«Alles Kase" - der spezielle Kasenewsletter von alpenweit

Liebe alpenweit-Kunden, liebe Kasefreunde,

bei unseren Touren durch die Alpen entdecken wir immer wieder kleine Hofkdsereien und Bauernhofe, die
fantastischen Kése in traditioneller Weise herstellen und die Kasereikultur in ihrer Einmaligkeit aufrecht erhal-
ten.

Weiterhin arbeiten wir mit Hansi und Edith Baumgartner von Degust in Siidtirol zusammen. Hansi Baumgart-
ner ist seit 15 Jahren leidenschaftlicher Affineur und veredelt Kise. Er ist der erste und bislang einzige Affineur
in Sudtirol. Und einer mit Leidenschaft: mal trankt er seinen Kése in Wein, Likor und Bier oder er ,badet” sei-
nen Kése in Almheu. AnschlieBend diirfen die Rohmilchkise in seinem Reifekeller - einem ehemaligen Militar-
bunker aus dem 2. Weltkrieg - sich fiir die Verwandlung die entsprechende Zeit nehmen.

Das alpenweit-Kdsesortiment kommt von Hansi Baumgartner.

Passend zum Kéise:

Wir bieten lhnen - entweder fiir ein kleines Kasebuffet oder die ziinftige Jause - begleitende feine alpine Kost.
Dazu gehoren beispielsweise handwerklich hergestelltes Schiittelbrot, Struzen, Bio-Ultner Brot (Bauernbrot),
diverse fruchtige Chutneys, Kaminwurz, einheimischer Stidtiroler Bauernspeck, Weine und vieles mehr.

Lieferung:
Die im nachfolgenden beschriebenen Kise werden alle
- vakumiert geliefert und
- haben eine Haltbarkeit von ca. zwei Monaten, einige Kase auch langer.

Wir sammeln alle Kundenbestellungen und liefern ca. alle zwei bis drei Monate. Dadurch erhalten Sie immer
frischen und optimal gereiften Kase.

Bestellung:

Bitte kreuzen Sie auf der letzten Seite lhren gewiinschten Kase und die Menge an und teilen Sie uns mit, ob
wir lhnen Ihr Paket schicken sollen oder ob Sie es bei uns abholen méchten. Natiirlich kénnen Sie es sich ein-
fach machen! Sie geben uns an, flir wie viel Euro Sie Kdse mochten und erhalten von uns eine schéne Zusam-
menstellung.

Bei Fragen stehen wir gerne zur Verfiigung.
Mit herzlichen GriBen

Jutta Schonberger und das alpenweit-Team
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Ein echter Bergbauernhof auf 1.200 Meter Seeh6he im griinen Pragsertal fernab groBer StraBen
und Alltagsstress. Das Tal ist ein Seitental des Pustertales in Sudtirol. Der Hof liegt ein paar hun-
dert Meter oberhalb der Alpe Pragas, von der wir die ausgesprochen fruchtigen Marmeladen be-
ziehen sowie die herrlichen Chutneys.

Lechnerhof im Pragsertal

- rustikaler Ziegenkase, ca. 350 g Stiicke, 3,99 Euro/100 g
- rustikaler Kuhmilchkise, 350 g Stiicke, 3,99 Euro/100 g

Die Kdse werden aus 100 % Ziegen- bzw. Kuhmilch, Lab und Salz gefertigt.

Der Ziegel vom Hochgruberhof im Ahrntal

i Der Hochgruberhof liegt auf 1.600 Meter Meereshéhe im Ahrntal, dem ndérdlichsten Tal Sidti-
rols. Aus dem Ahrntal kommen auch unsere echt alpigen Nudeln (Riibli- und Schwoasnudeln),
eine Spezialitat von ahrntal natur.

Aus der Milch des Pinzgauer Rindes wird der ,Ziegel" produziert. Der Name besagt schon, was einen erwartet:
die Form entspricht einem klassischen Ziegelstein und die Farbe ebenso.

- Ziegel, Kuhkise, ca. 250 g, 2,85 Euro/100 g

Der Ziegel ist ein Schnittkase, der einen strohfarbenen, leuchtend gelben Teig aufweist. Die Lochung des Teiges
ist regelmaBig und Stecknadelkopf groB3. Der Geruch des Kases prasentiert sich mit fruchtigen und laktischen
Geschmacksnoten. Die Rinde hingegen ist pilzig und leicht lehmig. Der Teig hat die typische, elastische Konsis-
tenz und weist angenehme, sduerliche Geschmacksnoten auf. Sehr gehaltvoll im Gaumen.

Weinempfehlung: Unser Gewlirztraminer von der Kellerei Tramin sowie der Chardonnay von unserem Lieferan-
ten des Weingutes Vallarom im Trentino

Confits: Unser Gebirgshonig von Herrn Schopf aus Tirol, 250 g, 4,95 Euro

Eine verfiihrerische Kostbarkeit - Crutin mit schwarzen Triiffel von Beppino Ocelli

Es ist ein Hartkdse aus Schaf- und Kuhmilch. Das Aussehen: graue Rinde - broselige Textur.
Der Geruch: intensiver Triiffelduft. ABER: Geschmack und Aroma sind absolut ausgewogen -
reine Triiffelprasenz! In der Kiiche veredelt der Crutin Fiillungen und Saucen fiir Teigwaren
oder auch einfach Gnocchi, tiber die er gerieben wird.

Traditionell wurde dieser Kase in kleinen, in den Tuff gegrabenen Kellern, den sogenannten
Crutin (,Crutin” heiBt im Piemontesischen Dialekt ,kleiner Keller”) gelagert und gereift. Die Laibe waren einzeln
an Schniiren aufgehdngt, so zirkulierte geniigend Luft und sie waren vor Mausen sicher. Diesem speziellen
Kase ,a pasta rotta”, (einer Technik, bei welcher man den Kisebruch nach einiger Zeit nochmals zerkleinert,)
wird geriebener schwarzer Triffel beigefligt.

Die Laibe sind 300 g schwer und kosten 8,90 Euro/100 g

alpenweit-Weinempfehlung: Mazer Inferno Valtelina. Sein Bouquet ist breitgefichert und komplex mit Wahr-
nehmungen von Waldfriichten, Vanille und Muskatnuss, sowie Erinnerungen an Veilchen. Die Farbe rubinrot. Er
ist vollmundig, samtig und intensiv.
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Der Graukéase ist eine Spezialitat fiir GenieBer von herzhaften Spezialitdten. Er wird aus Magermilch herge-
stellt, hat ein volles Aroma und ist pikant bis streng. Die graue Rinde mit weiBen Flecken umhiillt sein leicht
brockeliges Geflige. Graukdse passt hervorragend zu den sogenannten Schwoasnudeln von ahrntal natur.

Graukase

Er ist abgepackt zu ca. 350 g und kostet 1,49 Euro/100 g.

Echter Almkise von unterschiedlichen Almen

E Fantastische Rohmilchkdse von verschiedenen Almen in Sudtirol. Ein wahrer Berggenuss fiir den
Kenner!

Die Kunst der Almkaserei wird nur von wenigen beherrscht. Wandern Sie mit alpenweit Gber Siidtirols schonste
Almweiden. Mit ihren wiirzigen Grisern und Bergkrdutern liefern sie optimale Bedingungen, um einen Kése
mit dem Charakter der jeweiligen Landschaft, des Wetters und der Menschen, die auf den Almen leben und
den Kase herstellen, zu pragen.

Wir haben unterschiedliche Almkése im Sortiment. Wir versenden jeweils den momentan bei uns verfligbaren
Almkase folgender Almen:

- Planailer Alm - 2203 Meter Hohe, Gemeinde Mals, Senner: Paulmichl Martin

- Oberdorfler Alm - 2075 Meter Hohe, Senner: Walnofer Thomas

Brugger Alm - 1900 Meter Hohe, Gemeinde Mals, Senner: Mair Toni
- Jochalm Latzfons - 1800 Meter Hohe, Kuhrasse: Simenthaler Grauvieh, Fleckvieh, Schwarzbunte

Kase abgepackt zu +/- 250 g, 3,06 Euro/100 g

All unsere Almkase sind rezent und sehr kraftig (!) im Geschmack. (Anmerkung eines Kunden: Sie schmecken
die Alm, die Kuh und den Stall.) Die Rinde bzw. Kruste ist haselnussfarben. Manche Almkise haben eine erb-
sengroBBe Lochung und sind von leuchtend strohgelber Farbe. Sie besitzen oftmals einen harzig wiirzigen Duft.
Die lange Lagerung hinterldsst starkes und nachhaltiges Aroma von getrockneten Friichten, von Pistazien und
gebrannten Haselniissen.

Weinempfehlung: Bergwein Lagrein der Kellerei Tramin oder fiir den Liebhaber des Barrique unseren "Inferno”,
aus einer Steillage im Valtellina/Lombardei. Schiittelbrot und Vinschgerl von unserem Backer aus dem Ultental
runden den kraftigen Abendimbiss ab. Confits: Apfel-Zwiebel Chutney der Alpe Pragas, 7,90 Euro.
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Die Veredelten - Edelster Kése von Hansi Baumgartner liebevoll verfeinert

Der Lebzelter - Mit Honig massiert

Der Kase ist einem uralten Handwerk gewidmet, dem des Lebzelters. Diese Manner verstan-
den sich auf das Backen von Lebkuchen. Und was sonst wiirde sich wohl auf der mit Aka-

zienhonig massierten Hiille besser machen als eine Gewiirzkombination aus Nelke, Korian-
der, rosa und griinem Pfeffer. Der Kése duftet nach Nektar, sein Geschmack ist stiB-wiirzig.

Ca. 300 g Stiicke, 2,95 Euro/100 g
Satyricum - Feinherb gekrautert

Der Satyricum - sein Name erinnert an die griechischen Ddmonen. Was ihn mit dem Satyrn
verbindet: Dieser Kése ist ein Mischwesen, halb Kuh-, halb Ziegenrohmilchkase. Das kleine
Krauterpaket kommt quadratisch, praktisch daher — und es hat es in sich. Bergbohnenkraut
verleiht ihm eine kraftig-wiirzige Note.

Ca. 200 g, 3,95 Euro/100 g

Noagnlailich - Ziegenkése im Heu

E

: "‘ Das "Noagnlailich" ist das Tuch, in welchem in steilen Berglagen das Almheu einge-
bracht wird. Der in Heu gelagerte Kdse bekommt so sein passendes Kleid. Die Affinage
spiegelt die alte Tradition des Kasetransports wider. Das um den Kise gelagerte Heu
verhinderte Transportschaden.

Ein %antastischer Kdse! SchneeweiBer Teig, der zur Rinde hin ins grduliche wechselt. Miirbe Konsistenz, bei
fortgeschrittener Reifung schieferartige Textur. Pure Alm liegt im Duft, Heustadel und hochalpine Krauter
dominieren. Im Gaumen besticht die Feinheit des Teiges in Verbindung mit einem noblen Ziegengeschmack.

300 g Stiick im Heumantel und mit Tuch verpackt, 4,90 Euro/100 g

alpenweit-Tipp: Als Getrank ein kraftiger Bergbliitentee von der Aimwiese auf 1.900 Meter Hohe, 6,30 Euro.
Miwa - Vom Flachland in die Berge

Hansi Baumgartner kam von einer Japan Reise zuriick und hatte die ersten Wakame-Algen im
Gepack. Der Norddeutsche Deichkése schien ihm spontan der ideale Partner fiir diese Algen.
Faszinierend ist, wie die Algen sich richtiggehend an den Kése anschmiegen. "Miwa" hieB der

letzte japanische Koch, der fiir Hansi im Gasthof Pichler gearbeitet hat und deshalb wurde ihm
dieser Kase gewidmet. Zudem spiegelt sich in MiWa Milch und Wasser wider.

Der Miwa ist ein Kuhrohmilchkése. Der Kise hat eine rost-orange Rinde, teilweise von Algenblattern verdeckt.
Sofort steigen einem die Jod und Meeresdiifte in die Nase. Im Gaumen fallt die angenehme Salzigkeit und der
geschmeidig, elastische Teig auf. Im Aroma erneut Noten nach Meer, getoastete Pistazien sowie Griintee.

Ca. 300 g Stiicke, 3,95 Euro/100 g
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Nussiler - Weich & mit ,Schuss”

Der Nussiler ist ein etwa 6 Wochen junger Weichkédse aus Kuhmilch. Man serviert ihn
als Dessert mit Spalten von der Williamsbirne oder auch Walniissen. Den unverwech-
selbaren Geschmack erhilt der von Nussblattern gekronte Laib durch einen ,Anstrich”
mit Nussiler-Likor, einer Stdtiroler Spezialitdt aus Walniissen.

Ca. 200 g, 2,95 Euro/100 g

Der alpenweit-Tipp: Zur Abrundung ein feiner Edelbrand ,Williamsbirne" von Guglhof, 0,35 I, 39,90 Euro.

Friichteduett ,Apfel- und Kloaznkas"

Ein Produkt, das Tradition und Innovation vereint. Als Basis fiir beide wird der "Wal-
der"-Camembert aus Osterreich verwendet. Jede einzelne Form wird als erstes mit Ap-
fel- oder Birnendestillat behandelt und dann mit getrockneten, zermahlenen Apfeln
oder Kloaznmehl affiniert. Das in Vergessenheit geratene Kloaznmehl wurde friiher als
Zuckerersatz verwendet und oft mit Milchprodukten in der Kiiche kombiniert.

Im Falle des Kloaznkas typische Kloaznkruste, die herrlich mit der weien Rinde des Késes kontrastiert. Fruchti-
ger Birnenduft und leichte Réstaromen verbinden sich mit dem sahnigen Geschmack des Kases. Die Apfelkrone
ist siiB-sauer und duftend, was gut zum cremigen Teig des Camemberts passt.

2 Stilick * 100 g, 12,50 Euro

alpenweit-Tipp: Als Wein bietet sich der WeiBburgunder ,Indra" der Kellerei Girlan an.

Golden Gel - Blauschimmelkase

Der Kése besteht aus pasteurisierter Kuhmilch. Er wurde mit Trester aus weiBBer Traubenauslese
von den Reben Moscato, Gewiirztraminer und Nosiola veredelt. Der Name "Golden Gel" erhielt
der Kése wegen der goldenen Farbe der StiiBweine und dem umgangsprachlichen Wort fiir Gelb.
Der Blauschimmelkéase ist innen griinlich-blau wie Roquefort, wobei sich der Schimmel vor allem
um die linsengroBBen Locher konzentriert. Er lagert ca. 6 Wochen in Wannen, wo er vollstindig mit einer dicken
Schicht Trester bedeckt ist.

Ca. 300 g, 3,25 Euro/100 g

Die Tresterschicht bildet fruchtige Aromen, begleitet von einer alkoholischen Note. Im Mund werden die
Schimmelaromen durch den alkoholischen Ton noch hervorgehoben. Dadurch aber werden die Hauptaromen
keineswegs verdrangt. Der Kise zergeht auf der Zunge und hinterldsst einen nachhaltig, intensiven (!) Ge-
schmackseindruck.

alpenweit-Weinempfehlung: Dessertwein ,Dieci Vendemmie" von PelzPiffer oder ,Essenzia” von Pojer & Sandri
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Felle Alm in Lagrein

Die Alpe Felle liegt auf einer Seehdhe von ca. 1600 Meter. Es ist eine Genossenschaftsalpe mit
ca. 45 Kiihen. Bewirtschaftet wird die Alpe Felle von Juli bis Anfang September. Die Késerinde
wurde von Hansi Baumgartner mit Lagrein-Trestern affiniert.

ErbsengroBe Lochung und leuchtend strohgelbe Farbe. Krokante und miirbe Konsistenz. Die lange Lagerung
hinterlasst starke und nachhaltige Aromen von getrockneten Friichten und gerdsteten Haselniissen und natir-
lichen Tresternoten. Im Geschmack intensiv-pikant.

Ca. 250 g, 3,37 Euro/100 g

alpenweit-Weinempfehlung: Lagrein DOC der Kellerei Tramin, 0,7 L, 8,50 Euro

Rosy - Ziegenkase in Rosenmuskateller

Dieser Ziegenkase ist eine spontane Kreation von Hansi Baumgartner. Er erinnert

an die Rosenbliiten, die Farbe der Rinde ebenso wie die Veredelung mit dem wiir-

zig, feinen Geschmack des Rosenmuskatellers. Der Teig ist kompakt und porzel-

lanweil3, ebenso elastisch und harmonisch ausgewogen am Gaumen. SiiB-wiirziger
=~ und floraler Geruch, der die Ziegenmilch schdon zur Geltung bringt.

Ca. 250 g Stiicke, 4,20 Euro/100 g
Confits: Feigen- griine Tomate Chutney, 7,90 Euro der Alpe Pragas.

Guter Heinrich

Der "Gute Heinrich" auch ,Wilder Spinat" genannt, ist eine Pflanzenart der Gattung Gén-
seful3. Der Name soll entweder an die Legende vom aussatzigen, armen Heinrich erinnern
oder lautete althochdeutsch "Heimrich" (Heim = Hofstatt und rich = haufig, gut essbar).

Die Milch fiir den Kase stammt ausschlieBlich vom Braunvieh und der braunen Edelziege.

Die leicht orange Rinde ist gleichmiBig mit getrocknetem und gemahlenem Guten Heinrich bestreut. Stroh-
gelbe bis goldgelbe Teigfarbe. Er hat einen geschmeidigen, weichen Biss und feine sduerliche, vegetarisch, gra-
sig-frische Aromen von Spinat und Almkrautern. Bei langerer Reifung geht der Geschmack in kraftigere Aro-
men uber.

Ca. 200 g Stiicke, 3,35 Euro [/ 100 g

Handgemachte Almbutter

Die Butter von Beppino Occelli wird auf traditionelle Weise mit noch warmer Milch von Hand hergestellt. Im
Frihjahr und Sommer ist die Butter aufgrund der saftigen Alimwiesen und der vielen Krauter strohgelb, zum
Winter hin wird sie immer heller. Beppino Occelli kann auf eine iiber dreiBigjahrige Erfahrung in der Herstel-
lung von Butter und Kése zurlick schauen. Unter italienischem Gesetz muss gute Butter mindestens 80% Fett
enthalten. Daher ist es nur selbstverstandlich, dass bei Beppino Occelli nur die allerbesten Rohprodukte Ver-
wendung finden. Ganz besondere Aufmerksamkeit wird auf den manuellen Herstellungsprozess gelegt. Das
durch das Buttermodel entstandene klassische Alpenmotiv und von Hand verpackt zeugen von jahrhunderte
alter Almkultur.
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Im Sommer erfolgt der Versand nur in Kiihlboxen!

Ich mochte es einfach haben. Paket Preis in Euro

Stellen Sie mir ein Paket zusammen.

Pakete ab 40,00 Euro plus 5,95 Euro Versandkosten ‘

Ich komme mir den Kase selbst aussuchen.

Unser Lager ist Mittwoch bis Freitag von 15.00 - 19.30 und Samstag 9.00 - 15.00 Uhr ge6ffnet.

alpenweit-Kise Gewicht Preis pro 100 Gramm | Bestellmenge
pro Stiick inkl. MwSt. Stiick

Die Veredelten Kise

Lebzelter ca. 300 g 2,95 Euro

Satyricum - Ziege + Kuh ca. 200 g 3,95 Euro

Noagnlailich - Ziege in Heu einge- | ca. 300 g 4,90 Euro
packt mit Tuch

Miwa ca. 300 g 3,95 Euro
Nussiler ca. 200 g 2,95 Euro
Friichteduett 2*100 g 12,50 Euro
Golden Gel - Blauschimmelkise ca. 300 g 3,25 Euro
Felle Alm in Lagreintrester ca. 250 g 3,37 Euro
Rosy- Ziegenkase ca. 200 g 4,20 Euro
Guter Heinrich ca. 200 g 3,35 Euro

Hart- und Schnittkase

Rustikaler Bauernkase Lechnerhof | ca. 350 g 3,99 Euro

Ziege

Rustikaler Bauernkidse Lechnerhof | ca. 350 g 3,99 Euro
Kuh

Ziegel, Hochgruberhof ca. 250 ¢ 2,85 Euro
Crutin mit schwarzen Triiffeln B.0O. | ca. 300 g 8,90 Euro
Graukase ca. 350 g 1,99 Euro
Almkise - diverse Héhenlagen ca. 300 g 3,06 Euro
Butter

Almbutter Beppino Occelli 125¢ 3,15
Versandkosten

Versand im Sommer in Kiihlboxen 9,85
Versand bei kihlen Temperaturen 5,95

ohne extra Kiihlbox

Die Angebote gelten solange unser Vorrat reicht. Bitte beachten Sie auch, dass wir eventuell nicht alle ge-
wiinschten Kdse bekommen kénnen.

Bestellung

Per E-Mail: info@alpenweit.de Per Telefon: 0711-67430810 Per Fax: 0711-67430811
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