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Art. 10234 CH Halbhartkéase
Helle Rinde und ggf. leicht unférmig
Laib ca. 6,5kg @

Aufgrund seiner langen Reifezeit ‘ ,

hat er einen kraftig-wlrzigen © 50% Fetti fr.
Charakter. Zugleich zeichnet er * Kuhmilch, thermisiert
sich durch Cremigkeit und einen * mind. 9 Monate gereift
feinen Teig aus. Der Kase ist
vollmundig, intensiv und edel.
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Nur solange der Vorrat reicht

Art. 5172 Thurmesan Reserve % Laib

Einzigartiges Aroma mit salzig- Y Laib ca. 8kg
wurzigem Charakter und 51% Fetti. Tr,
fruchtigen Noten, der mit Kuhmilch, thermisiert
fortschreitender Reifung immer 11-12 Monate gereift
aromatischer wird.

e

Nur solange der Vorrat reicht

Art. 4670 Gruyere Alpage AOC
Schweizer Hartkase mit leichten : Laiob ca. 30kg @
Salzkristallen, wirzig und fein © o 49% fetti In
aromatisch. *  Kuhmilch, therm|5|ert

* 15-16 Monate gereift

Nur solange der Vorrat reicht

Art. 6085 Krauterkase mit Tomatenstiicken .

Kase in Rahmstufenqualitat Laib ca. 6kg
hergestellt aus tagesfrischer 50% Fett i. Tr.
Heumilch. Zart-cremiger Kaseteig Kuhmilch, pasteurisiert
mit kleinsten Tomatenstuckchen 3 Monate

und Basilikumkrautern verfeinert.

Nur solange der Vorrat reicht

Art. 6255 Schweizer Burgkase

Laib ca. 6kg

55% Fett. i. Tr.
Kuhmilch, thermisiert
8-9 Monate gereift

Wurzig-aromatischer Schweizer
Schnittkase mit rustikaler,
trockener Rinde.
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Art. 4416 Alte Hexe

Selektion der Roten Hexe. Der
Geruch von diesem Kase ist rezent
und aromatisch und der Geschmack
kraftig, wurzig und genussvoll. Im
Kaseteig finden sich vereinzelt
kleine Locher.

Laib ca. 6,5kg @
55% Fett. i. Tr.
Kuhmilch, thermisiert

8 Monate gereift

Art. 4716 Old Swiss

Der einzigartige Geschmack
entwickelt sich im feuchten
Reifekeller, wo der Laib unter den
Augen des Kellermeisters bis zur
Vollendung seines Aromas
gewendet und gepflegt wird.

Laib ca. 7kg

50% Fett. i. Tr.
Kuhmilch, pasteurisiert
4 Monate gereift

Art. 5790 Hohlengereifter Emmentaler AOP

Schweizer Emmentaler, gereift im
Felsenkeller Gabelspitz.

Kraftig, wurziger Geschmack und
leichte Salzkristalle im Kaseteiq.

Keil ca. 5kg ®
45% Fetti. Tr.

Kuhmilch, roh
18-20 Monate gereift

Nur solange der Vorrat reicht

Art. 3959 Kiirbistraum

Der zart-cremige Kaseteig und die
Rinde sind mit echten Kurbis-
kernen verfeinert. Die Kurbiskerne
sind die ideale Zutat fur den
Herbst und sorgen fur das mild-
nussige Geschmackserlebnis.

Laib ca. 6kg

50% Fett. i. Tr.
Kuhmilch, pasteurisiert
2 Monate gereift
lactosefrei

Art. 3098 Baldauf Bergschnittlauch

Der Schnittkase aus natur-
belassener Heumilch wird mit
frischen Bergschnittlauch aus der
Allgauer Nagelfluhkette verfeinert.
So bekommt der nussige Kase eine
dezente Schnittlauch Scharfe.

Laib ca. 6kg

50% Fett. i. Tr.
Kuhmilch, pasteurisiert
8 Wochen gereift
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Art. 7151 Raclette du Valais AOP %
Nach alter Walliser Tradition und = Laib ca. 5kg ®
uberliefertem Rezept wird in den = 50% Fett. i. Tr.
Walliser Dorfkasereien aus + Kuhmilch, roh
Rohmilch dieser Raclette mit * 4 Monate gereift
seinem vollen, frischen und
wurzigem Geschmack hergestellt.
Art. 5682 Schonauer Liebling Espresso - Kakao -
Schnittkase mit geschmeidigem * Laib ca. 3,9kg
Teig. Rinde affinert mit Kaffee, * 50% Fett.i. Tr.

Kakao und Vanillin. Rinde ist zum ¢ Kuhmilch, pasteurisiert
Verzehr geeignet.

Art. 3725 Heublumenkase .

Naturgereifter Schnittkase aus Laib ca. 6kg
tagesfrischer Heumilch. 60% Fett. i. Tr.
Zart-cremig mit mild-wurzigem Kuhmilch, pasteurisiert
Geschmack. Affiniert mit einer ca. 3 Monate gereift
feinen Krautermischung.

Nur solange der Vorrat reicht
||

Art. 2110 Bio-Schwarzer Wenzel

Der limitierte Kase reift 12 Monate
in Ruhe auf Fichtenbrettern und
erhalt so seinen einzigartigen
Geschmack. Ein echtes Unikat, in
dem viel Liebe zum Detail steckt.
Und das schmeckt man.

Laib ca. 4,5kg

50% Fett. i. Tr.
Kuhmilch, pasteurisiert
12 Monate gereift
BIO-Ware

Nur solange der Vorrat reicht

Art. 2387 Bio Waldkése |
Bio Schnittkase mit fein-nussigen * laibca. 4,5kg
Steinpilzen, wurzigen Zwiebeln * 50% Fetti. Tr.

und leichter Wacholder- sowie * Kuhmilch, pasteurisiert
Pfeffernote.

Aromatisch, wurzig.
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Art. 5787 Gouda Chevre Rustique
Hollandischer Schnittkase aus

Ziegenmilch hergestellt.

|
[ |
Laib ca. 4,5kg
54% Fett. i. Tr.

Ziegenmilch, pasteurisiert
4 Monate gereift

i
A 1
o

Nur solange der Vorrat reicht

Art. 10106 Vesperkase in Rahmstufenqualitat

Aromatischer Schnittkase aus Laib ca. 6kg
tagesfrischer Heumilch mit 50% Fett. i. Tr,
cremigem Kaseteig und mild - Kuhmilch, pasteurisiert
wurzigem Geschmack. 2 Monate gereift

Art. 10186 Bleu d"Auvergne AOP

Edelpilzkase mit wurzigem Aroma.
Hellgelber Teig mit blaugrauer
Maserung und zart schmelzender

Textur.
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Laib ca. 2,5kg
50% Fett i. Tr, )
Kuhmilch, pasteurisiert
28 Tage gereift

Nur solange der Vorrat reicht

Nur solange der Vorrat reicht

Art. 2658 Buffalo Blue

Blauschimmelkase aus Buffelmilch
mit intensiv-aromatisch und
wurzigem Geschmack. Die
naturliche Sule und der hohe
Fettgehalt der Buffelmilch sorgen
gleichzeitig fur eine butterweiche
Konsistenz auf der Zunge.

§
Laib ca. 6kg
48% Fett. i, Tr.
Buffelmilch, pasteurisiert
70 Tage gereift

Art. 5791 Tierra de Valcea

Ein bemerkenswerter rumanischer

Hartkase mit zunehmend

intensivem, nussigem Geschmack.

Ein exotischer Vertreter der
Kasekultur.

Laib ca. 3,2kg

45% Fetti. Tr.
Schafmilch, pasteurisiert
3 Monate gereift

DE VALCEA
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