Beweisen Sie




Geschiitzte Ursprungsbezeichnung (g.U. / AOP / DOP)
Erzeugung, Verarbeitung und Herstellung des Produkts finden in einem bestimmten
geografischen Gebiet nach einem anerkannten und festgelegten Verfahren statt.

Geschiitzte geografische Angabe (g.g.A./ IGP)
Mindestens eine der Produktionsstufen, Erzeugung, Verarbeitung oder Herstellung, findet
in einem bestimmten Herkunftsgebiet statt.

Kase ist das geschmackvolle Ergebnis der
wundersamen Verwandlung von Milch. Die einzelnen
Arbeitsschritte von Herstellung, Reifung, Lagerung bis

zur Veredelung lassen aus diesem scheinbar simplem

Rohstoff unendliche Geschmacksvielfalt entstehen.
Das macht Kase zu einem wahren Hochgenuss.

Kase ist ein vielfaltiges Lebensmittel. In Farben und Formen,
in Aromen und Texturen und bei den Einsatzmd&glichkeiten
in lhrer Kiiche. Als reichhaltige Auswahl fiir Ihr Frihstlcks-
buffet, als wirzige Note in leichten Sommergerichten, als
deftige Zugabe eines Hauptgangs oder als Mittelpunkt einer
verlockenden Kaseplatte.

Die ganze Vielfalt der Kase spiegelt sich auch in unserem
neuem Kasesortiment wieder. Unser Diplom Kasesommelier
Michael Braunmiiller hat unser Kasesortiment mit reichlich
fachlicher Expertise und einem feinen kulinarischen Gesplir
fur Sie neu arrangiert und erganzt.

In diesem Angebot finden Sie seine Auswahl aus unserem
Kasesortiment mit ausfuhrlichen Informationen zu den
einzelnen Sorten, interessanten Fakten zum Kase und
Stimmen einiger unserer Kaseliebhaber. Das komplette
Sortiment an Kase finden Sie auch jederzeit im Onlineshop.

Wir beraten Sie gerne persdnlich zu diesen und weiteren
Produkten aus unserem umfangreichen Sortiment und
wiinschen viel Freude beim Probieren.




Charles de Gaulle fragte einst, "Wie wollen Sie ein
Volk regieren, das 246 Kasesorten besitzt?"
Eine herrlich spitze Frage im Kaseland Frankreich,
doch mit einem wahren Kern. In kaum einem anderen
Land gibt es so unterschiedliche Kasevariationen.

Frankreich ist fur viele der Inbegriff geschmackvollen und
aromatischen Kases. Kein Wunder. Geflihlt hat jedes
Departement, jeder Landstrich und jede noch so kleine
Gemeinde ihre eigene Kasespezialitat und ganz spezielle
Herstellungsverfahren.

Besonders beim Weichkase zahlt Frankreich mit den
bekannten Klassikern wie Brie und Camembert zu den
fiihrenden Kaselandern weltweit. Doch auch edle Blau-
schimmelkase oder kraftige Hartkase aus den Bergregionen
Frankreichs tragen zur enormen Vielfalt im Land bei.

Unser Kollege Eric Chauvineau lebt bereits seit tiber 38 Jah-
ren im schénen Allgau. Die Verbundenheit mit seinem fran-
zosischem Ursprung ist naturlich geblieben. Und mit einem
Stlck franzosischen Kase, einem Glas kraftigen Rotwein und
einem roschen Baguette ist die Heimat ganz nah.

Gerne unterstitzt Sie Eric Chauvineau und seine Kollegen
bei der Auswahl der passenden Produkte, um das echte,
authentische franzosische Lebensgefiihl auch zu Ihnen zu

bringen.




Brie de Meaux AOP
Weichkase aus roher Kuhmilch, handgeschépft, mit
samtiger WeiRschimmelrinde, strohgelber, cremiger Teig

mit intensivem Aroma und feinen Pilznoten ] ’99

ca. 750 g / Stuick
Artikel 89000 €/kg
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: ) . Camembert de Normandie AOP
La Belle Laitiére Tortenbrie = : e . : % - | S — . V\ieichkése zius roh.er Ku.hmilc.h, minc.lestens finf mal
Weichkase aus Kuhmilch, mit klassischer WeiRschimmel- = . " AN ¥ - . Loffelgeschopft, mit Weischimmelrinde, der zart-
rinde, schmeckt frisch und aromatisch mit dezenten . 3 . L ¢ - = ¥ . - a schmelzende Teig schmeckt intensiv und aromatisch ‘ 49

ca. 3,0 kg / Stuick Artikel 89010 € / Stuck

fruchtigen Noten 579 ﬁ’ e ¥ i - i ] - 250 g /-Stuick

Artikel 89003 €/kg

- -

L"Affiné de Saint Albray Munster Géromé AOP Camembert Isigny Calvados Reblochon de Savoie AOP

Weichkase aus Kuhmilch, in der klassischen Blutenform, Weichkase aus roher Kuhmilch, mit gewaschener Rot- Weichkase aus roher Kuhmilch, mit typischer Weil3- halbfester Schnittkase aus roher Kuhmilch, mindestens
mit weiR-roter Schimmelrinde, mild bis wiirzig im kulturrinde, mindestens finf Wochen gereift, weicher Teig schimmelrinde, reichhaltiger und charaktervoller Ge- drei Wochen gereift, mit gewaschener Rinde und dezenter

Geschmack mit cremigem Teig ] 699 mit kraftigem und vollmundigem Aroma ] ’99 schmack mit feinen Salznoten, cremiger Teig 3 89 Schimmelschicht, zarter Teig mit intensivem Aroma ] 599

ca. 2,0 kg / Stuick ca. 500 g / Stuick 250 g / Stuick ca. 550 g / Stiick
Artikel 94306 €/kg Artikel 89024 €/ kg Artikel 89011 € / Stuck Artikel 89020 €/ kg
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Chaumes Le Véritable Langres AOP BIO Comté AOP Morbier AOP
Weichkase aus Kuhmilch, mit orange-gelber Rotkultur- Weichkase aus roher Kuhmilch, mit Rotkultur und der Hartkase aus roher Kuhmilch, mindestens 6 Monate halbfester Schnittkdse mit Rotkulturrinde, der hellgelbe
rinde, Uberzeugt durch eine kraftvolle Wiirze und typischen Mulde in der Mitte, schmeckt unglaublich gereift, geschmeidiger Teig, buttrig und feinwdirzig im Teig ist mit der klassischen Pflanzenascheschicht durch-
geschmeidigen Teig ] 699 intensiv und Vollmundig, cremiger Teig 399 Geschmack mit Nuancen von Friichten 2 099 zogen, zart schmelzend und feinwirzig ] 699
ca. 2,0 kg / Stuick 180 g / Stiick ca. 160 g / Stiick (DE-OKO-037) ca. 300 g/ Stuick
Artikel 94370 €/kg Artikel 89025 € / Stuck Artikel 89022 €/kg Artikel 89023 €/ kg
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Vieux Porche Ziegenkaserolle

Weichkase aus Ziegenmilch mit edler WeiBschimmelrinde,
creme-farbener, weicher Teig mit fein-wiirzigem Aroma
von Ziegenmilch

200 g/ Stlick
Artikel 89052

2}9

€ / Stuck

Capricho Ziegenkaserolle

Weichkase aus Ziegenmilch mit edler WeiRschimmel-
rinde, heller Teig mit angenehmen Ziegenmilcharoma und
leichten Champignonnoten

1,0 kg / Stuck

Artikel 89056

]]99

€ /kg

Picandou Frais grand

Frischkase aus Ziegenmilch, geformt in Talern zu ca. 40 g,
schneeweiRer Teig mit zartschmelzender Textur, frischer
Geschmack mit angenehmer Ziegenmilchnote

ca. 40 g | 48 Stuck / Karton

¢549

Artikel 89041 € / Packung

Triangle d'Argental

Weichkase aus roher Ziegenmilch, handgefertigt, mit
feiner WeiRschimmelrinde und einer Schicht aus Pflanzen-
asche umhullt, Gberaus delikat im Geschmack

150 g | 6 Stuick / Karton

Artikel 89002

2§9

€ / Stlick
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Crottin de Chévre
Weichkase aus Ziegenmilch, mit weier Schimmelrinde,
sieben Tage gereift, schmeckt angenehm, doch unver-

kennbar nach Ziegenmilch ] 79

60 g | 6 Stiick / Karton
Artikel 89050 € / Stuck

Kasesortiment petit plateau AOP

ausgesuchte franzdsische Kasespezialitaten, von mild bis
kraftig-wirzig, besonders hervorheben méchten wir den
cremigen Ziegenweichkase Sainte-Maure

ca. 2,0 kg | 7 Sorten / Karton

46%

Artikel 89090 € / Karton

Rochebaron

Weichkase aus Kuhmilch mit edlem Blauschimmel
durchsetzt, mit einer Schicht aus Pflanzenasche umhullt,
cremiger Teig mit mildem Geschmack

ca. 600 g/ Stiick
Artikel 89071

18

€ /kg

Kasesortiment petit plateau Luxe AOP
kostliche Komposition franzésischer Kase, dieses und alle
anderen Kasesortimente enthalten Namenschilder fir die
einzelnen Kase plus ausfiihrliche Informationen dazu

ca. 850 g | 6 Sorten / Karton

:26ﬂ9

Artikel 89092 € / Karton

Kasesortiment grand plateau AOP
enthalt die Kase aus dem kleinen Sortiment und wird

durch weitere franzésische Kasespezialitaten erganzt, eine

runde und geschmackvolle Auswahl

ca. 4,0 kg | 16 Sorten / Karton

Artikel 89091

89%

€ / Karton

Kasesortiment grand plateau Luxe AOP
hochwertige Komposition franzésischer Kasespezialitaten

fur ein geschmackvolles Kasebuffet, mit Einsteckern und

ausflhrlichen Informationen zu den Kasesorten

ca. 2,5 kg | 11 Sorten / Karton

Artikel 89093

5“999

€/ kg

Roquefort AOP
Blaukulturkase aus roher
Naturrinde, weicher und

aderung, typisch und int
100 g / Stiick

Artikel 89072

I beinfarbene
g mit feiner Edelpilz-
im Geschmack ] 79

-
€ / Stuick




DIE KUNST ZU
GENIESSEN

In der Welt der Kdsesommeliers ist der Begriff Als praktische Hilfe und eine Art des Arrangierens
bestens bekannt. Es ist das wichtigste von Kase kann die so genannte verwendet
Werkzeug des Kdsesommeliers, um eine genussvol- werden. Begonnen wird mit mildem Kase auf der

le Verkostung zu gestalten und deren Teilnehmer in 6-Uhr Position, welche dem Gast am nachsten ist.
aufregende kulinarische Welten zu fiihren. Im Uhrzeigersinn werden die Kasesorten nun immer
kraftiger.

Im Begriff Gaumenlogik versteckt sich die simple

8 Roquefort AOP
Blaukulturkase aus roher Schafmilch,
zarter Teig mit dem typisch-intensiven
Geschmack und wirziger Abschluss

Petit Gaugry
Weichkase aus roher Kuhmilch,
schmeckt kraftig-wiirzig mit Marc de

Bourgogne (Tresterbrand) gewaschen,
der kleine Bruder vom époisses

6 Munster Géromé AOP
Weichkase aus roher Kuhmilch, mit Rot-
kulturrinde, weicher Teig mit kraftigem
und vollmundigem Aroma

5 Petit Reblochon AOP
halbfester Schnittkase aus roher
Kuhmilch, zarter Teig mit intensivem
Aroma

4 Camembert de Normandie AOP

Weichkase aus roher Kuhmilch, mit

Anleitung in welcher Reihenfolge Kasesorten zu
verkosten sind. Ein gerade verspeister Kase darf
dem Folgenden nichts vorwegnehmen. Oder

Dieses simple aber effektive Prinzip lasst sich
natlrlich auch auf andere Formen der Darreichung
anwenden.

einfacher gesagt: Die Kasesorten sollen aufsteigend
von mild nach wiirzig verkostet werden, damit

sich die zuvor milderen Sorten optimal entfalten
kénnen. f .. ¥

A
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¥ Eine exemplarische "Kaseuhr" mit wohlUberlegter Gaumenlogik.fir das

| Kisesortiment grand plateau Luxe AOP finden Sie auf der rechten Seite.
Das Prinzip kénnen Sie auch auf andere Kasesortimente oder |hre eigenen
Kompositionen anwenden.

3 Selles-Sur-Cher AOP
Weichkase aus roher Ziegenmilch mit
einer Schicht aus Pflanzenasche umhullt,
schmeckt frisch und erinnert an Zitrus
und Haselnuss

2 Chaource Tradi AOP
milder Kuhrohmilchkase mit WeiRkultur-
rinde, schmeckt frisch mit feinen Noten
von Waldpilzen

1 Le Chevredou
milder Ziegenweichkase mit cremigem
Teig, der ideale Start mit feinen und
runden Aromen

WeiRschimmelrinde, schmeckt intensiv , '.' %
o
und aromatisch -
i
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XAVIER
DAVID

Xavier David war ein franzésischer Maitre Fromager
und Vorreiter auf dem Gebiet des Exports von Kase-
spezialitaten. Er traumte davon, der ganzen Welt
authentischen Kasegeschmack zu vermitteln. Mit
unglaublicher Leidenschaft und feinem Gespur fur
hervorragenden Kase verhalf er die auRergewhn-
lichen Kasespezialitaten kleiner Familienbetriebe
und Kooperativen international zu vermarkten.

1969 griindete er das Unternehmen FROM| und
exportierte als Erster franzdsischen Rohmilchkase
nach Deutschland. Er ist seit tiber 50 Jahren als
herausragender Kasefachmann international aner-

b4

kannt. Der Name Xavier David steht fur ausgewahl-
ten Kasegenuss auf hdchstem Niveau, Respekt vor

Mensch und Natur und der Liebe zum Geschmack

regionaler, franzosischer Kasespezialitaten.

Die Premium Kasesortiment der

vereinen den Anspruch auf hdchsten Kase-
genuss durch sorgfaltige und kennerhafte Auswahl
der besten Kasespezialitaten Frankreichs.

¥ Mit den Premiumsortimenten von Xavier David beweisen Sie guten Geschmack

| und werden Ihre Gaste begeistern. Die vielfaltige Auswahl an hocharomatischen,

sorgfaltig ausgewahlten und bestens aufeinander abgestimmten Kasesorten ist

ein wahrer Genuss.

eine Auswahl klassischer franzésischer Kase, alle Kase
wurden sorgfaltig nach den strengen Kriterien von Xavier
David ausgewahlt und affiniert

ca. 1,85 kg | 6 Sorten / Karton
Artikel 89094

5]99

€ / Karton

eine Auswahl tberwiegend frischer und leichter
Kasespezialitaten aus Frankreich, wie dem Sel-Sur-Cher
oder dem Saint Marcellin

ca. 2,0 kg | 6 Sorten / Karton

Artikel 89095

5499

€ / Karton

geschmackvolles Arrangement der besten franzésischen
Kase, wie dem Brillat Savarin Affiné, dem Sainte Maure
Fermiére oder dem Reblochon de Savoie

ca. 2,0 kg | 6 Sorten / Karton
Artikel 89095

-y

5499

€ / Karton

sorgfaltig zusammengestelltes Sortiment aromatischer,
franzosischer Kase, enthalt wie alle Kasesortiment Namen-
schilder zur ansprechenden Prasentation

ca. 2,0 kg | 6 Sorten / Karton
Artikel 89095

5499

€ / Karton

perfekt gereifte und affinierte Kasespezialitdten aus Frank-
reich, zusammengestellt nach den strengen Kriterien von
Xavier David

ca. 2,0 kg | 6 Sorten / Karton

Artikel 89095

5499

€ / Karton




Wir alle kennen sie und wir lieben sie:
Mozzarella, Grana Padano, Mascarpone und
Gorgonzola. Die typischen Kasesorten ohne die wir
uns die italienische Kiiche nicht vorstellen kénnen.
Und ehrlich gesagt, auch nicht wollen.

Die Romer haben den Kase zwar nicht erfunden, doch das
Wissen, um die Herstellung einfacher Kase haben sie auf
ihren Eroberungsziigen in ganz Europa verbreitet. Im Laufe
der Jahrhunderte haben sich dann die landertypischen
Eigenheiten entwickelt.

Die bekanntesten italienischen Kase sind der wiirzige

Parmesan, der geschmeidige Mozzarella und der aromati-
sche Gorgonzola. Nicht zu vergessen, die beliebten Frisch-
kasevariationen des Landes, wie Mascarpone und Ricotta.

Unser Kollege Robert Tanzinger kennt mit seinen familiaren
Verbindungen nach Kalabrien das italienische Lebensgefiihl
wie kein Zweiter bei uns. Gutes Essen mit frischen und
hochwertigen Zutaten und vielen kleinen Gangen wird in
Italien zelebriert. Es gehort zur Kultur des Landes.

Bei der Auswahl an passendem Kase, kdstlichen Antipasti,
wirzigen Schinken und geschmackvollen Broten aus unse-
rem vielfaltigen Sortiment unterstiitzt Sie Robert Tanzinger
und seine Kollegen im Team gerne.



il .
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Galbani Gorgonzola Intenso DOP
Edelpilzkdse aus Kuhmilch, schmeckt kraftig und voll-
mundig, weicher und elastischer Teig mit der typischen
Marmorierung des Blauschimmels

ca. 1,6 kg / Stuck

'I 099

Artikel 94361 €/kg

Blu di Capra
halbfester Edelpilzkdse aus Ziegenmilch, heller und
kompakter Teig mit intensiven Blauschimmeladern, kréftig

pikantes und vollmundiges Ziegenmilcharoma ‘ ] 9
180 g / Stiick
Artikel 89270 € / Stiick

Pecorino Pastore
Hartkase aus Schafmilch, mindestens fiinf Monate gereift,
heller und kompakter Teig mit vollmundigem und

wirzigem Aroma 379

200 g / Stiick
Artikel 89252 € / Stuck

Kasesortiment Italien

bunter Querschnitt der wichtigsten Kasespezialitdten
Italiens von Sudtirol bis Apulien, das Sortiment besteht
aus sieben Kasesorten

mind. 2,0 kg | 7 Sorten / Karton

3299

Artikel 89291 € / Karton
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Taleggio DOP
halbfester Schnittkase aus Kuhmilch, mit intensiv
rotgeschmierter Rinde, unglaublich aromatisch wiirzig

und nussig im Geschmack 279

180 g / Stiick
Artikel 89230 € / Stuck

Mozzarella di Bufala DOP
Pasta-Filata-Kase aus Buffelmilch, elfenbeinfarbener und
elastischer Teig mit frischem und aromatischem Aroma,

ein Genuss mit gutem Olivenol ] 59
125 g [ 12 Stiick / Karton

Artikel 89200 € / Stuck

Stange Mozzarella di Bufala DOP
Pasta-Filata-Kése aus Biiffelmilch, elastischer Teig zur
Stange geformt, schmeckt frisch und aromatisch, perfekt
zum Schneiden von Scheiben

'I 349
ca. 1,0 kg / Stuick

Artikel 89203 €/kg

Perlen Mozzarella di Bufala DOP
Pasta-Filata-Kase aus Buffelmilch, lockerer, elastischer Teig
mit aromatischem und frischem Geschmack, die kleinen

Perlen eignen sich hervorragend fir frische Salate
5 g | 50 Stiick / Becher

Artikel 89202

Mini Mozzarella di Bufala DOP
Pasta-Filata-Kase aus Buffelmilch, elfenbeinfarbener und
elastischer Teig mit frischem und aromatischem Aroma,

passt wunderbar zu wiirzigen Salaten
50 g |10 Stiick / Becher

Artikel 89201

369

€ / Becher

649

€ / Becher

Burratina pugliese

Kasezubereitung aus Mozzarella und einem drittel Sahne,
der Mozzarellateigfladen wird von Hand mit Sahne und
Mozzarellastiickchen gefillt, cremig und frisch

100 g | 6 Becher / Karton
Artikel 89210

]49

€ / Becher
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LUIS

TRENKER

Dieser Kase tragt einen ganz besonderen Namen. Den von

. Die Naturverbundenheit, der Pioniergeist und
die Kreativitat des groRen Schauspielers, Regisseurs, Berg-
steigers und Abenteurers ist ein Bekenntnis zur Natur, zum
Original, zur Reinheit und zu echten wahren Werten. Und
eine Liebeserklarung an Stdtirol.

Dieser Kase passt hervorragend zu Speck, Apfeln und
Maroni oder als Abschluss eines feinen Dinners. Als
Reibkase in der deftig-wirzigen Kiiche verleiht er Gerichten
eine einzigartige Note. Die cremige, feinkdrnige Struktur
und seine elegante, kraftige Wiirze lberzeugen.

Hartkase aus Kuhmilch, murber und zartschmelzender
Teig mit kristalliner Struktur, duftet fruchtig nach Heu mit

Aromen von Kakao und Nissen ] 799

ca. 4,5 kg / Stuick
Artikel 89260 €/kg

Parmigiano Reggiano 3 Jahre DOP

Hartkase aus roher Kuh-Heumilch, mindestens drei Jahre
gereift, fester und kdrniger Teig mit zarten Salzkristallen,
schmeckt vollmundig wiirzig

ca. 23 kg / Stiick
Artikel 89250

Grana Padano 1 Jahr DOP

Hartkase aus roher Kuhmilch, mindestens ein Jahr gereift,

korniger Teig mit zarten Salzkristallen, mit wiirzigem
Geschmack
ca. 1,0 kg / Stuick

Artikel 94294

Trentingrana DOP

Hartkése aus roher Kuh-Heumilch, aus den Bergen des
Trentino, fester und dennoch geschmeidiger Teig mit
wiurzigem Duft und ausgewogenem Geschmack

200 g / Stiick
Artikel 89251

'I 399

€/ kg

359

€ / Stuck
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DIE VIELFALT
DES KASES

. schmeckt frisch und rein, mit dem typischen Geschmack der verwen-
deten Milchsorte, in der Regel ungereift und in verschiedenen Fettstufen erhaltlich,
jedoch mindestens 67% Fett, zum Frischkase zahlen auch Quark, Ricotta und
Mascarpone

. charakteristisch ist der weiche, cremige Teig der von auRen und innen
reift, mit WeiRkultur- oder Rotkulturrinde, reift zwei bis drei Wochen und wird mit
zunehmendem Alter immer wiirziger, typisch sind Camembert, Brie oder Romadur

. in der Konsistenz zwischen Weichkase und Schnittkase,
der Teig ist geschmeidig und besitzt einen ausgepragten Charakter, reift mindestens [
drei Wochen, bekannte Sorten sind Butterkase, Tomme de Savoie und WeiRlacker

.in der Regel junge und milde Kasesorten mit einer Reifezeit von
mindestens finf Wochen, der Teig ist schnittfest aber dennoch geschmeidig, die
beliebtesten Vertreter sind Gouda, Tilsiter oder Edamer

. intensiv und aromatisch im Geschmack, mit festem Teig der kleine Salz-
kristalle enthalten kann, reift bis zu mehreren Jahren, typische Vertreter sind Bergkase,
Emmentaler, Gruyére oder Parmigiano Reggiano

. cremig-weich bis schnittfeste Konsistenz mit intensivem
Aroma und Edelschimmelnoten, mehrere Monate gereift, klassische Vertreter sind
Gorgonzola, Roquefort oder Bavaria blu

. bei diesem Kéase wir der Bruch mit heiRem Wasser tberbriiht,
die Masse wird anschlieRend geknetet, gezogen und in der Regel zu Kugeln geformt
und in Salzlake gelegt, typische Filata-Kase sind Mozzarella, Burrata oder Scamorza




Auch die deutschsprachigen Alpenlander sind
bekannt fur kunstvolle Kasetradition und feinste
Kasespezialitaten. Die Sennerinnen und Senner
zaubern auf den Alpen und Almen hervorragende
und kostliche Kase.

Die Kasekreationen der Alpenlander sind hervorragende
und hochwertige Lebensmittel und erfreuen uns mit auRRer-
gewobhnlichen Geschmackserlebnissen. Einige davon, wie
der Allgauer Emmentaler oder der Bergkase, sind sogar weit
Uber die Grenzen des Alpenraumes bekannt.

Die jahrhundertealte Kasereitradition brachte vielfaltige
Kasesorten und Milchprodukte hervor. Die Bewirtschaftung
der Alpen und Almen durch die Sennerinnen und Senner
trug maRkgeblich zur Gestaltung unserer Alpenlandschaft
bei. Die Milch und Kaseherstellung verhalf auch dem All-
gdu zu Wohlstand und machte es zu einer unvergleichlich
schdnen Kulturlandschaft, die heute Millionen Gaste anzieht
und begeistert.

Auch unser Kollege Franz Abler aus dem beschaulichen
Steibis kennt die Bedeutung der Milchwirtschaft und
schatzt, als echter Allgauer, die heimische Kasekultur. Und
natirlich finden Sie auch in unserem Sortiment einige
Allgauer Originale.
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ALLGAUER
ORIGINALE

Seit 1862 stellt die in GoRholz bei Linden-
berg Hart- und Schnittkasespezialitaten aus der wertvollen,
heimischen Heumilch des Allgauer Braunviehs her.

Die Milch fur den Kase stammt von Milchbauern aus
unserer Region. Auf den kleinstrukturierten Héfen, die
oftmals in Familienbesitz sind, leben meist nicht mehr als
20 bis 30 Tiere. So kdnnen die Tiere naturnah gehalten
werden und verbringen die meiste Zeit in freier Natur, wo
sie reichlich Krauter und Bliten fressen. Das macht die
Milch und schlussendlich auch den Kase zu einem
besonderen Genuss.

Auswahl an Schnittkasen der Allgauer Kaserei Baldauf,

bestehend aus den affinierten Sorten Gewlrzhexe, Wild-

blumenkase und Chilikase sowie dem Bauernkase ] q 99

4 Sorten | ca. 15 kg / viertel Laib
Artikel 94465 € / kg

Allgduer WeiRlacker g.U.
halbfester Schnittkase aus Kuhmilch, drei Monate in
Salzlake gereift und mindestens drei Monate nachgereift,

kraftig-pikant und typisch zu Allgauer Kasspatzle
ca. 500 g / Stuick

Artikel 94440

Gourmet de Champignon

Weichkéase aus Kuhmilch mit WeiRschimmelrinde, elfen-
beinfarbigen Teig, geschmeidig und schnittfest, erinnert
geschmacklich an franzdésischen Brie

1,0 kg / Stiick

Artikel 94476

St. Mang Rahm-Romadur

Weichkase aus Kuhmilch mit Rotkulturrinde, hellgelber
und zarter Teig, schmeckt herzhaft-pikant, ein Muss zur
typischen Allgauer Brotzeit

100 g | 8 Stiick / Karton
Artikel 94471

St. Mang Rahm-Limburger

Weichkase aus Kuhmilch mit Rotkulturrinde, zartschmel-
zender Teig mit einzigartig mild-wiirzigem Geschmack,
perfekt zu kraftigem Bauernbrot

200 g / Stiick
Artikel 94472

2]99

€/ kg

'I 049

€ / Stuck

'|09

€ / Stuck

'|99
€ / Stiick
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Guter Kase braucht gutes Brot.

Kennen Sie unsere kostlichen Brote vom Back-
haus Grimminger? Handwerklich, urspriinglich
und Uberaus geschmackvoll, so harmonieren

diese Brote perfekt zu cremigen und wiirzigen

Kasesorten.

Landle Weinkase
Schnittkase aus Kuhmilch mit schwarzer Naturrinde, mit
Rotwein affiniert, schmeckt leicht-stiRlich und fruchtig mit

deutlichem Rotweinaroma ] ] 99

ca. 4,0 kg / Stuick
Artikel 94130 €/kg

Hittisauer Bergkase g.U.
Hartkéase aus roher Kuh-Heumilch, mindestens 5 bis 6 Mo-
nate gereift, geschmeidiger Teig mit mild-aromatischem

bis pikant-wiirzigem Geschmack 999

ca. 2,7 kg / Stuck
Artikel 94120 €/ kg

Landle Mostkase
Schnittkase aus Kuhmilch mit Vorarlberger Apfel- und
Birnenmost affiniert, zarter heller Teig mit rahmigen und

rostigen Komponenten
ca. 4,0 kg / Stuck

]399

Artikel 94138 €/ kg

Gourmet Kasesortiment
ausgewogene Auswahl der bekanntesten, heimischen
Weichkasespezialitaten von der Kaserei Champignon aus

Lauben ] ‘ 49
6 Sorten | 1,59 kg / Karton

Artikel 94475 €/kg

Allgduer Rahmtorte natur
Weichkase aus heimischer Kuhmilch, cremiger und zart-
schmelzender Teig, elfenbeinfarben, schmeckt frisch und

rahmig 'I 'Il|.9

ca. 1,4 kg / Stuck
Artikel 94480 €/ kg

Bayrisches Kasesortiment
bunte Mischung typisch bayrischer Kasespezialitaten, von
mild und dezent bis zu kraftig-wirzig

9 Sorten | ca. 57 kg / Karton
Artikel 94459

]299

€/ kg

Allgduer Rahmtorte Krauter

Weichkase aus heimischer Kuhmilch, cremiger und zart-
schmelzender Teig, elfenbeinfarben, schmeckt frisch und
fein nach Krautern

ca. 1,4 kg / Stuck
Artikel 94483

]]49

€/ kg

Landle Braukase

Schnittkdse aus Kuhmilch, geschmeidiger Teig mit brauner
Naturrinde, mit Biermalz affiniert, schmeckt fein-wiirzig
und malzig mit Noten von Buttermilch und Zitrusfrucht

ca. 4,0 kg / Stuick

]399

Artikel 94136 €/kg

Landle Pfeffertaler
Schnittkase aus Kuhmilch, mit griinem Madagaskar Pfeffer
verfeinert, der geschmeidige Teig hat feine Krauternoten

umgeben von herzhafter Pfefferwiirze
ca. 4,0 kg / Stuck

]399

Artikel 94139 €/ kg

St. Mang Limburger
Weichkase aus Kuhmilch mit Rotkulturrinde, zartschmel-
zender Teig mit einzigartig mild-wiirzigem Geschmack,

perfekt zu kraftigem Bauernbrot 509

500 g | 5 Stiick / Karton
Artikel 94445 € / Stuck

Regina Blu

Edelpilzkdse aus Kuhmilch, kraftig und vollmundig im Ge-
schmack, weicher und elastischer Teig mit der typischen
Marmorierung des Blauschimmels

ca. 2,5 kg / Stlick

Artikel 94455

999

€/ kg

Landle RaRkase
Schnittkase aus Kuhmilch, mindestens flinf Monate gereift,
ebenmakRiger Teig mit kraftig-wurzigem Geschmack und

Noten von Malz und Erdnuss

ca. 4,0 kg / Stuick

13%

Artikel 94137 €/kg
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Landle Kasesortiment
Auswahl der beliebtesten und vielfach pramierten Landle
Schnittkase, bestehend aus Weinkase, Mostkase, Braukase

und Pfeffertaler ] ] 99

4 Sorten | ca. 1,0 kg / viertel Laib
Artikel 94458 € / kg

Affineur Osterreichisches Kisesortiment
hochwertige Auswahl &sterreichischer Késespezialitaten,
von mild und cremig bis wirzig und aromatisch, mit Na-
menschildern zur ansprechenden Prasentation

7 Sorten | ca. 2,3 kg / Karton 2 O

Artikel 94312 €/kg
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ALPE
PRAGAS

In einer kleinen Manufaktur in den Stidtiroler Dolomiten
entsteht Feinstes aus Friichten. Bei trifft
Ursprungliches auf Innovation. Vergangenes auf Zukunft.
Und Kostliches auf Raffinesse.

Die Philosophie ist einfach. Beste Friichte und Zutaten
héchster Qualitat werden schonend verarbeitet und ver-
edelt. Oberstes Prinzip ist es, die wertvollen Inhaltsstoffe
und den ganzen Geschmack der Friichte ins Glas zu
bringen.

fruchtige Kombination aus lieblicher Birne und edlem
Safran, herrlich zu Frischkase, passt auch gut zu wiirzigem

Hartkase wie Pecorino 8 49

340 g/ Glas

Artikel 65590 € / Clas

Premium Chutney Feigensenf

sliRe Feigen ausgewogen abgeschmeckt mit scharfen Senf-
kérnern und Chili, die ideale Kombination zu mittel bis
stark gereiften Kasesorten wie Parmesan oder Bergkase
340 g/ Glas

Artikel 65591

849

€ /Clas

Premium Chutney Heidelbeer & Kren
fruchtige Waldheidelbeere trifft wiirzigen Kren, schmeckt
ausgezeichnet zu gerauchertem Fleisch, Fisch und Speck
oder zu kraftigen Kasesorten mit starkem Charakter

340 g/ Glas

Artikel 65592

849

€ /Clas

Premium Chutney Sortiment

feine Mischung der handwerklichen Chutneys der Stidtiro-
ler Feinkostmanufaktur, eine hervorragende Erganzung zu
vielfaltigen Kasebuffets, bestehend aus den Sorten:

Birne und Safran . herrlich zu Frischkase, passt auch gut zu
wirzigem Hartkase wie Pecorino

Apfel und Zwiebel . kostlich zu gut gereiftem Bergkase,
gereiftem Schafskase und gekochtem Fleisch

Feigen und griine Tomaten . die ideale Kombination zu
gut gereiftem Kuh- und Schafskdse sowie zu kraftigem
Bergkase

Quitte und Senf . ausgezeichnet zu frischem Kuh- und
Ziegenkase, Brie und frischem Schafskase

Paprika und Chili . passt wunderbar zu wirzigem Hartkase,
Parmesan und gegrilltem Fleisch

Marille und Kiirbis . schmeckt ausgezeichnet zu mittelrei-
fem Vollmilchkasen und Bergkase

160 g / Glas | 6 Sorten / Karton
Artikel 65589

469

€ /Clas
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DIE KUNST VOM GENUSS

GENUSS
BRAUCHT ZEI

Beim Genuss von geschmackvollen Lebensmitteln sollten
Sie sich Zeit lassen. Damit sich die Aromen entfalten,
wunderbare Verbindungen eingehen und Sie samtliche
Nuancen intensiv nachschmecken kdnnen.

Geschmackvolle Lebensmittel wie ausgereifter Kase,
aromatische Brote oder wiirziger Schinken bekommen
diese Zeit schon bei der Herstellung. Das zeichnet diese
Lebensmittel aus, macht sie wertvoll und zu einem echten
Genuss.

Ausreichend Zeit muss auch bei der Vorbereitung dieser
Produkte eingeplant werden. Denn der Geschmack eines
Lebensmittels hangt entscheidend von dessen Temperatur
ab. Viele Produkte entfalten ihr gesamtes aromatisches
Spektrum erst bei Raumtemperatur.

b3

f Temperatur ist ein entscheidender Faktor beim Geschmack von Kase. Lagern

Sie den Kase mindestens zwei Stunden vor dem Genuss bei Raumtemperatur
zwischen, damit er gut temperieren kann. Nur so kdnnen sich die vielfaltigen
—y Aromen optimal entfalten.



Angebotspreise per 15.02.2019
Die tagesaktuell gultigen Preise erhalten Sie auf Wunsch von
lhrem Berater oder jederzeit in unserem Onlineshop.

FiiR GmbH Gastro Service
Burgstrae 1. 87509 Immenstadt im Allgau

Fon 0049832398661-0
Fax 0049 8323 98 661 - 55

Mail  bestellung@fuess.com
Web www.fuess.com . shop.fuess.com

Geschaftsfuhrer Herbert FUR
Registergericht Kempten HRB 3006

@fuessgastro

n www.facebook.com/fuessgastro

Alle Preise verstehen sich netto, exklusive gesetzlicher Steuern und Abgaben.
Das Angebot ist freibleibend und gliltig so lange der Vorrat reicht.

Druck- und Satzfehler vorbehalten.

Es gelten die aktuellen AGB der FiiR GmbH



