deutschland | Seite 131

Baldauf Bauerngarten
Deutschland | Seite 130

Baldauf Chilikdse
Deutschland | Seite 131

Baldauf Der Allgauer
Deutschland | Seite 130

Baldauf Gewlrzhexe
Deutschland | Seite 131

Baldauf Orangenpfefferkase
Deutschland | Seite 131

Baldauf Rosentraum
Deutschland | Seite 131

Baldauf Wildblumenkase
Deutschland | Seite 130

Baldauf Zitronenpfefferkase
Deutschland | Seite 131

Bérenbart
Sidtirol | Seite 48

Baskeriu
Frankreich | Seite 104

Bavaricus Krauterzauber
Deutschland | Seite 129

Bavaricus Wei3bier
Deutschland | Seite 129

Bayerische Kaseauswahl
Deutschland | Seite 135

Beaufort AOP
Frankreich | Seite 111

Beemster Mild, Pikant, Royaal
Niederlande | Seite 139

Belzeblu
Italien | Seite 38

Bergallgauer Allgauer
Bergkdse g.U.
Deutschland | Seite 129

Bergdiamant
Schweiz | Seite 74

Berghof Raclette hohlengereift
Schweiz | Seite 77

Bergjuwel
Schweiz | Seite 76

Berglagrein
Sidtirol | Seite 48

Berg Purist
Schweiz | Seite 72

Berthaut Epoisses AOP
Frankreich | Seite 90

Bierkase
Osterreich | Seite 56

Bio Baldauf Alpenfeuer
Deutschland | Seite 130

Bio Baldauf Wildblumenkase
Deutschland | Seite 130

Bio Biffelburrata
Italien | Seite 9

Bio Comté AOP
Frankreich | Seite 110

Bio Gewdrzblutenkaiser
Osterreich | Seite 61

Bio Gorgonzola
Italien | Seite 38

Bio Kaiseralm 6 Monate
Tiroler Bergkase g. U.
Osterreich | Seite 62

Bio Kornblumenkaiser
Osterreich | Seite 61

Bio Mozzarella di Bufala DOP
Italien | Seite 7

Bio Naturfelskase
Osterreich | Seite 61

Bio Pecorino Fior di Natura

Italien | Seite 28

Bio Purist
Schweiz | Seite 72

Bio Roccolo
Italien | Seite 21

Bio Saint Jaques
Frankreich | Seite 92

Bio Senfsaucen
Osterreich | Seite 63

Bio Spicy Fruits
Osterreich | Seite 63

Bio Steinsalzkase
Osterreich | Seite 61

Bio Steinsalztaler
Osterreich | Seite 61

Bio Taleggio DOP
Italien | Seite 20

Bio Vigilius
Sidtirol | Seite 41

Bio Ziegenkaiser
Deutschland | Seite 127

Birnenkéase
Deutschland | Seite 132

Bleu d'Auvergne AOP
Frankreich | Seite 107

Bleu des Basques
Frankreich | Seite 107

Bleu des Neiges
Frankreich | Seite 107

Blu di Bufala
Italien | Seite 19

Blu di Capra
Italien | Seite 38

Blue Stilton PDO

England, Irland | Seite 115

Blutenhof Frischcreme
Deutschland | Seite 128

Blutenhof Ringelblume
Deutschland | Seite 128

Blitenhof Wiesenblume
Deutschland | Seite 128

Blatenhof Zitronen-Pfeffer

Deutschland | Seite 128

Blitenkdse
Deutschland | Seite 133

Blitenzauber
Deutschland | Seite 125

Bocconcini di Langhe
Italien | Seite 13

Boer'n Troets Honig Kuh,
Ziege, Schaf
Niederlande | Seite 142

Boer'n Trots Maple Syrup

Whiskey
Niederlande | Seite 142

Boer'n Trots Triiffel Ziege

Niederlande | Seite 142

Bonde de gatine
Frankreich | Seite 100

Bonrus
Italien | Seite 13

Bornholter Chabrie Torte,
Pfeffer Torte
Deutschland | Seite 134

Bornholter Honig-Senf-
Ballchen
Deutschland | Seite 134

Bornholter Lachsballchen,

Pfefferballchen
Deutschland | Seite 134

Bosina
Italien | Seite 13

Bourguignon Truffe
Frankreich | Seite 88

Boursault
Frankreich | Seite 87

Brasii
Sidtirol | Seite 45

Brebicet
Frankreich | Seite 102

Brebiou
Frankreich | Seite 103

Brebirousse d'Argental
Frankreich | Seite 102

Brebis d'Argental
Frankreich | Seite 102

Brebis du Vivarois
Frankreich | Seite 103

Brie de Meaux AOP
Frankreich | Seite 85

Brietorten
Schweiz | Seite 68

Brillat Saverin & Délice
Frankreich | Seite 88

Brillat Saverin gereift
Frankreich | Seite 88

Brin d’Amour
Frankreich | Seite 103

Brotzeit Kdseauswahl
Deutschland | Seite 135

Brunet
Italien | Seite 13

Bubalus
Bulgarien | Seite 146

Buchette de Chevre
Frankreich | Seite 101

Blchettes de Chevre
Frankreich | Seite 99

Bufala bianca
Italien | Seite 11

Bufalina
Italien | Seite 11

Bufalina al tartufo
Italien | Seite 11

Biffelburrata
Italien | Seite 9

Buffelbutter
Italien | Seite 7

Burrata
Italien | Seite 9, 10

Burrata gerauchert
Italien | Seite 9



Burrata mit Blatt
Italien | Seite 9

Burro Occelli
Italien | Seite 18

c

Cabra
Spanien | Seite 120

Cabra al Romero
Spanien | Seite 119

Cabrissac
Frankreich | Seite 101

Cacio di Caterina
Italien | Seite 28

Camembert au lait cru
Frankreich | Seite 84

Camembert dell’Alta Langa
Italien | Seite 12

Camembert di Bufala
Italien | Seite 19

Camembert Four
Frankreich | Seite 84

Camembert Origine Calvados
Frankreich | Seite 84

Camembert Vieux Porche
Frankreich | Seite 84

Campi Mignon
Sudtirol | Seite 47

Cantal AOP entre deux lait cru
Frankreich | Seite 111

Cantorel Géant
Frankreich | Seite 93

Capra bianca
Italien | Seite 11

Caprea
Sudtirol | Seite 46

Caprella
Italien | Seite 11

Caprinelle
Frankreich | Seite 101

Caprino di Pura Capra
Italien | Seite 5

Capriolo
Italien | Seite 15

Capriolo al Tartufo
Italien | Seite 15

Capriolo Mediterraneo
Italien | Seite 15

Capriolo Premium
Italien | Seite 15

Capriolo Rustico
Italien | Seite 15

Caramello
Niederlande | Seite 139

Carboncino
Italien | Seite 12

Carbonito
Sidtirol | Seite 45

Carré du Berry mit feinen
Krautern
Frankreich | Seite 96

Carre du Pére Antoine Mirabell
Frankreich | Seite 91

Casatica di Bufala
Italien | Seite 19

Castelmagno DOP
Italien | Seite 36

Casu Sardu
Italien | Seite 26

Chabichou du Poitou AOP
Frankreich | Seite 99

Chaource AOP
Frankreich | Seite 86

Cheddar Mexicana
England, Irland | Seite 116

Cheddar Mild-red coloured
England, Irland | Seite 116

Cheddar mit Jalapeno &
Knoblauch
England, Irland | Seite 116

Cheddar mit Portwein
England, Irland | Seite 116

CH Emmentaler AOP
Schweiz | Seite 81

Chévre d'Argental
Frankreich | Seite 100

Chévre Rouge, rote Ziege
Niederlande | Seite 145

Chevrot gereift
Frankreich | Seite 98

Chocobert
Sidtirol | Seite 47

CitrusBlu
Sidtirol | Seite 49

Comté AOP 6 Monate
Frankreich | Seite 110

Comté AOP 15 - 18 Monate
Frankreich | Seite 110

Comté AOP .Extra” 24 Monate
Frankreich | Seite 110

Comté AOP ,Premium” 30
Monate
Frankreich | Seite 110

Corsu Vecchiu
Frankreich | Seite 105

Costa Dorata
Italien | Seite 26

Coulommiers ,.Gillot”
Frankreich | Seite 86

Coulommiers ,Graindorge”
auf Stroh
Frankreich | Seite 86

Cours Gourmands
Frankreich | Seite 96

Crabu
Italien | Seite 26

Cravanzina
Italien | Seite 13

Crema di Burro con Tartufo
nero
Italien | Seite 18

Crembri
Italien | Seite 14

Crémeux blanc
Deutschland | Seite 125

Crémeux d'Argental
Frankreich | Seite 92

Crémeux rouge
Deutschland | Seite 125

Cremoulin
Frankreich | Seite 89

Crottin de Chavignol AOP
Frankreich | Seite 100

Crottins de Cheévre
Frankreich | Seite 96

Crutin
Italien | Seite 36

D

Das Schaf
Niederlande | Seite 140

Délice de Argental
Frankreich | Seite 87

Der scharfe Max
Schweiz | Seite 77

Die Ziege

Niederlande | Seite 140

Dijonsenfkase
Deutschland | Seite 133

Dolce Crema Robiola
Italien | Seite 11

Dolomit
Sidtirol | Seite 41

Dolomitenkdnig
Sidtirol | Seite 40

Domitilla
Italien | Seite 20

Dorfkase
Osterreich | Seite 56

Elsasser Quiche Lorraine
Frankreich | Seite 113

Elsasser Quiche mit
Champignon
Frankreich | Seite 113

Elsasser Quiche mit Lachs
Frankreich | Seite 113

Elsasser Quiche mit Lauch
Frankreich | Seite 113

Elsasser Zwiebelkuchen
Frankreich | Seite 113

Emmentaler hohlengereift AOP
Schweiz | Seite 81

Emmentaler Schnecken
Deutschland | Seite 133

Esquirrou Osseau Iraty AOP
Frankreich | Seite 105

Etchola
Frankreich | Seite 104

Etorki
Frankreich | Seite 105
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Farmhouse Cheddar Mild
England, Irland | Seite 116

Feigenkase Premium
Deutschland | Seite 132

Feigensenfsaucen
Italien | Seite 39
Osterreich | Seite 63

Eeiner Tiroler
Osterreich | Seite 53

Feingold
Schweiz | Seite 75

Feinstes Fruchtgelee
Spanien | Seite 121

Felsenkellerkdse vom
Heidi-Berg
Schweiz | Seite 75

Fior di Langa
Italien | Seite 12

Florette
Frankreich | Seite 101

Fondue Purist
Schweiz | Seite 72

Fondue Topfli Purist
Schweiz | Seite 72

Fontal
Italien | Seite 34

Fougerus
Frankreich | Seite 86

Fourme d’Ambert AOP
Frankreich | Seite 107

Franzosischer Emmentaler
Frankreich | Seite 111

Franzosischer Tortenbrie
Frankreich | Seite 85

Fromager d'Affinois
Frankreich | Seite 93

Erucht Senfsaucen
Osterreich | Seite 63

Fumus
Sidtirol | Seite 44

G

Gaperon
Frankreich | Seite 109

Geflllter Weichkdse
Schweiz | Seite 67

Géramont
Frankreich | Seite 93

Giniz
Sidtirol | Seite 44
Gipfel Purist

Schweiz | Seite 72

Girenbader Bach-Thal-Kase
Surchoix
Schweiz | Seite 78

Girenbader Ur-Eiche
Schweiz | Seite 78

Goaserle
Sidtirol | Seite 44
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Golden Gel
Sidtirol | Seite 49

Goldinger Bergkase Surchoix
Schweiz | Seite 78

Golosello
Italien | Seite 15

Gorgonzola dolce DOP
Italien | Seite 37

Gorgonzola dolce DOP
gewirfelt
Italien | Seite 37

Gorgonzola DOP Dolce
Baruffaldi
Italien | Seite 37

Gorgonzola DOP Dolce
Casarrigoni
Italien | Seite 37

Gorgonzola DOP piccante
Italien | Seite 38

Gorgonzola DOP zum Loffeln
Italien | Seite 38

Gourmet Kase
Schweiz | Seite 69

Grace
Sidtirol | Seite 47

Grana Padano DOP
Italien | Seite 33

Grana Padano DOP Flakes
Italien | Seite 33

Grana Padano DOP frisch
gerieben
Italien | Seite 33

Grand Cru du Jura
Frankreich | Seite 111

Grand'oro
Italien | Seite 34

Gran d'oro Flakes
Italien | Seite 34

Gran d'oro frisch gerieben
Italien | Seite 34

Gran d'oro gerieben
Italien | Seite 34

Graukase g.U.
Osterreich | Seite 52

Griechischer Feta g. U.
Griechenland | Seite 147

Griechischer Feta g. U.
gewirfelt
Griechenland | Seite 147

Grillkase
Bulgarien | Seite 146

Grill- und Pfannenkase VLOG
Deutschland | Seite 127

Griezi Chas’
Schweiz | Seite 74

H

Heukase
Sidtirol | Seite 43

Himbeer-Senf-Kése
Deutschland | Seite 133

Hirschberger
Deutschland | Seite 136

Hochgenuss
Deutschland | Seite 137

Hofers Alptraum
Sudtirol | Seite 46

Holunderkéase
Osterreich | Seite 57

Ibérico
Spanien | Seite 120

Il Nocciolo
Italien | Seite 12

ISEA Frischkase
Deutschland | Seite 134

ltchebai
Frankreich | Seite 104

Jalapeno Kase
Deutschland | Seite 137

Jersey Blue
Schweiz | Seite 78

K

Kaiseralm 4, 6, 9, 10, 15 Monate
Tiroler Bergkase g. U.
Osterreich | Seite 62

Kaiserkase
Osterreich | Seite 60

Kaiser Max
Osterreich | Seite 53

Kaiser No. 1
Deutschland | Seite 125

Kaisers Genussjuwel
Deutschland | Seite 127

Kaseauswahl fir jeden Tag
Deutschland | Seite 135

Kasechips Chili
Schweiz | Seite 71

Kasechips Natur
Schweiz | Seite 71

Kasechips Zwiebeln
Schweiz | Seite 71

Kathis Bockshornziege
Niederlande | Seite 141

Kathis Feuerschote
Niederlande | Seite 141

Kathis Kiirbisknacker
Niederlande | Seite 141
Kathis Thymian-Honig-Ziege
Niederlande | Seite 141

Kathis Waldzauber
Niederlande | Seite 141

Kitzblheler Bergkase
Osterreich | Seite 53

Klassiker aus Spanien
Spanien | Seite 121

Klassische Kaseauswahl
Deutschland | Seite 135

Kletzzz Toast
Niederlande | Seite 145

Kloaznkas
Sidtirol | Seite 47

Knusperbrot
Spanien | Seite 121

Korbkése rot
Osterreich | Seite 60

Korbkase weiss
Osterreich | Seite 60

Krauter Hexe
Sidtirol | Seite 41

L'Affiné au Champagne rosé
Frankreich | Seite 93

['Ortolan
Frankreich | Seite 93

La Baguette
Frankreich | Seite 89

La Buchette
Frankreich | Seite 97

La Buchette Fleurs
Frankreich | Seite 97

La Buchette rote Rosenbliten
Frankreich | Seite 97

La Créme de la Créme al
Tartufo
Italien | Seite 38

Landana Jersey Mild, Pikant,
Alt
Niederlande | Seite 143

Langres AOP
Frankreich | Seite 90

Latemar

Sidtirol | Seite 48

La Tur

Italien | Seite 12
Laurenzius
Deutschland | Seite 136
Le Brin

Frankreich | Seite 89

Le Chartreux
Frankreich | Seite 109

Le Cremeux de Bourgogne
Frankreich | Seite 87

Le Fleuret
Frankreich | Seite 100

Le Gruyere AOP 1655
Schweiz | Seite 81

Le Gruyére AOP feuchtgereift
Schweiz | Seite 81

Le Gruyére AOP héhlengereift
Schweiz | Seite 81

Le Marechal
Schweiz | Seite 77

Le Montagnard
Frankreich | Seite 89

Le Paillé
Frankreich | Seite 92

Le Rustique
Frankreich | Seite 92

Le Vigneron, Himbeerkonfitire
Frankreich | Seite 91

Le Vigneron, Marc de
Gewdrztraminer
Frankreich | Seite 91

Le Vigneron, Triiffel
Frankreich | Seite 91

Le Vignoble
Frankreich | Seite 87

Lingot d'Argental
Frankreich | Seite 94

Lord
Sidtirol | Seite 49

Losa con Capra
Italien | Seite 24

Losa di Vacca
Italien | Seite 24

M

Mahén-Menorca DOP
Spanien | Seite 120

Mandarino Piccante
Italien | Seite 23

Mascarpone
Italien | Seite 6

Mascarpone laktosefrei
Italien | Seite 6

Maxi Calvados
Frankreich | Seite 94

Maxx 365
Schweiz | Seite 77

Melus
Sidtirol | Seite 47

Meraner Weinkase
Sidtirol | Seite 40

Micro-Pics Chévre
Frankreich | Seite 96

Mimolette
Frankreich | Seite 111

Mini Burrata
Italien | Seite 10

Mini Gourmandises de Chevre
Frankreich | Seite 96

Mini Tomini mit Speck

Italien | Seite 16

Mont d'0Or AOP
Frankreich | Seite 94

Morbier AOP
Frankreich | Seite 108

Morbier AOP Jura
Frankreich | Seite 108

Morgentau
Sidtirol | Seite 44

Mozzarella di Bufala DOP
Italien | Seite 7, 8



Mozzarella di Bufala DOP Zopf
ltalien | Seite 8

Mozzarella di Bufala Perlen
Italien | Seite 7

Mozzarella di Bufala Stange
ltalien | Seite 8

Mozzarella Fior di Latte
Italien | Seite 10

Mucchina
Italien | Seite 10

Munster AOP
Frankreich | Seite 91

Myrtis
Frankreich | Seite 103

Osseau Iraty AOP
Frankreich | Seite 105

Otello
Sidtirol | Seite 49

Oveja al Romero
Spanien | Seite 120

Nababbo
Italien | Seite 20

Naturalis
Sidtirol | Seite 46

Naturalis in Fiordaliso
Sidtirol | Seite 46

Naturalis in Papaver
Sidtirol | Seite 46

Nero Imperiale
Italien | Seite 35

Normanville Origine Calvados
Frankreich | Seite 85

Nusskase
Schweiz | Seite 69

0

Obazda g.g.A
Deutschland | Seite 134

Obazi-Kas
Deutschland | Seite 127

Occelli al Barolo
Italien | Seite 35

Occelli al malto d'Orze e Whisky
Italien | Seite 35

Occelli Foglie di Castagno
Italien | Seite 36

Occelli Frutta e Grappa
Italien | Seite 36

Occelli nel fieno Maggengo
Italien | Seite 36

Occelli Pecora e Vacca
Italien | Seite 36

Olivade
Frankreich | Seite 95

Orangenpfeffer Kase Classic
Osterreich | Seite 57

Original Ché&s’
Schweiz | Seite 76

Orsino
Sidtirol | Seite 47

Ortler
Sidtirol | Seite 40

P

Ptit Grey
Frankreich | Seite 93

Pagliavera
Italien | Seite 10

Paglietta
Italien | Seite 11

Parmigiano Reggiano DOP
Italien | Seite 30, 31

Parmigiano Reggiano DOP
la Traversetolese
Italien | Seite 31

Pavé d'Affinois
Frankreich | Seite 94

Pecorino Fantasia
Italien | Seite 27

Pecorino Mediterraneo
Italien | Seite 26

Pecorino mit Pistazien
Italien | Seite 28

Pecorino mit Pistazienstreusel
Italien | Seite 27

Pecorino Montanaro
Italien | Seite 27

Pecorino Pastore
Italien | Seite 25

Pecorino Pepato
Italien | Seite 25

Pecorino Romano DOP
Italien | Seite 25

Pecorino Sardo Graziola DOP
Italien | Seite 26

Pecorino Sardo Maturo
Galluradoro DOP
Italien | Seite 26

Pecorino Tenero
Italien | Seite 25

Pecorino Toscano DOP Fresco
Italien | Seite 28

Pecorino Toscano DOP
Stagionato

Italien | Seite 28
Pérail

Frankreich | Seite 102

Perle di Scamorza
Italien | Seite 22

Petit Basque
Frankreich | Seite 104

Petit Délice de Bourgogne
Frankreich | Seite 87

Petit Duo de Brie
Frankreich | Seite 85

Petit Gres Champenois
Frankreich | Seite 88

Petit Gres d'Alsace
Frankreich | Seite 91

Petit Livarot AOP
Frankreich | Seite 90

Peyrigoux
Frankreich | Seite 92

Pfefferkase
Sidtirol | Seite 41

Picandou
Frankreich | Seite 95

Picandou Frais
Frankreich | Seite 95

Pico Affiné
Frankreich | Seite 95
Pie d'Angloys
Frankreich | Seite 92

Pierre Robert
Frankreich | Seite 88

Pikantje van Antje
Niederlande | Seite 143

Pon Gorgonzola Mascarpone
Italien | Seite 37

Pont l'Eveque AOP
Frankreich | Seite 90

Prataiola
Italien | Seite 14

Prataiola Premium
Italien | Seite 14

Provolone Dolce
Italien | Seite 23

Provolone Glocke
Italien | Seite 23

Provolone Piccante
Italien | Seite 23

Provolone Stravecchio
Italien | Seite 23

Pustertaler
Sidtirol | Seite 40

Q

Quadrello di Bufala
Italien | Seite 19

Quatre Feuille
Frankreich | Seite 100

Queso Manchego DOP
Spanien | Seite 120

Queso Tetilla DOP
Spanien | Seite 120

R

Raschera DOP
Italien | Seite 24

Résskase
Osterreich | Seite 56

Reblochon AOP
Frankreich | Seite 109

Reifllers Kasespatzlekase VLOG
Deutschland | Seite 127
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Ricotta
Italien | Seite 6

Ricotta Salata
Italien | Seite 6

Riserva del Fondatore
Italien | Seite 28

Robiola Castagna
Italien | Seite 17

Robiola di Roccaverano DOP
Italien | Seite 11

Robiola di Roccaverano DOP

frisch
Italien | Seite 5
Robiola Fia

Italien | Seite 17

Robiola fiorita
Italien | Seite 10

Robiola Krauter
Italien | Seite 5

Robiola La Rossa
Italien | Seite 17

Robiola Mirtillo
Italien | Seite 17

Robiola Occelli
Italien | Seite 18

Robiola Osella
Italien | Seite 5

Robiola Rosmarina
Italien | Seite 17

Rocchetta
Italien | Seite 12

Roccolini
Italien | Seite 21

Roccolo
Italien | Seite 21

Roccolo di Vino
Italien | Seite 21

Rochebaron
Frankreich | Seite 107

Roggenkas
Sudtirol | Seite 45

Roggenkas Ziege
Sidtirol | Seite 45

Romarino
Sidtirol | Seite 48

Rondin de Brebis
Frankreich | Seite 105

Roquefort AOP
Frankreich | Seite 106

Roquefort AOP Papillon
Frankreich | Seite 106

Rosso di Langa
Italien | Seite 13

Rosso Imperiale
Italien | Seite 35

Rosticini
Italien | Seite 15

Rosy
Sidtirol | Seite 48

Rucola & Brennessel
Niederlande | Seite 140

Rulito de Queso
Spanien | Seite 119
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S

Sage Derby
England, Irland | Seite 117

Saint Agur
Frankreich | Seite 107

Saint Albray
Frankreich | Seite 89

Saint André
Frankreich | Seite 87

Saint Marcellin
Frankreich | Seite 94

Saint Maure de Tourraine AOP
Frankreich | Seite 99

Saint Nectaire AOP
Frankreich | Seite 109

Salakis
Frankreich | Seite 103

Sampietrino del Mediterraneo
Italien | Seite 36

Sapperlot
Sidtirol | Seite 44

Sauerrahmbutter
Sidtirol | Seite 43

Scamorza Affumicata
Italien | Seite 22, 23

Scamorza Affumicata 150g
Italien | Seite 22

Scamorza Schweinchen,
gerauchert
Italien | Seite 22

Scamorza Stange
Italien | Seite 22

Scamorzine Affumicate Snack
Italien | Seite 22

Schaf Ricotta
Italien | Seite 6

Schittler
Sidtirol | Seite 46

Schwarzenstein
Sidtirol | Seite 41

Schweizer Fruchtkase
Schweiz | Seite 69

Schweizer Hornkuhkase
Schweiz | Seite 76

Schweizer Krautermaxli
Schweiz | Seite 75

Schweizer Nussi
Schweiz | Seite 75

Schweizer Nusskdse
Schweiz | Seite 69

Schweizer Purist Raclette
Schweiz | Seite 72

Schweizer Triiffeli
Schweiz | Seite 75

Schwyzergold
Schweiz | Seite 74

Seiler Raclette Curry
Schweiz | Seite 73

Seiler Raclette Hohle
Schweiz | Seite 73

Seiler Raclette Knoblauch
Schweiz | Seite 73

Seiler Raclette Paprika
Schweiz | Seite 73

Seiler Raclette Rostzwiebel
Schweiz | Seite 73

Selles-Sur-Cher AOP
Frankreich | Seite 98

Senfsaucen
Osterreich | Seite 63

Sennenkése
Schweiz | Seite 77

Sommelier Kasfiiss
Deutschland | Seite 133

Spanisches Friichtebrot
Spanien | Seite 121

Spargelkase
Niederlande | Seite 145

Steinsalzkase Plangger
Osterreich | Seite 60, 61

St.Galler Klosterkéase
Schweiz | Seite 77

Stilfser g. U.
Sidtirol | Seite 40

Strasbourger Gemise-Quiche
Frankreich | Seite 112

Strasbourger Kase-Quiche
Frankreich | Seite 112

Strasbourger Lachs-Quiche
Frankreich | Seite 112

Strasbourger Lauch-Quiche
Frankreich | Seite 112

Strasbourger Quiche Lorraine
Frankreich | Seite 112

Strasbourger Tarte Cheévre
Frankreich | Seite 113

Strasbourger Tarte Provenzale
Frankreich | Seite 113

Strasbourger Zucchini-Quiche
Frankreich | Seite 112

Strasbourger Zwiebelkuchen
Frankreich | Seite 113

Sidtiroler Spezialitaten in
attraktiven Kleinverpackungen
Sidtirol | Seite 41

Surfin'Blu
Italien | Seite 19

Susardu
Italien | Seite 25

Swizzrocker
Schweiz | Seite 81

T

Taleggio DOP
Italien | Seite 20

Taleggio DOP Vero
Italien | Seite 20

Tarte Suisse Chili
Schweiz | Seite 70

Tarte Suisse Espresso
Schweiz | Seite 70

Tarte Suisse Frischer Barlauch
Schweiz | Seite 70

Tarte Suisse Frisches
Basilikum
Schweiz | Seite 70

Tarte Suisse Sommertriffel
Schweiz | Seite 70

Tartu
Italien | Seite 20

Tartufino
Italien | Seite 27

Tegernseer Bergkas
Deutschland | Seite 136

Tete de Moine AOP
Schweiz | Seite 81

Timanoix mit Nusslikor
Frankreich | Seite 109

Tiroler Adler
Osterreich | Seite 54

Tiroler Bergkase g. U.
Osterreich | Seite 53

Tiroler Felsenkeller Kase
Osterreich | Seite 53

Tiroler Pfefferbeifler
Osterreich | Seite 60

Tiroler Spezialitaten in

attraktiven Kleinverpackungen

Osterreich | Seite 54

Toma della Rocca
Italien | Seite 12

Toma del Monte Regale
Italien | Seite 24

Toma Piemontese DOP
Italien | Seite 24

Tomate & Olive
Niederlande | Seite 140

Tomette aux Baies en Cave
Frankreich | Seite 96

Tomini Mix Natur-Speck-Bacon

Italien | Seite 16

Tomino & Bacon
Italien | Seite 16

Tomino Classico
Italien | Seite 15

Tomino & Jamén Serrano
Italien | Seite 16

Tomino & Speck
Italien | Seite 16

Tomino & Spianata Calabra
Italien | Seite 16

Tomme de Savoie
Frankreich | Seite 109

Tomme du Fouzon affiné
Frankreich | Seite 99

Tomme Vaudoise
Schweiz | Seite 68

Tradizionali
Italien | Seite 35

Trentingrana DOP
Italien | Seite 33

Triffelburrata
Italien | Seite 9

Triffel Mozzarella di Bufala
Italien | Seite 7

Triffelo
Sidtirol | Seite 46

Triffel schwarz
Niederlande | Seite 140

Tuma del Trifulau
Italien | Seite 18

Tuma dla Paja
Italien | Seite 18

U

Uriger Santis
Schweiz | Seite 76

Urtyroler
Osterreich | Seite 54

v

Vacherin Fribuourgeois AOP
Schweiz | Seite 81

Vacherousse d Argental
Frankreich | Seite 89

Valbreso Schafskase
Frankreich | Seite 103

Valencay AOP
Frankreich | Seite 98

Vielerlei Pfeffer
Niederlande | Seite 140

w

Wacholderkase
Sidtirol | Seite 43

Waldergold Bergkase
Osterreich | Seite 56

Waldsberger Salztrane
Schweiz | Seite 78

Waldviertler Selchkase
Osterreich | Seite 51

Wallberger
Deutschland | Seite 136

Wasabikdse
Niederlande | Seite 141

Wasabi Kase
Niederlande | Seite 145

Weinkéase
Osterreich | Seite 52, 56

Weinzirler
Osterreich | Seite 52

Wensleydale Apricot
England, Irland | Seite 117

Wensleydale Cranberry
England, Irland | Seite 117

Wensleydale Mango & Ingwer
England, Irland | Seite 117

Wildblitenkase
Osterreich | Seite 57

Wildererkase
Schweiz | Seite 74
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Wilhelm Tell Kase
Schweiz | Seite 76

Wilhelm Ziegenbrie
Deutschland | Seite 127

Winzerkase
Frankreich | Seite 91

Wolf's Sommelier Beerentraum
Deutschland | Seite 132

Wolf's Sommelier
Rucksackkéase
Deutschland | Seite 133

Wuider Tegernseer
Deutschland | Seite 136

Zias
Sidtirol | Seite 48

Ziegello
Sidtirol | Seite 44

Ziegello in Canapiz
Sudtirol | Seite 45

Ziegenbrie
Frankreich | Seite 101

Ziegencamembert
Sidtirol | Seite 43

Ziegencamembert Bliten
Deutschland | Seite 126

Ziegencamembert Feige,
Krauter, Orange
Deutschland | Seite 125

Ziegencamembert Pfeffer
Deutschland | Seite 126

Ziegenfrischkaserolle
Natur & Honig
Frankreich | Seite 97

Ziegenkdsepyramide Mini
Frankreich | Seite 97

Ziegenkdserollchen
Osterreich | Seite 50

Ziegenkdsetorte
Osterreich | Seite 50, 51

Ziegenmarie
Niederlande | Seite 141

Ziegenmiinster
Deutschland | Seite 126

Ziegenrolle
Spanien | Seite 119

Ziegen-Traum
Deutschland | Seite 126

Ziegenzauber Lavendel
Deutschland | Seite 133

Ziegiz Caverna
Sidtirol | Seite 46

Zitronen-Pfeffer Kase
Osterreich | Seite 57

Zitronenpfeffer Kase Classic
Osterreich | Seite 57
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