
 

 

 

Käse Truhe März/Ostern 2024 

 

Aktionszeitraum 

04.03.2024 bis 29.03.2024 

Art. Nr. 7750 Camembert di 

Bufala ca. 0,3kg 60% 
 

 
 

 

Art. Nr. 1556 

Schönauer Liebling 

Ringelblume+Schweizerklee 

3,8kg 50%  
 

 

 

 

      Art.Nr. 6161 

Alma Alpkäse mindestens  

8 Monate 25kg mind. 45%   

 

       

Art. Nr. 0218  

Pecorino Sardo dolce Santa 

Teresa DOP 2,2kg mind. 49% 

 

 

          



Seit 1893
dem Genuss verpflichtet 

Käse Truhe März 2024

Aktionszeitraum 04.03.2024 bis 29.03.2024

Frischkäse

ArtNr.: 2050 FLEUR VERTE

Ziege /

45%

Frischkäse

VKE kg2,5kg

RL 24

 Ziegenfrischkäsespezialität aus dem Perigord.Zu einer Blüte geformt und mit einer Mischung aus Estragon, Thymian 
  und rosa Beeren umhüllt.Sehr feiner, frischer Ziegengeschmack mit delikaten Kräuteraromen.Besonders lecker 

schmeckt diese "Fleur Verte" zu frischen Brötchen oder knusprigem Baguette

Pasteurisiert

Frankreich

VPE 1

VB JA

BIO Nein

Heumilch Nein

ArtNr.: 2731 ENROBE MIT NÜSSEN

Ziege /

45%

Frischkäse

VKE Stk.80g

RL 18

Ziegenfrischkäse Spezialität handwerklich hergestellt.
In einer besonderen Variation als Dessert mit feinen Nüssen.
Diese Variation ist mit Nusssplittern belegt.

Pasteurisiert

Frankreich

VPE 6

VB JA

BIO Nein

Heumilch Nein

ArtNr.: 2743 ENROBE MIT SCHWARZEM PFEFFER

Ziege /

mind.4

Frischkäse

VKE Stk.80g

RL 18

Ziegenfrischkäse Spezialität handwerklich hergestellt.
Geschmack leicht würzig pikant.
Diese Variation ist mit schwarzen Pfeffersplittern belegt.

Pasteurisiert

Frankreich

VPE 6

VB JA

BIO Nein

Heumilch Nein

ArtNr.: 2745 ENROBE MIT APRIKOSEN

Ziege /

45%

Frischkäse

VKE Stk.80g

RL 18

Ziegenfrischkäse Spezialität handwerklich hergestellt.
Diese Variation ist mit Aprikosenstücken belegt.

Pasteurisiert

Frankreich

VPE 6

VB JA

BIO Nein

Heumilch Nein

Stand: 29.01.2024
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Seit 1893
dem Genuss verpflichtet 

Käse Truhe März 2024

Aktionszeitraum 04.03.2024 bis 29.03.2024

Frischkäse

ArtNr.: 2753 ENROBE MIT PREISELBEEREN

Ziege /

45%

Frischkäse

VKE Stk.80g

RL 18

Ziegenfrischkäse Spezialität handwerklich hergestellt.
Diese Variation ist mit getrockneten Preiselbeeren belegt.

Pasteurisiert

Frankreich

VPE 6

VB JA

BIO Nein

Heumilch Nein

ArtNr.: 2870 FRAIS DE SAINT MARTIAL ZIEGENFKS. BLISTER

Ziege /

45%

Frischkäse

VKE Stk.200g

RL 18

 Handgeschöpfter Frischkäse aus Ziegenmilch in transparenter Blisterverpackung.Feiner, geschmeidige Textur. Mild-
 frisch im Geschmack.Ohne Konservierungsstoffe.

Pasteurisiert

Frankreich

VPE 6

VB JA

BIO Nein

Heumilch Nein

Stand: 29.01.2024
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Seit 1893
dem Genuss verpflichtet 

Käse Truhe März 2024

Aktionszeitraum 04.03.2024 bis 29.03.2024

Frischkäsezubereitung

ArtNr.: 2049 FLEUR AIRELLES

Ziege /

45%

Frischkäsezubereitung

VKE kg2,5kg

RL 24

  Ziegenkäsespezialität aus dem Perigord zu einer Blüte geformt.Mit Preiselbeerstückchen umhüllt.Sehr feiner, 
 frischer Ziegengeschmack mit einer fruchtig-süßlichen Note.Geschmeidiger Teig.

Pasteurisiert

Frankreich

VPE 1

VB JA

BIO Nein

Heumilch Nein

ArtNr.: 2480 COEUR DE CHEVRE FEIGE

Ziege /

45%

Frischkäsezubereitung

VKE Stk.60 g

RL 18

 Köstliche Spezialität aus der Dordogne.Frischer Ziegenkäse mit Feigenkonfitüre verfeinert. Ein außergewöhnliches 
 Käsedessert und der ideale Abschluss eines perfekten Essens.Eine harmonische Verbindung von süß und sauer.

Pasteurisiert

Frankreich

VPE 6

VB JA

BIO Nein

Heumilch Nein

ArtNr.: 2481 COEUR DE CHEVRE MARONENCREME

Ziege /

45%

Frischkäsezubereitung

VKE Stk.60g

RL 18

  Köstliche Spezialität aus der Dordogne.Kleiner handgeschöpfter Ziegenkäse, mit Maronencreme (15%) gefüllt. Der 
geschmeidige Teig hat einen feinen, süßen Geschmack.

Pasteurisiert

Frankreich

VPE 6

VB JA

BIO Nein

Heumilch Nein

ArtNr.: 2482 COEUR DE CHEVRE CARAMEL BEURRE SALE

Ziege /

45%

Frischkäsezubereitung

VKE Stk.60g

RL 18

 Köstliche Spezialität aus der Dordogne.Kleiner handgeschöpfter Ziegenkäse gefüllt mit einer feinen Karamellcreme 
 mit gesalzener Butter (Caramelaufstrich mit leicht salziger Note, eine Spezialität aus der Bretagne) hergestellt.Ein 

kleiner Délice.

Pasteurisiert

Frankreich

VPE 6

VB JA

BIO Nein

Heumilch Nein

Stand: 29.01.2024
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Seit 1893
dem Genuss verpflichtet 

Käse Truhe März 2024

Aktionszeitraum 04.03.2024 bis 29.03.2024

Frischkäsezubereitung

ArtNr.: 2483 COEUR DE CHEVRE SCHWARZER TRÜFFEL

Ziege /

45%

Frischkäsezubereitung

VKE Stk.60g

RL 18

  Köstliche Spezialität aus der Dordogne.Kleiner handgeschöpfter Ziegenkäse, mit schwaem Trüffel gefüllt. Der 
  geschmeidige Teig hat einen feinen, typischen Trüffelgesmack. Feiner, milder Ziegengeschmack.Cremige Textur.

Pasteurisiert

Frankreich

VPE 6

VB JA

BIO Nein

Heumilch Nein

Stand: 29.01.2024
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Seit 1893
dem Genuss verpflichtet 

Käse Truhe März 2024

Aktionszeitraum 04.03.2024 bis 29.03.2024

Halbfester Schnittkäse

ArtNr.: 1556 LIEBLING RINGELBLUMEN / KLEE

Kuh /

50%

Halbfester Schnittkäse

VKE kg3,8 kg

RL 20

8 Wochen naturgereift und von Hand mit Ringelblume und Schweizer Klee umhüllt. Die Ringelblume als Heilpflanze und 
 der Schweizer Klee als ideales Käsegewürz machen diesen Liebling zu einem ganz besonderen Käse. Leuchtend 

gelb in der Erscheinung und fein nussig im Geschmack - dieser Käse ist etwas ganz Besonderes. Rinde: Naturrinde mit 
Rotschmiere vollständig mit Ringelblume und Schweizer Klee umhüllt. Teig elfenbeinfarbig, matt glänzend, mit 

 Bruchlochung. Geruch/Geschmack:  aromatisch würzig, typisch nach Ringelblume und Schabziger.Konsistenz: 
schnittfest (innen) bis cremig weich (Randbereich).

Pasteurisiert

Deutschland

VPE 1

VB NEIN

BIO Nein

Heumilch Nein

ArtNr.: 3086 REBLOCHON DE SAVOIE

Kuh /

45%

Halbfester Schnittkäse

VKE kg0,5kg

RL 27

  "Röbloschong de savoa"Der cremige Teig des Reblochon schmeckt vollmundig nussig.Hergestellt in der Region 
Rhone-Alpes. Reifedauer 2-4 Wochen. Die Oberfläche ist gelb bis orange mit Weissschimmel geprägt. Glatter, 
elfenbeinfarbiger Teig. Frischer, delikater Geschmack.

Rohmilch

Frankreich

VPE 6

VB NEIN

BIO Nein

Heumilch Nein

ArtNr.: 7746 BAFFALO BLU 1/4 Laib

Büffel Blauschimmel

55%

Halbfester Schnittkäse

VKE kg1,5 kg

RL 30

  Mindestens 40 Tage gereift.Aus 100% italienische Büffelmilch hergestellt.Weißer bis strohweißer, cremiger Teig mit 
  Blauschimmel Marmorierung.Schnittfest, buttrig-schmelzend in der Konsistenz.Geruch: würzig mit leichter Schärfe, 

 Pilzaromen, Unterholz und Vanille.Süßlich, pikant-würziger Geschmack.

Pasteurisiert

Italien

VPE 2

VB Ja

BIO Nein

Heumilch Nein

Stand: 29.01.2024
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Seit 1893
dem Genuss verpflichtet 

Käse Truhe März 2024

Aktionszeitraum 04.03.2024 bis 29.03.2024

Hartkäse

ArtNr.: 0230 PECORINO PEPATO 1/8

Schaf /

50%

Hartkäse

VKE kg1,85 k

RL 45

  Mindestens 5 Monate gereift.Herkunft: Sardinien.Pecorino Pepato ist, wie sein Name bereits verrät, ein mit 
 Pfefferkörnern (1%)  verfeinerter Hartkäse. Nach mindestens 5 Monate Reifezeit entwickelt der Käse einen intensiv 

 würzig-scharfen Geschmack und eignet sich serh gut als Tafelkäse mit Pancetta und gewürzter Salami oder als 
Reibekäse zur Verfeinerung jeglicher Gerichte, wie z.B. Tomatensaucen, Grillgemüse, Fava Bohnen. Lactosefrei. 
Glutenfrei.

Pasteurisiert

Italien

VPE 8

VB Nein

BIO Nein

Heumilch Nein

ArtNr.: 0278 PECORINO PINNA AL TARTUFO

Schaf /

52%

Hartkäse

VKE kg4,0 kg

RL 45

 Mindestens 4 Monate gereift.Ein cremig-zarter Pecorino, mit exklusivem schwarzen Trüffelpüree feinadrig geprägt. 
 

 Dieser Käsetyp ist auch bekannt als "Canestrato" Käse.Der Käsebruch wird in sogenannten "canestri" (Körbe) gefüllt 
 und gepresst, was dem Käse sein typisches Muster auf der Rinde gibt. Nach 4 Monaten entfaltet dieser Käse einen 

kräftigen, leicht pikanten Geschmack, der durch die elegante, nussige Trüffelnote das höchste Niveau gastronomischer 
Raffinesse erreicht. Die Oberfläche wird mit Olivenöl behandelt und ist nicht zum Verzehr geeignet. Glutenfrei. 
Lactosefrei.

Pasteurisiert

Italien

VPE 1

VB Ja

BIO Nein

Heumilch Nein

ArtNr.: 6161 ALMA ALPKÄSE MINDESTENS 8 MONATE

Kuh /

45%

Hartkäse

VKE kgca. 25

RL 26

  mindestens 8 Monate gereiftSaisonale Käsespezialität aus naturbelassener Heumilch g.t.S. hergestellt. Der Käse 
 wird nach alter Tradition von Mai - September auf der Alpe über 1.000m mit viel Kraft von Hand gekäst. - auf 

 Fichtenholzbretter gereift -  Lactosefrei durch den Reifungsprozess.

Rohmilch

Österreich

VPE 1

VB JA

BIO Nein

Heumilch Nein

ArtNr.: 7245 KALTBACH APPENZELLER LAIB

Kuh /

48%

Hartkäse

VKE kg6,4kg

RL 18

 7 Monate im anspruchsvollen Klima der berühmten  Kaltbach Sandsteinhöhle gereiftund zum absoluten Meisterwerk 
 veredelt.Der aromatische Charakter des Kaltbach Appenzeller entsteht durch das einzigartige Zusammenspiel von 

 Höhle und Meister.Dabei entfalten die Laibe mit jedem Tag noch intensivere würzige Aromen, während die Rinde 
 zunehmend dunkler wird.Am Besten pur genißen mit einem kräftigen Rotwein. Lactosefrei. Glutenfrei.

Rohmilch

Schweiz

VPE 1

VB JA

BIO Nein

Heumilch Nein

Stand: 29.01.2024
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Seit 1893
dem Genuss verpflichtet 

Käse Truhe März 2024

Aktionszeitraum 04.03.2024 bis 29.03.2024

Hartkäse

ArtNr.: 7377 KALTBACH CREMIG WÜRZIG

Kuh /

56%

Hartkäse

VKE kg4,2 kg

RL 20

 4-5 Monate gereift.Die neuste Kreation aus der Höhle Kaltbach. Dieser neue Käse erhält dank einer Extraportion 
feinstem Rahm eine besonders zartschmelzende und cremige Textur. Kombiniert mit dem würzigen ausgereiften Aroma 
aus der Sandsteinhöhle von Kaltbach wird der Cremig-Würzige zu einem echten Geschmackserlebnis. Einfach auf der 
Zunge zergehen lassen und geniessen!

Pasteurisiert

Schweiz

VPE 1

VB NEIN

BIO Nein

Heumilch Nein

Stand: 29.01.2024
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Seit 1893
dem Genuss verpflichtet 

Käse Truhe März 2024

Aktionszeitraum 04.03.2024 bis 29.03.2024

Käsekomposition

ArtNr.: 2124 DUO DE BRIE KRÄUTER

Kuh /

55%

Käsekomposition

VKE kg1,25 k

RL 18

  "düo dö bri". Mindestens 8 Tage gereift.Frischer Kick: Französischer Brie gefüllt mit einer fein abgestimmten 
  Doppelrahm-Füllung und erlesenen Kräutern und Knoblauch.Mild, mit ausgeprägter Kräuternote.Torte in einer 

Holzschachtel

Pasteurisiert

Frankreich

VPE 2

VB JA

BIO Nein

Heumilch Nein

ArtNr.: 2125 DUO DE BRIE MIT CRANBERRIES

Kuh Weißschimmel

55%

Käsekomposition

VKE kg1,25 k

RL 18

Mindestens 8 Tage gereift.
Fruchtig-süße Delikatesse: Französischer Brie gefüllt mit einer feinen Doppelrahm-Füllung und Cranberries. 
 

 Angenehm, säuerlich und süßlich/salzig durch die CranberriesTorte in einer Holzschachtel

Pasteurisiert

Frankreich

VPE 2

VB JA

BIO Nein

Heumilch Nein

ArtNr.: 2127 DUO DE BRIE TRÜFFEL

Kuh /

55%

Käsekomposition

VKE kg1,25 k

RL 18

  "düo dö bri trüf". Mindestens 8 Tage gereift.Raffinierte und subtile Komposition: Französischer Brie gefüllt mit einer 
Doppelrahm-Füllung und mit feinen Trüffelstücken verfeinert. Zum Ende des Reifeprozess hat der Brie dann einen 

 feinen Trüffelgeschmack.Torte in einer Holzschachtel

Pasteurisiert

Frankreich

VPE 2

VB JA

BIO Nein

Heumilch Nein

Stand: 29.01.2024
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Seit 1893
dem Genuss verpflichtet 

Käse Truhe März 2024

Aktionszeitraum 04.03.2024 bis 29.03.2024

Schnittkäse

ArtNr.: 0218 PECORINO SARDO DOLCE SANTA TERESA

Schaf /

49%

Schnittkäse

VKE kg2,2 kg

RL 30

  Mindestens 20 Tage gereift.In Sardinien hergestellt.Der Käseteig ist schnittfest mit leichter, feiner Lochung. Die 
 geschmackliche Richtung führt eher zu süßlich-aromatischen bis leicht säuerlichen Aromen.Man reicht ihn frisch als 

Tafelkäse oder verwendet ihn in der Küche. Glutenfrei. Lactosefrei.

Pasteurisiert

Italien

VPE 2

VB Nein

BIO Nein

Heumilch Nein

ArtNr.: 1199 DER FRECHE MAXX 1/4 LAIB

Kuh /

58%

Schnittkäse

VKE kg1,625k

RL 20

 Mindestens 3 Monate gereift.Sein Aroma ist äusserst harmonisch, und man mag kaum glauben, dass mit so wenig 
Reife dieser Käse schon so überzeugend schmecken kann. Feinwürzig und zartschmelzend kitzelt er den Gaumen und 

 sorgt für ungeahnte Genusserlebnisse.Glutenfrei. Lactosefrei.

Rohmilch

Schweiz

VPE 4

VB JA

BIO Nein

Heumilch Nein

ArtNr.: 2739 TOMME DE SAVOIE

Kuh /

48%

Schnittkäse

VKE kg1,8kg

RL 27

  "tom dö sawoa"        Region: Rhône-AlpesMindestens 30 Tage gereift.Unter einer harten, grauen Rinde schlummert 
ein zartgelber Teig, der eine sehr feine, pikante, salzige Note schmecken lässt. Der Geruch nach Kellerschimmel 
kommt von der Reifung. Auch ist es normal, dass sich während der Reifezeit an der Oberfläche der Rinde rote und 
gelbe Flecken bilden. Zum Verzehr schneidet man die Rinde einfach ab.

Rohmilch

Frankreich

VPE 2

VB NEIN

BIO Nein

Heumilch Nein

ArtNr.: 3719 BIO BERGBLUMENKÄSE

Kuh /

50%

Schnittkäse

VKE kg3,5 kg

RL 20

 Mindestens 5 Wochen gereift.Der Bergblumenkäse bringt von Juli bis September den Bergfrühling auf den 
 Tisch!Vollmundiger, würziger Geschmack, duftet nach Bergblumen. Die Rinde wurde über mehrere Wochen mit 

Rotschmierkulturen, Alpenblumen-mischung und Karamellsirup gepflegt. Von Natur aus lactosefrei.

Pasteurisiert

Österreich

VPE 1

VB NEIN

BIO Ja

Heumilch Ja

Stand: 29.01.2024
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Seit 1893
dem Genuss verpflichtet 

Käse Truhe März 2024

Aktionszeitraum 04.03.2024 bis 29.03.2024

Schnittkäse

ArtNr.: 4865 STILFSER 1/4 LAIB

Kuh /

50%

Schnittkäse

VKE kg2,25 k

RL 36

 Mindestens 2 Monate gereift. Der Teig hat eine mattgelbe Farbe. Die Beschaffenheit ist zart und geschmeidig. Stilfser 
ist ein würzig-herzhafter Schnittkäse, ganz nach traditionellem Verfahren hergestellt. Die weiche Konsistenz und das 
intensive, unverwechselbare Aroma machen ihn zu einem kleinen Meisterwerk, das die Gaumen der Käseliebhaber 

 erfreut. Durch natürliche Reifung lactosefrei. Glutenfrei.

Pasteurisiert

Ital./Südtirol

VPE 2

VB NEIN

BIO Nein

Heumilch Nein

ArtNr.: 4919 KRÄUTERHEXE

Kuh /

45%

Schnittkäse

VKE kg2,4 kg

RL 20

 Mindestens 1 Monat gereift.Handwerklich hergestellt, ausschließlich aus naturbelassener Milch von Südtiroler 
 Bergbauernhöfen. Der weiche, cremige Teig ist mit einer Kräutermischung, die dem Käse sein harmonisches Aroma 

 und einzigartigen Geschmack verleiht, gleichmäßig durchzogen. Als charakteristisches Merkmal ist der Käse ander 
Oberseite von einem essbaren Mantel aus Kräutern und zusätzlich mit Ringel- und Kornblumen umhüllt. Durch 
natürliche Reifung lactosefrei. Glutenfrei.

Pasteurisiert

Ital./Südtirol

VPE 1

VB NEIN

BIO Nein

Heumilch Nein

ArtNr.: 4987 PFEFFERKÄSE

Kuh /

45%

Schnittkäse

VKE kg2,4 kg

RL 24

 30 Tage gereift.Der weiche, geschmeidige Teig ist mit roten und grünen Pfefferkörnern gleichmäßig durchzogen, 
 diese verleihen dem Käse seinen kräftigen und pikanten Geschmack. Der Käse ist mit einem "Pfeffermantel" umhüllt. 

Rinde kann verzehrt werden (Angabe Hersteller). Durch natürliche Reifung lactosefrei. Gentechnikfrei. Glutenfrei.

Pasteurisiert

Ital./Südtirol

VPE 1

VB NEIN

BIO Nein

Heumilch Nein

ArtNr.: 4992 STILFSER

Kuh /

50%

Schnittkäse

VKE kg9 kg

RL 36

 Mindestens 2 Monate gereift. Der Teig hat eine mattgelbe Farbe. Die Beschaffenheit ist zart und geschmeidig. Stilfser 
ist ein würzig-herzhafter Schnittkäse, ganz nach traditionellem Verfahren hergestellt. Die weiche Konsistenz und das 
intensive, unverwechselbare Aroma machen ihn zu einem kleinen Meisterwerk, das die Gaumen der Käseliebhaber 

 erfreut. Durch natürliche Reifung lactosefrei. Glutenfrei.

Pasteurisiert

Ital./Südtirol

VPE 1

VB NEIN

BIO Nein

Heumilch Nein

Stand: 29.01.2024
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dem Genuss verpflichtet 

Käse Truhe März 2024

Aktionszeitraum 04.03.2024 bis 29.03.2024

Schnittkäse

ArtNr.: 4993 VINSCHGER

Kuh /

50%

Schnittkäse

VKE kg12 kg

RL 36

 Ca. 90 Tage gereift.Der Vinschger birgt in sich die uralte Käsetradition der Vinschgauer Almwirtschaft und zählt auch 
zu den bekanntesten und meist geschätzten Käsespezialitäten des Landes. Sein Geschmack ist vollwürzig und fein. 
Die natürliche, rötlich bis braune und leicht genarbte Rinde ist neben einer unregelmässigen Bruchlochung eines seiner 
Hauptmerkmale. Auf natürlicher Weise lactosefrei. Gentechnikfrei.

Pasteurisiert

Ital./Südtirol

VPE 1

VB JA

BIO Nein

Heumilch Nein

ArtNr.: 7304 LUZERNER RAHMKÄSE

Kuh /

55%

Schnittkäse

VKE kg4,2kg

RL 20

  5-6 Wochen gereift.Der mild-aromatische Käse aus der Zentralschweiz schmeckt derganzen Familie: zum 
  Frühstück, auf Sandwiches, für Schule undBeruf und abends, als Käsehappen zu herzhaftem Weißbrot undeinem 

 guten Glas Wein. Seine cremig-rahmige Konsistenz macht ihn zu einem besonderen, zartschmelzenden Genuss.

Pasteurisiert

Schweiz

VPE 1

VB NEIN

BIO Nein

Heumilch Nein

Stand: 29.01.2024

Seite 11 von 14 *Preise freibleibend/Preisänderungen vorbehalten

Aktionszeitraum 04.03.2024 bis 29.03.2024Käse Truhe März 2024

www.kaesescheer.de
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dem Genuss verpflichtet 

Käse Truhe März 2024

Aktionszeitraum 04.03.2024 bis 29.03.2024

Schnittkäsezubereitung

ArtNr.: 1027 TRÜFFELPERLE MIND. 2 MONATE

Kuh /

56%

Schnittkäsezubereitung

VKE kg6,5kg

RL 60

Mindestens 2 Monate gereift.
 

 Die Trüffel aus dem norditalienischen Piemont sind echte Genussperlen. Diese erlesene Köstlichkeit verwandelt die 
 noch ungeschliffene Trüffelperle in einen wahren Käse-Diamanten. Das unverwechselbare Aroma des südländischen 

 Trüffelpilz harmoniert wunderbar mit dem natürlichen und bodenständigen Käse aus dem Kanton St. Gallen. ach der 
mindestens zweimonatigen Reifezeit im Käsekeller glänzt die Trüffelperle mit ihrem würzigen, nussigen Aroma und 
intensiven Trüffelgeschmack abgerundet durch einen cremig schmelzigen Teig.

Thermisiert

Schweiz

VPE 1

VB JA

BIO Nein

Heumilch Nein

Stand: 29.01.2024
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Weichkäse

ArtNr.: 2283 CHEVREFOUR

Ziege /

45%

Weichkäse

VKE Stk.120g

RL 18

 10 Tage gereift. Hergestellt im Perigord. Handgeschöpft. Geschmeidige Ziegenkäsespezialität in der 
  HolzschachtelDelikate Ziegenmilcharomen, die sich mit zunehmender Reife intensivieren.In seiner Holzschachtel 10 

 Minuten bei 200°C erwärmen.Serviervorschlag: Als Vorspeise warm geniessen mit einem Sprossensalat oder für ein 
originelles Aperitif, heiß aus dem Ofen mit Grissinis.

Pasteurisiert

Frankreich

VPE 6

VB JA

BIO Nein

Heumilch Nein

ArtNr.: 2573 BRIE DE MEAUX 3/4 GEREIFT

Kuh /

45%

Weichkäse

VKE kg3kg

RL 12

   "bri dö mo"7 Wochen Reifungsdauer.Kompakter Teig, gleichmäßig in der Konsistenz, strohgelb.Weiße, samtartige 
Rinde, wenn der Käse sehr reif ist, färben sich Oberfläche und Rand rötlich.

Rohmilch

Frankreich

VPE 1

VB NEIN

BIO Nein

Heumilch Nein

ArtNr.: 2576 COULOMMIERS DONGE 3/4 GEREIFT

Kuh /

45%

Weichkäse

VKE Stk.450g

RL 14

  6 bis 7 Wochen gereift.Handgeschöpft.Während des Reifeprozesses entwickelt sich auf seiner weißen 
 Schimmelrinde eine rötliche Pigmentierung.Geschmeidiger Teig, kräftiger Geschmack.

Rohmilch

Frankreich

VPE 6

VB NEIN

BIO Nein

Heumilch Nein

ArtNr.: 2668 CANTOREL GEANT

Kuh /

60%

Weichkäse

VKE kg2,2 kg

RL 34

  9-15 Tage gereift.In der Auvergne hergestellt.Die Spezialitäten der Fromageries Occitanes werden nach 
  altbewährter Käse Tradition hergestellt.Ausgeprägter Geschmack, leicht süßlich.Schnittfester Teig.

Pasteurisiert

Frankreich

VPE 2

VB JA

BIO Nein

Heumilch Nein

Stand: 29.01.2024
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Weichkäse

ArtNr.: 2677 LE MINI BREBIOU DES PYRENEES

Schaf /

50%

Weichkäse

VKE Stk.150g

RL 14

 "brebiu".Milder, sehr frischer Schafskäse aus dem französischen Baskenland.  Der Käsemeister Pierre hatte die Idee, 
aus der herrlich aromatischen Schafmilch auch einmal einen Weichkäse herzustellen. Es sollte aber kein "normaler" 
Weichkäse werden, sondern ein Meisterstück. So hat die Entwicklung von Brebiou mehrere Jahre gedauert. Das 
Ergebnis ist wirklich ein Meisterstück - Brebiou. Einzigartiges aus Frankreich ! Von Natur aus Gluten- und lactosefrei.

Pasteurisiert

Frankreich

VPE 6

VB NEIN

BIO Nein

Heumilch Nein

ArtNr.: 3376 QUATRE FEUILLES

Ziege Weißschimmel

45%

Weichkäse

VKE kg1,2kg

RL 24

  "katr föi".Herkunft: Perigord.  8 Tage gereift. Von Hand in Form eines Blattes verarbeitet.Das Besondere an diesem 
Weichkäse ist seine Form, die ihm auch seinen Namen gibt: Quatre Feuilles heißt "Vierblättriges Kleeblatt". Feine, 
dünne Weißschimmelrinde. Typischer, reifer Ziegenmilch Geschmack. Geschmeidiger, sehr cremiger Teig. Für jede 
Käsetheke ist diese Spezialität ein toller Blickfang.

Pasteurisiert

Frankreich

VPE 1

VB JA

BIO Nein

Heumilch Nein

ArtNr.: 7750 CAMEMBERT DI BUFALA

Büffel Weißschimmel

60%

Weichkäse

VKE kg0,3 kg

RL 14

 10-15 Tage gereift.Eine Weichkäsespezialität aus 100 % Büffelmilch. In der Gegend um Bergamo (Lombardei) 
handwerklich hergestellt. Feine weiße Schimmelrinde, besonders cremiger Teig und delikater süßlich-milchiger 
Geschmack zeichnen diesen Camembert aus. Serviervorschlag: besonders beliebt zu frischem Ciabatta und zu 
frischen Birnenscheiben oder Blattsalaten.

Pasteurisiert

Italien

VPE 4

VB Nein

BIO Nein

Heumilch Nein

Stand: 29.01.2024
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