














HOFERS ALPTRAUM sudtiroler Kase mit franzosischem

Cognac. Das konnte der Alptraum Andreas Hofers gewesen

sein. Vermuten zumindest die Capriz-Kaser und setzen dem

Sudtiroler Freiheitskampfer mit diesem Kase aus Ziegen-
und Kuhmilch frech ein Denkmal: innen zart schmelzend und

aufBlen knusprig, mit zarter Weinbrandnote. Am Ende der

Reifung wird der Kase mit Pineau de Charentais und Sudtiroler

Schuttelbrot affiniert.

Naturalis in Fiordaliso
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Schnittkdse aus Kuhmilch von Sidtiroler
Hofen, wahrend seiner 1-monatigen
Reifezeit wird der Kdse mit Rotkulturen
gewaschen und am Ende der Reifung mit
Ringel- und Kornblumen affiniert. Der Kase
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
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Schnittkdse aus Kuhmilch von Stdtiroler
Hofen, wahrend seiner 1-monatigen
Reifezeit wird der Kase mit Rotkulturen
gewaschen und am Ende der Reifung mit
Mohn affniert. Der Kése 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

Der Reifekeller in Montal bietet
die perfekten Bedingungen zur
Kasereifung.

Hofers Alptraum Kuh
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Weichkase aus Kuhmilch von Stdtiroler
Hofen, mind. 4 Wochen gereift, Rinde wird
mit franzosischem Cognac und Stdtiroler
Schittelbrot affiniert, geschmeidig und edel
wirzig im Geschmack, ein Genuss hochster
Gute. Mind. 50 % Fetti. Tr., Stdtirol

Art. Nr. 421543 ca. 200 g x 6

Heiderbeck TV
mit der Feinkaserei Capriz

Bei Heiderbeck TV stellt Florian
Molling die Feinkaserei Capriz
und ihrvielseitiges Kasesortiment
vor. Sehen Sie sich die Folge mit
einem Klick auf den Code an.

Hofers Alptraum Ziege
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Weichkdse aus Ziegenmilch von Sidtiroler
Hofen, mind. 4 Wochen gereift, Rinde wird
mit franzdsischem Cognac und Sidtiroler
Schuttelbrot affiniert, geschmeidig und
edel wiirzig im Geschmack mit eleganter
Ziegenmilchnote.

Mind. 50 % Fetti. Tr., Stdtirol

Art. Nr. 421541 ca. 200 g x 6



Caprea
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Schnittkdse aus Ziegenmilch von Stdtiroler
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 % Fetti. Tr., Stdtriol

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

Kasus
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Schnittkdse aus Kuhmilch von Sidtiroler
Héfen, mind. 4 Monate auf Fichtenholz
gereift und mit Rotkultur gepflegt, gelblich-
rétliche feste Rinde, hellgelber Teig mit
vereinzelter Bruchlochung und feinem
Schmelz, edelwiirziger Geschmack.

Mind. 50 % Fetti. Tr., Stdtirol

Art. Nr. 421538 ca. 6 kg x 1
Art. Nr. 421556 ca. 3 kg x 1

Kasus Caverna
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Schnittkdse aus Kuhmilch von Stidtiroler
Hofen, mind. 8 Monate auf Fichtenholz

in einem Naturstollen gereift, rustikale
Rinde mit farbenfroher Edelschimmelflora,
strohgelber Teig mit cremig-zartem
Schmelz, kraftig wiirziges Aroma mit lang
anhaltenden Noten nach dunklem Karamell
und gerdsteten Nissen.

Mind. 50 % Fetti. Tr., Stdtirol

Art. Nr. 421555 ca. 6 kg x 1
Art. Nr. 421554 ca. 3 kg x 1
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Triiffelo
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Kasezubereitung 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 fiir Feinschmecker.

Mind. 50 % Fetti. Tr., Stdtirol

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

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

ein Unikat fur Geniefler.

Mind. 50 % Fetti. Tr., Stdtirol

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

ZiegiZ Caverna
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Schnittkase aus Ziegenmilch von Stdtiroler
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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