








SeIt Beginn wes 18. Janrhunderts zuchtet die Familie
sangonelli Kune der Rasse ,,Razza Bruna“ (Braunvien).
Aktuell zahien 170 Tiere zu Inrer Herde, von denen 80
- Iweimal taalich gemolken werden. Das Melken findet
. Morgens und am fruhen Nachmittag statt und ist es-
sentiell fur die Qualitat des Parmigiano. Die restliche
Ieitdes Tages verbringen sie auf den umliegenden Wei-
den oder im groBzugigen Stall. Nachwuchs kommt nur
aus der eigenen Herde (rimonta internal.

Die Milch, die an einem gesamten Tag gewonnen wird,
reicht fur ca. 4 bis 3 Formen Parmesankase. tine Form
Denotigt ca. a00 Liter. Mindestens 24 Monate muss ein
Laib reifen, erstdann komme er in den Verkauf. Das kr-
gennis ISt ein Kase von nellgelber Farbe, mit weichen
und senr harmonischen Aromen und fein eingebunde-
~ nen Milchnoten. Auch frische bstnoten konnen erfan-
- rene Kasekenner deutlich rausschmecken. Mit der Zeit
Wird der SOLO BRUNA harter, leicht bruchig und ernalt
Kristalling Strukturen. Gras- bzw. Heunoten erganzen
das Aroma. Mit der Zeit wird der Geschmack kraftiger,
Intensiver und aromatischer.

Sangonelli wurde 2018 ausgezeichnet fur seine Nach-
naltiokeit und sein Umweltbewusstsein. Zum Beispiel
bepflanzt er einen Teil seiner Felder mit Phacelia, einer
sogenannten Bienenweide, deren zuckersuper Nekar
Bienen und Schmetterlinge geradezu magisch anzient.
Dem nicht genug, fungiert die einjanrige Sommernlu-
me als vitalisierender Grundunger, indem sie Unkraut
unterdruckt und Brachland neues Leben einhaucht.
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Farmigiano
Razza Brana

Parmigiano Reggiano
24 Monate gereifter Parmigiano Reggiano ausschlieBlich von Milch der
Kuhrasse Razza Bruna (Braunvien).
Einzigartig im Geschmack, da die Kihe ganzjanrig im Freien gehalten
werden und sich ausschlieBlich von
Wiesengras und frischem Klee erndhren.

Emilia Romagna Art.-Nr. 6033 VPE: 12 3009
Art.-Nr. 6034 VPE: 1 kg

Art.-Nr. 6033 VPE:1 40 kg
Milch: Ronmilch von der Kun - Rinde nicht essbar
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Hinter Ciaolatte steckt ein klgingr Familienbetrieb in
Borghetto auf den Hiigeln von Parma.
« Dort bewirtschaftet.die Familie Peveri 160-Hektar Land.

4 Innen liegt die Natur-sehr am Herzen, nachnaltiges
 Handeln hat daher eingn besonders hohen Stellenwert. ™%
S0 kommt s, dass sié weder Pestizide noch-chemisch- .
- synthetische Diinger verwenden.

Das Ergebnis ist ein enrliches, hochwertiges, natirli-
5 ghes und biologisches Produkt.
+Die taglich frisch gemolkene Milch wirtin dig gioene

#/ Molkerei gebracht. Am Tag werden neun-Rader Pami-

£~ giano Reggiano mit ca. 40 ko Gewicht-hergestellt, Um e
¥ (ie GroBenordnung etwas besser-ginsehatzen 70 kon-  GAere
. nen, fr die Produktion eines-einzigen Laibes bantigt 28
2 man ca. 550 Liter Milch. Diese Milch bestent zur Halfte
=4 aus entrahmter Milch und zur anderen Halrte aus fri-
=5 scher Morgenmilch. Jeder Laib ist ein Unikat. Schon
klging Unterschiede, Sogar die der saisonalen Besehar-
fenheit der Milch konnen laut den Kasern eine groBe gake
Auswirkung haben und verlangen viel Feingefini bei der 82
&= \erarbeitung. Die Formen miissen mindestens 12 Mona-

§ 16 reifen bevor sie in den Verkauf genen. 24 Monate sind
optimal und der Parmesan vertrégt auch Reifezeiten bis
114 Jahren.

Uber ihr Produkt sagt die Familie, dass man es nicht N8
= produziere, sondern dass es entstens.

< - Wer in der Region unterwegs st, kann sich das Arbei-
ten im Finklang mit der Natur auch mal personlich an-
schauen. Fir eing Ubernachtungsmaglichkeit auf dem
Hof ISt auch gesorgt, in Form eines Agriturismo.

80 kann man nicht nur die Landschaft und die hand-
werkliche Arbeit bestaunen, sondern sich auch ge-

p ' l schmacklich von den lokalen typischen Gerichten tber-
Ieugen lassen.

Bio
Farmigiano

Bio-Parmesan

Der Parmigiano, hergestellt aus erlesener Biomilch, reift 24-27 Monate und
erfreut den Gaumen mit einem intensiven,

angenehmen Aroma.

Feine Salzkristalle verwannen den Gaumen.

Emilia Romagna Art.-Nr. 6043 VPE:10 3000
Art.-Nr. 6041 VPE: 1 kg

Art.-Nr. 6040 VPE: 1 40 kg
Milch: Rohmilch von der Kuh - Rinde nicht essbar




das Janr 1000 das Ziel gesetzt, die Sumpfgebiete der Po Ebene trocken zu
legen, um dort Wiesen fur ihre Viehzucht entstenen zu lassen. rfolg-
reich planten und bauten sie ein Bewasserungssystem, welches das
Wasser kontrolliert aus dem Sumpfgeiet leitet. Aus dem Sumpfoebiet
entwickelten sich saftige arune Wiesen. Durch die angrenzenden Was-
serleitungen sind die Wiesen bis heute auf naturliche Art bestens mit
Wasser versorgt und dienen den Kunen als gesunde Nahrungsquelle. Bis
Neute stenen Gebiet und Wiesen unter Naturschutz.

Die Schaffung von menr Lebensraum fur Mensch und Tier lies di lokale
Wirtschaft schon damals, ebenso wie diese Wiesen, formlich aufblunen.
. Schon seither ist das Gebiet ,,Lodi* fUr die Herstellung von traditionel-
lem Hartkase bekannt und beruhmt.

Der fur die Lombardei und dieses Gebiet typische Hartkase ,,Lodigrana“
Wird von Kennern als Stammvater des ,,Grana“ bezeichnet. Zu Grana
* 1dnlen damals wie auch heute alle groBen Hartkase mit einer kornigen,
- leicht kristallingn Struktur und Konsistenz.

Das Geneimrezept fur den hervorragenden und unverwechselbaren Ge-

pflugtwurden.

Pozzali ISt 0as erste und einzige Unternehmen, das diesen Kase-Klassi-
Ker produziert, und das schon seit uber hundert Janren. Genauer gesagt
.| befindet sich das Unternehmen inmitten der Po-Ebene in der Gemeinde
& Parco Adda Sud in der Nane des Naturschutzgebiets.

Die Milch zur Herstellung des Qualitatskases wird taglich gemolken und
Kontrolliert. Sie kommt frisch direkt aus dem nachstaelegenen Orten, die
Stets weniger als eine Stunde von der Kaserei entfernt sind.

(1% A% Zigartigen, unverwechselbaren Geschmack, eine weiBe Farbe und einen
i intensiven Duft. Das Aroma istvollmundig, doch niemals zu scharf oder
% | Salzig. Fureinen ganz besonders hohen Wiedererkennungswert sorgt die

~Schwarze Rinde des Lodigrana. Er macht somit auch auf inrer Tafel eine
~» Dellafigura. Gut zu wissen ist, dass der Bella Lodi aufgrund seiner spe-
- Ziellen Herstellungsart und Reifung von Natur aus laktosefrei ist.
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Lodigrana

Der Bella Lodi ist ein Hartkase mit schwarzer Rinde, dessen Ursprung auf
der Kasereitraditionvon Lodi beruntund dies schon seit dem Mittelalter.
Erreift mindestens 18 Monate. Fruchtiger, Ieicht wurziger, vollmundiger
Geschmack. [deal zum Verfeinernvon

Pasta- und Risottogerichten. @ Laktosefrei
Lombardei Art.-Nr. 6303 VPE: 20 2500
Art.-Nr. 6302 VPE: 1 4Kg

Art.-Nr. 6301 VPE:1 35 ko
Milch: Rohmilch von der Kun - Rinde nicht essbar

[n-der Lombardei im Norden [taliens haben sich Zisterziensermanche um

schmack ist, dass diese antiken Grunflachen bis heute noch nicht ge- -.

Die ausgewahiten Milchsaurebakterien verleinen dem Kese einen ein- |

%
-
-






Die Lanahe ISt ein Gepiet im Piemont, Zwischen Turin X
und den Liourischen Alpen. Aufgeteilt wird die Langne
In"drefverschiedene Bereiche: Bassa Langa, Alta Langa
und Langa Astigiana. Der Fluss Belbo bildet die natur-
liche Grenze zwischen der Alta Langa und der Bassa
Langa. Letztere ISt fur ihre sanften Hugel und inre ne-
rausragenden Weine bekannt. Die Langa Astigiana, zu
der die StadtAlba zanit, istweltberunmt fur inre Truffel.
In"der Alta Langa Sind huhere Hugel und ein senr raues
Klima zu Hause. Diese Gegend ist bekannt fur die tra-
ditionelle Kasenerstellung und den Anbau der allseits
beligbten Haselnuss ,,londa Gentile™.

Mitten in dieser Hugellandschaft, die Seit 2014 zum
UNESCO-Weltkulturerbe zanit, hat die Kaserei Alta Langa
nren Sitz. Genauer gesagt in der Stadt Bosia bei Cuneo.
Die Steilndnae, weit abseits der Hauptverkenrsstraben,
schutzen bis heute genau dieses Gepiet und bewanren
die altertumliche ldylle. Uber menrere Janrhunderte
war genau dort, in der rauen Umgebung der Dren- und
Angelpunkt fur den Handel mit Schafen, Ziegen, Kuhen
und deren Produkien.

Bis heute stent bel dem Caseificio die Wahrung der
Iradition im Vorderarund. Dies erkennt man bereits am
Sortiment des Herstellers. Die typischen Kase, vereint
aus menreren Milchsorten, sind damals aus der Not ne-
raus entstanden, als es nicht genug Kuhmilch gan, um
die gewtnschte Menge an Kase herzustellen. Daraufhin
fing man an die verschiedenen Milchsorten in meist &
Kieinen Kaseformen zu vereinen. Daraus resultierten = s
uberraschend Interessante und wonlschmeckende
Kasesorten, die begeisterten. Bis heute werden diese
Rezepte von Generation zu Generation weitergeaenen, |

die Traditionen beibenalten und das mit Erfolg. Auch an

den Namen der Produkte kann man die Verbundenneit

Iur Langne spuren. So neibt beispielsweise einer der

Kase ,,Gastelbelbo™ und erinnert an ein altertumliches
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Die Artikel von Alta Langa sind nur mit Vorbestellung
grhaltlich.

Rocchetta

Frischkase aus Ziegen-, Schafs- und Kuhmilch. Das Zusammenspiel der
drei Milchsorten sorgt fur gine kustliche Harmonie. Im Gaumen Igicht
suiBlich, angenenhm buttrig mit Noten von saurer Sanne.

dealin Verbindung mit Brot und unseren Kasebegleitern.

Art.-Nr. 6044 VPE: 6 3009
Milch: pasteurisiert, von Kuh, Schaf und Ziege - Rindg essbar

Piemont

Dolcetoma

Besonders zartschmelzender Weichkase aus Ziegenmilch, dem etwas
Sanne hinzugeaeben wird. Wurzig und aromatisch im Geschmack,
mit einer leicht mitschwingenden SuBe, wie der Name schon verrét.
Genussempfenlung: pur, auf Burger mit Speck und in Verbindung mit
Aprikosen- und Feigensent.
Piemont Art.-Nr. 6046 VPE:1 1,4Kg
Milch: pasteurisiert, von der Ziege - Rinde esshar

Brunet

Sanniger Frischkase aus Ziegenmilch, der noch auf traditionelle Art reift.
Kraftioer, intensiver aber dennoch unaufdringlicner Geschmack.
Duftet nach frischem Brot und Haselnussen.

Art.-Nr. 6047 VPE: 6 2509
Milch: pasteurisiert, von der Ziege - Rinde esshar

Piemont

Frischer Dreimilchkdse, dessen weiche und essbare Rinde einen wunderbar
cremigen, sahnigen und weichen Kern umschlieBt. Geschmacklich sannig,
buttrig miteinem ausgewogenen SuBe-Saurevernaltnis. Einfach auf Lingue
0der Brot streichen und pur oder mitunserer Mostarda di More geniefen.

Art.-Nr. 6045 VPE: 6 2409
Milch: pasteurisiert, von Kun, Schaf und Ziege - Rinde essbar

Piemont

Ca/fl‘/no

Delikater Ziegenfrischkase mit einer ser feinen Textur und charakieris-
tischem Aromavon Joghurt und frischer Milch. Der Kasebruch wird auf
Tuchern gewonnen. Das Ergebnis ist ein cremiger Kase mit angenenmer
§aure. Harmoniert gut mit Marmelade und Beeren.

Art.-Nr. 6048 VPE: 10 1409
Milch: pasteurisiert, von der Ziege - Rinde esshar

Piemont



Robiola Bosina

Milder und sahniger Weichkase aus Kuh- und Schafsmilch in typisch
viereckiger Form. Nussige, volimundige Butter und frische Heuaromen
runden den Genuss ab. Der Kern ist zartschmelzend und zergent herrlich
auf der Zunge. Lecker auf Brot oder auch geschmolzen auf Piadina.

Art.-Nr. 6049 VPE: 12 3000
Milch: pasteurisiert, von kuh und Schaf - Rinde essbar

Piemont

Langherino

Kleiner Weichkase mit weiBer, weicher Rinde. Direkt nach seiner Reife-
phase schmeckt er mild und buttrig. Durch das Nachreifen wird er noch
Cremiger und gewinnt an Wurze. Auch grasige Aromen entwickeln sich

mit der Zeit. Schmeckt auch gegrillt fantastisch.

Art.-Nr. 6051 VPE: 18 950
Milch: pasteurisiert, von kuh und Schaf - Rinde essbar

Piemont

Toma dell Alta Langa

Cremiger Kuh- und Schafskase. Um einen vollmundigen, leicht stBen Kase-

bruch zu ernalten, reift die Milchmischung nur kurze Zeit. Das Ergennis ist
gin harmonischer Kase, bei dem die wurzigen Noten der Schafsmilch durch
die frische der Kunmilch ausgeglichen werden.

Art.-Nr. 6053 VPE: 16 30009
Milch: pasteurisiert, von Kuh und Schaf - Rinde essbar

Piemont

Cravanzina

Dieser Kuh- und Schafskase mit seiner weiBen Kruste und strongelben Kern
besticht mit seinem milden Geschmack und seinen zarten Aromen von
frischer Milch und Heu.

Dazu passt ein Glas Rotwein und unser Kasenegleiter mit Prirsich.

Art.-Nr. 6050 VPE: 10 2009
Milch: pasteurisiert, von Kuh und Schaf - Rinde essbar

Piemont

Bocconceini Para Capra

Kleiner, runder Kase aus Ziegenmilch mit einem cremigen Kern.

Der Bocconcino zeichnet sich durch seine aromatische Komplexitat aus,
die sich aus der Wrze des Ziegenkases und den suBlichen Sahnenaten
Jusammensetzt. Senr lecker gratiniert mit Honig und im Salat.

Art.-Nr. 6052 VPE: 18 809
Milch: pasteurisiert, von der Ziege - Rinde essbar

Piemont

Ca;te/ée/é

Dieser Dreimilchkase besticht durch seine aromatische Zartheit aus
frischer Milch, Sanne und frischem Gras, gepaart mit seiner verfunreri-
schen cremigen Konsistenz. Je Ianger der Kase nachreift, desto menr
intensiviert sich sein Geschmack. 1deal zu Grissini oder Brot.

Art.-Nr. 6054 VPE: 1 1,4kg
Milch: pasteurisiert, von Kun, Schaf und Ziege - Rinde essbar
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Fior 0f Langa

Der saftige und senr feine Teig dieses Weichkases Uberzeugt mit seinen
zarten Aromen von frischer Milch und frischem Gras. Diese Ausgewogenneit
entstent durch die perfekte Balance aus den drei Milchsorten.

Art.-Nr. 6055 VPE: 6 3000
Milch: pasteurisiert, von Kuh, Schaf und Ziege - Rinde essbar

Piemont

loma

della Rocca

Dreimilchkase in Tortenform mit weicher, cremiger Konsistenz und einem
angenenmen, kraftigen und etwas sauerlichen Geschmack, der an die ur-
sprunglichen Kase des Piemonts erinnert. Harmoniert bestens mit unserer
Mostarda di More oder Fichi sowohl auf weiBem als auch dunkiem Brot.

Art.-Nr. 6057 VPE:1 10009
Milch: pasteurisiert, von Kun, Schar und Ziege - Rinde essbar

Piemont

{{ Noccrolo

Dreiin harmonischem Gleichgewicht gemischte Milchsorten, die etwa 24
Stunden lang reifen, ergenen diese kieine Kostlichkeit. Der Kase zergent
mit seiner weichen und dunnen Kruste im Mund und offenbart eing lgichte
gaurenote, die sich perfekt mit der SuBe von Butternoten vermischt.
Gutzu Salat.

Art.-Nr. 6060 VPE:9 900
Milch: pasteurisiert, von Kun, Schaf und Ziege - Rinde essbar

Piemont

Camembert dell Alta Langa

Kraftioer, wiirziger Gamembert aus drei Milchsorten (Kuh- Schafs- und
Ziggenmilch). Intensiver Geschmack, der nach Iangerer Lagerzeit noch
bedeutend zunimmt. Je [anger der Kase reift, desto cremiger wird er. ldeal
inKombination mit WeiBbrot, Prirsichsenf und Honig.

Piemont Art.-Nr. 6059 VPE: 6 2500
Milch: DHS[ﬂUfiSiﬂf[, Von Kun, Schaf und Ziﬂﬂe -Rinde esshar

Carbonceino

Weichkase mit Asche

Dreimilchkase mit kraftigem, wurzigem Geschmack. Die AuBennaut wird
mit Esskonle bearbeitet, um den Kase lanaer haltbar zu machen. Dadurch
gewinnt der Kase zusatzlich im Geschmack an leichten Holznoten.

Passt gut zu Feigensenf und WeiBbrot.

Art.-Nr. 6214 VPE: 6 2000
Milch: pasteurisiert, von Kuh, Schaf und Ziege - Rinde essbar

Piemont
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tine Kleine Kaserei im malerischen Piemont, die

auf die antike Herstellungsweise von traditionellen,
regionalen Kasesorten spezialisiert hat.

Sie arbeiten nauptsachlich mit Rohmilch und sind
Meister darin, den Kase mit ausgewaniten Bio-Pro-
dukten zu verfeinern. Zum Beispiel mit Krautern der
Provence, Balsamico oder Chilli.

Ihre vielseitioen und innovativen Kreationgn uber-
Z6ugen neben inrem einmaligen Geschmack auch mit
iNrem wunderbaren Schmelz auf der Zunge.

Sie finden in der Kuche vielseitig Verwendung: on der
Brotzeit bis hinzum Gratinieren, der Fantasie sind keine
Grenzen gesetzt.




Sola al Provenzale

Rohmilchkdse mit Krautern
Flacher, breiter Kase, der optisch an eine Seezunge erinnertund namens-
qebend fUr diesen Kase ist. Verfeinert mitKrautern der Provence.

Art.-Nr. 6264 VPE:1 3Kg
Milch: Rohmilch von der Kuh - Rinde esshar

Piemont

Trifulot

Rohmilchkdse mit Triiffel

Schwarzer Truffel wird ummanteltvon ginem elfenbeinfarbenen, weichen
und fein schmelzendem Kase. Das Aroma des Truiffels verbindet sich mit
der SuBe des Kases. Hervorragend geeignet zum Kochen, Fondue, auf
Spiegeleiern oder naturlich zum direkten Genuss.

Art.-Nr. 6266 VPE:1 4 kg
Milch: Rohmilch von der Kuh - Rinde esshar

Piemont

Vellutata “

Cremiger Rohmilchkase .
Eintypischer Kase aus dem Gebiet von Guneo, mit einem Teig der genau die
Mitte zwischen einem Schnitt- und einem Weichkase anbildet. Eine traum-
hafte Cremiakeit, die den K&se beinahe auf der Zunge schmelzen I&sst.
Hinterlasst angenenme Geschmacksnoten auf der Zunge.

Art.-Nr. 6267 VPE:1 kg
Milch: Rohmilch von der Kun - Rinde essbar

Piemont
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Sola

Feperoncino

Rohmilchkase mit Chilli
Flacher, breiter Kase, der optisch an eing Seezunge erinnert und namens-
gebend fiir diesen Kase ist. Verfeinert mit Krautern der Ghill.

Art.-Nr. 6268 VPE: 1 3Kko
Milch: Rohmilchvon der Kun - Rinde essbar

Piemont



Das kieine Unternehmen il Parco wurde in den 908r
Jahren in San Giovanni Rotondo mitten im Nationalpark
,0argano* gegrundet und hat sich auf die Herstellung
von Mozzarella di Bufala DOP spezialisiert.

Dass der Firmensitz in einem Nationalpark angesiedelt
ISt, hat einen besonderen Grund: Il Parco besitzt eine
gigene Buffelnerde, die er negt und pflegt und deren
Milch fur die Herstellung seines Mozzarellas verwendet
Wird. Dort werden die Buffel hauptsachlich nur mit Heu
und Stron gefuttert. Die eigene Durchfuhrung menrerer
Produktionsschritte, und somit die Kontrolle tiber men-
rere Schritte in der Wertschopfunaskette, ermoglicht
iNnen die Gewanrleistung eines naturlichen und senr
nochwertigen Produkts.

Sie sind das einzige Unternenmen, das fur die Herstel-
lung seiner Mozzarella-Spezialitaten- ausschligBlich
Milch aus Apulien verwendet.

Bis heute wird bei il Parco ein GroBteil der Arbeits-
schritte per Hand ausaefunrt. So auch beispielsweise
beim Mozzarella (,,mozzare* = abschneiden) das Durch-
trennen der groBen Mozzarellamasse in menrere kleine
Kugeln.

Geschmacklich sind seine Produkte einfach himmlisch
aromatisch und super frisch. Auch die Konsistenz ist
ginzigartig. Der in der Mitte leicht cremige Mozzarel-
la oder die Burrata mit verfunrerischem Sanne-Kern
durfen bei uns im Sortiment und auf dem Teller nicht
fenien.
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Die Artikel von Il Parco sind nur mit Vorbestellung erhaltlich.

of Bufalu

Biiffelmozzarella-Kugel
Kleine Mozzarella-Kugeln aus 100%o Buiffelmilch. |deal fir Salat,
auf Pizza, zum Uberbacken oder einfach mit gutem Olivendl und
0roben Megrsalz.

Art.-Nr. 6064 VPE: 12 2509
Milch: pasteurisiert, vom Buffel - Rinde esshar

Apulien

Bocconeini &

of Bufalu

Kieine Biiffelmozzarella-Kugeln
Kleine Mozzarella-Kugeln aus 100%o Buffelmilch mit fester Konsistenz und
intensiven Aromen. In einem 2500 Beutel befinden Sich 5 Kugeln 4 ca. 500
|deal fiir Salate, auf Pizza, zum Uberbacken oder ST,
ginfach mit gutem Olivendl und aroben Meersalz.

Art.-Nr. 6067 VPE: 12 23090

Milch: pasteurisiert, vom Biffel

Apulien

Scamorze

Affumciate

Geraucherter Kase in Birnenform

Halbfester, geraucherter Schnittkase des Typ Pasta Filata. Typisen fiir
diesen Kase aus Suditalien ist seine Birnenform und die satte, gele Farhe.
Gibt inrer Pizza einen kraftigen Geschmack. Ideal zum Gratinieren von

gerostetem Brot.

Apulien Art.-Nr. 6166 VPE:12 3009
Milch: pasteurisiert, von der Kun - Rinde esshar
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Kicotta
of Bufalu

Biiffel-Ricotta

Frischer Ricotta aus Buffelmilch (Molke). Kraftiger Geschmack gepaart mit
dezenten, suBlichen Aromen der frischen Milch. Ideal fur SuBspeisen oder
Zum Herstellen klassischer italienischer Gerichte.

Art.-Nr. 6069 VPE: 8 2509
Milch: pasteurisiert, vom BUffel - Rinde esshar

Apulien

/Wozzaré// of Bufala Crliegino

Mini Biiffelmozzarella-Kugeln
Mini Mozzarella-Kugeln aus 100%o Buffelmilch mit fester Konsistenz und
intensiven Aromen. Lauwarm genieBen, damit die GBSChmEICKSﬂ[lIBﬂ am

besten zumTragen kommen. |deal fiir Salate, Pizza, zum Uber-
backen oder einfach o mit gutem 0livenol Uﬂ[] UTDDBH Meersalz.

Art.-Nr. 6068 VPE: 6 3009
Milch: pasteurisiert, vom Bifel

Apulien

Mozzarella mit Sahnekern
Burrata ist eine Sonderform des Mozzarella, wird aber in dem Fall aus
Kuhmilch heraestellt. Eing Art Mozzarella in Form eines Sackchens, mit
ginem cremigen Sanne-Kern. Schneidet man die Burrata auf, lauft die
cremige Fullung aus dem Sackehen.

Himmlisch zu WeiBbrot, Olivendl und groben Meersalz.

Art.-Nr. 6126 VPE: 10 2509

Art.-Nr. 6127 VPE: 14 1009
Milch: pasteurisiert, von der Kuh

Apulien



Die kieine Kaserei Taddei hat inren Sitz in Fornovo §an
Giovanni, einer kieinen Stadt in der Epene sudlich von
Bergamo. Seit 1885, mittlerweile schon in der vierten
Generation, hat sich die Familie auf die Herstellung
und Reifung von traditionellen Kasesorten der Region |
spezialisiert.

Die UDB[IW, le Janrzennte lang gesammelte Erfahrung
nilft dem erfahrenen Kasenersteller bei der traditio-
nellen Produktion. Massimo Taddei, welcher neben der
Herstellung auch als Prasident des Consortium faleggio
tatig ist, verwendet ausschlieBlich Milch von lokalen
Betrieben, welche auch ausschlaggenend fur die hone
Qualitat seiner Produkie ist. Jedes Janr gewinnt Sein
Taleggio und einige andere seiner Kase Auszeichnungen
Weltwei.

| Massimos Protagonisten Sind Taleggio DOP und der in
Grotten gereifte Taleggio, welche mindestens 35 Tage
unter ganz besonderen Bedingungen reifen.
Seing Produkte UDB[TH{ECHBH mit ihrer angenehmen
Herznaftigkeit und inrem einzigartioen Schmelz.

8712( gotl‘a

Der Kase wird noch komplettin Handarbeit hergestellt. Dabel werden nur Der kase wird noch komplett in Handarbeit nergestellt. Dabei werden nur
tagesfrische Milch aus dem fur den Taleggio vorgeschriebenen Gebiet, lﬂl] tagesfrische Milch aus der fir den Taleggio vorgeschriebenen Region, [ﬂ[]

und §alz verwendet. Der spezielle Reifevorgang sorat fur und §alz verwendet. r reiftin natdrlichen Grotten
gine cremige Konsistenz und einen herzhaften Geschmack. und it aeschmacklich senr intensivund kraftig.

Lombardei Art.-Nr. 6073 VPE: 1 2.1kg Lombardei Art.-Nr. 6074 VPE: 1 1,6 kg
Milch: pasteurisiert, von der Kun - Rinde esshar Milch: pasteurisiert, von der Kuh - Rinde essbar
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Hinter der KasereiTosi steckt ein kigines Familienunter-
nehmen, das in den 60er Jahren in der Nahe des Lago
2 Maggiore gegrundet wurde. Heute zanltes zu einem der
Kieinsten Unternenmen, die Gorgonzola DOP noch auf
die traditionelle und nandwerkliche Art und Weise her-
stellen und dem Schutzkonsortium angenoren.
Taglich kommtin der Molkerei frische Milch der eigenen
Kuhe, die im Gebiet zwischen dem Lago Maggiore und
dem Ortasee am Ufer leben, an. Die Kuhe sind sowonl
dort geboren und auch aufgewachsen und mussen
demnach Kkeine stressigen Fanrten durchleben. Tier-
Wonl und das Arbeiten im Einklang mit der Natur hat fur
die Familie einen senr honen Stellenwert.
Ein Tageslieferung Milch ergibtin etwa 300 Gorgonzola-
Formen.
Bis heute wird in der Kaserei handwerklich gearbeitet,
um gem Endprodukt einen einzigartigen Gharakter zu
verleinen. Die Torten reifen auf traditionellen Holzbret-
tern fur mindestens 90 bis maximal 160 Tage.
Die Besonderneit inres Gorgonzolas it der ausgewoge-
ne Geschmack nichtzuintensivund dennoch himmlisch
aromatisch und die verfunrerisch cremige Konsistenz.
Die Konsistenzistauch gin Grund dafur, warum der Gor-
gonzola bei uns auch ,,Loffelgorgonzola“ genannt wird
und aus der Form in kigine Schalchen geloffelt wird.
Besonders beliebt sind die zwei Sorten Gorgonzola zum
Antipasto in Verbindung mit Grissini, auf einer deftigen
Pizza oder auch verarbeitet zu einer Pasta-Sauce.

Gorgonzola
Doge

) | - Gorgonzola
Traditionell, handwerklich nergesteliter Gorgonzola. Vollmundio frischer ,
Geschmack. der an frische Milch und Sahne erinnert. trifft auf dezente P rccante
Noten des Blauschimmels. Be|unswmldercremlgeﬁnrgnnzulaausner
Form geldffelt. 1deal auf unseren -
Schwiegermutterzungen, Pizza oder 2u Nudeln.

Piemont Art.-Nr. 6093 VPE:1 6.4kg

Geschmacklich intensiver, Ieicht pikanter Gorgonzola mit fester KUﬂSIS[BﬂZ
und kréftigem Edelscnlmmelaruma ST,
FUr die Liebhaber von kraftigem Kase.

Art.-Nr. 6096 VPE:1 1,6kg Piemont Art.-Nr. 6097 VPE: 1 1,6ko
Milch: pasteurisiert, von der Kuh - Rinde nicht essar Milch: pasteurisiert, von der kun - Rinde nicht essbar



Sepi ist eine kaserer im Herzen von Gampidano di Oris-
tano (Sardinien), die sich ganz der Herstellung und der
-~ Reifung von §chafskase aus Milch von ausschlieBlich
~ sardischen Schafen widmet. Mit menr als vierzig Jan-
ren Berufserfanrung bewanren und respektieren siedie =
Iradition der sardischen Kase-Kultur. Dies scharfen sie, &%
~_ indemsie die alten Rezepte mit modernen undinnovati- = =%
-4 ven\Verarbeitungstechniken kombinieren. .
Die Ursprunge des Familienunternenmens genen auf ¥
Mitte der 19/0er Jahre zurtck, als Salvatore und seine
Bruder beschlossen, einen kieinen Betried in der Ge-
gend von Campidano zu eroffnen. Mit der Erfanrung der &
Gebruder Sedda ist Sepi gewachsen und hat sich von
giner kleinen Familienmolkerei zu einem in der Region ==
4 Und landesweit stark verwurzelten Unternehmen ent-
1 Wickelt. Damals wie heute deckt Sepi jeden Schritt der &
= Produktionskette von Milchsammiung, Milchverarbei-
tung uber die Reifung bis hin zum Verpacken und dem
vertrieb der eigenen Produkte ab. Die hervorragende
. Qualitat inrer Produkte ist durch Zertifizierungen und =
- | Auszeichnungen belegt. R

i

% Der Fiore Sardo, welcher bei uns einen festen Platz im "=
* Sortiment hat, Zanitzu ginem der dltesten Kase der sar- £ %.¢
dischen Kultur. Dieser wird aus bester Schafsronmilch | &+
Lot heraestellt Die sehr strikte und aufwendioe Verarbei- |+ &
G (ung zanien sich aus. Heraus kommt ein sehr aromati- ‘ﬁ
1484 scnerKasemnangenenmerWurze f

£ 313 Y IR

Pecorino Frore i

Sardo DOP

Supramonte
Sardischer Schafskase

Der sardische Schafskase-Klassiker, aus 100%o Schafsronmilch. Reift Mindestens 60 Tage gereifter, milder, leicht wiirziger Pecorino, der mit
mindestens 4 Monate. Gescnmackllcn angenenmwurzig und aromatisch. Zunenmendem Alter an Intensitdt gewinnt. Hergestellt aus sardischer
Auch bestens zum Reiben geeignet. ST, Schafsmilch. Hervorragender Tischkase (formagaio da tavola).

|deal fur leckere Risottogerichte.

Sardinien Art.-Nr. 6138 VPE: 1 3,9 kg Sardinien Art.-Nr. 6163 VPE:1 2,7kg
Milch: Ronmilch vom Schaf - Rinde nicht essbar Milch: pasteurisiert, vom Schaf - Rinde nicht essbar
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Harmoniert Senr gut mitunserem Feigensent.
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Die Geschichte des Familienunternehmens startete
1955, im Herzen der Toskana. Umgeben von sanften Hi-
o 0eln und Zypressen war Alessandro Busti als Schafer
unterwegs. vor allem im HBTDS[, Wenn sich ein mysti-
scher Schieier um den toskanischen Gebirgszug |EQL
war er besonders gerne im Freien. Sanﬂes, warmes
Licht farbt die Baumkronen der Eﬂelkastanien, Eichen
und Pinieninein goldenes HCH[, unterdenendie Schafe
friedlich grasen. Durch die etlichen Kilumeter, die er
mit seinen Schafenin der malerischen foskana zurtick-
gelegt nat, kennt er diese Landschaft so gut wie seine
Wwestentasche. Das Stellte sich als Vorteil nﬂfﬂUS, S0
konnte er seine Herde Stets zu den saftigsten Wiesen
flihren.
Aus der Liebe zu den Schafen entwickelte sich mit der
[eit die PHSSIUH, den flir die Toskana typischen KHSB,
,Pecorino Toscano DOP* herzustellen.
Durch sein ganz hesonderes Geschick im Bereich der
KHSGHETSIG”UHQ, hiitete Alessandro mit der Zeit weni-
aer Schafe und konzentrierte sich immer mehr auf die
o Produktion der lokalen Spezialitat.
4 Bereits seit Jahrzehnten wird die Auswanl und die Ver-
ﬁfl]ﬂi[llﬂﬂ der Milch mit Hilfe traditioneller Verarhei-
tungsmethoden ausgeftinrt.
Die Kase werden mit Salz aus den naheliegenden Sali-
nenvon vVolterra trockengesalzen.
Die Haltbarmachung erfolgt bei ihnen groBtenteils
auf naturtiche Art und Weise. So wird beispielsweise
die Rinde mancher kase mit U|iV8ﬂU|, TDmatenmark,
frischen Krautern oder Stroh eingerieben. Diese heson-
ders aufwendige Technik macht den kase langer halt-
Dﬂf, schiitzt ihn vorm Austrocknen und bewahrt somit
auch dessen ganz besonders guten Geschmack.

Einen ganz besonderen Weg zu uns in die Frischtheke
nimmt der Pecorino Roncione auf sich. Nachdem dieser
60 Tage im Betried in kontrollierten und trockenen reift,
Wird er in gine antike Honle aus dem 18. Jahrhundert
gebracht, um dort auf Tannenbrettern, eingewickelt in
Stron weitere 90 Tage fertig zu reifen.

Mittlerweile funrt Alessandros Sonn Stefano Busti das
Unternehmen mit seinen Kindern Marco und Benedetta.
Die ganze Familie it bei der Produktion und der standi-
gen Qualitatskontrolle beteiliat.

Im Sortimentvon Busti findet man neben dem Klassiker
Toscano DOP auch kreative Interpretationen des Peco-
rinos wie beispielsweise gespickt mit Truffel, Pistazien
oder Mandein.

e
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Pecorino

all Evhe

Krauter-Schafskase
Junger Pecorino, mariniert mit Olivendl und verschiedenen frischen
Krautern. Die geschmeidige Konsistenz des jungen Schafskase trifft auf
Vielfdltige Geschmacksnoten der Krauter. Bestens
InVerbindung mit Grissini und Kastanienhonig.

() Laktosefre

Toskana Art.-Nr. 6233 VPE: 1 1,5Kkg
Milch: []ﬁStBU”SiEf[,VUm Schaf - Rinde esshar

Fecorino

Scodelluto

Luca

Vegetarischer Schafskase
Das fur die Herstellung dieses jungen Schafskase benotigte Lab stamm
von auserwaniten Berapflanzen.

Dadurch wird dieser kase nicht nur besonders delikat und cremig, sondern
istdamit auch zu 100% vegetarisch.

Im Anschluss reift der kase fiir 7-25 Tage. ® Laktosefrei

Toskana Art.-Nr. 6236 VPE: 1 1,5kg
Milch: pasteurisien,vnm Schaf - Rinde nicht esshar

FPecorino

Fepe Nero

Schafskase mit Pfeffer

Die schwarzen Pfefferkarner, die sich mit dem festen, weien Teig ver-
mischen, verleinen dem Kase wanrend der Reifung seinvolles Aroma.
Milder Geschmack trifft auf kraftige Pfeffer-Noten.
Harmoniert senr gut zu einem G1as Sangiovese.

Art.-Nr. 6239 VPE: 1 1kg
Milch: pasteurisiert, vom Scha - Rinde nicht essbar

() Laktosefrei

Toskana

Pecorino
Riccte Terve

Schafskdse in Tomatenmark
Nach 7-25Tagen Reifezeit wird die Oberflache des jungen Pecorino mit

Olivendl und Tomatenmark eingerieben. Dieses Verfanren machtinn tradi-
tionsgema langer haltbar und schiltzt denweichen, strongelben Pecoring

Vor dem Austrocknen.
Besonders gut mit Aprikosensent. ® Laktosefrei
VPE:1 1,5kg

Art.-Nr. 6234
Milch: pasteurisiert, vom Schaf - Rinde nicht essbar

Toskana

Morbidoso ,

loscano

Toskanischer Weichkase

Junger und milder Weichkse aus Kuhmilch, dem ein Hauch von Schafs-
milch hinzugegeben wird. Frisch und aromatisch im Geschmack mit feinen,
lieblichen Aromen. Dig Reifezeit betragt 10-12 Tage.

Besonders qutin Verbindung mit Giabatta und einem

Glas Rotwein. ® Laktosefrei

Toskana Art.-Nr. 6238 VPE: 1 1,2ko
Milch: DHS[EUFISIEH,VUH Kuh und Schaf - Rinde esshar

Fecorino

Pe/feroncr'no

Schafskase mit Peperoncino
Die milden und frischen Noten des jungen Pecorino treffen auf die Scharfe
der Chilischoten aus Livorno.
Dieser Kase reift mindestens 20Tage und
harmoniert bestens zu unserem Peperoni Pate. ® Laktosefrei
VPE:1 1Ko
Milch: pasteurisiert, vom Schaf - Rinde nicht essbar

Toskana Art.-Nr. 6240



FPecorino
Pistacclrio

Schafskase mit Pistazien aus Bronte
Diesem jungen und frischen Pecorino, werden ausschlieBlich die beliebten
Pistazien aus Bronte beigeaeben. Durch den anhaltenden Geschmack der
Pistazien eignet er sich besonders gut zum Aperitif.

Ein Schiuck frischer WeiBwein rundet das Ganze ab.

Art.-Nr. 6241 VPE:1 1Ko
Milch: pasteurisiert, vom Schaf - Rinde nicht essbar

Toskana

Fecorino Togcano DOF

Toskanischer Schafskase

Kase aus Schafsmilch, die nurvon Landwirten, die beim
Gonsorzio diTutela del Pecorino Toscano DOP gingetragen sind,
stammt. Wahrend der 40-tdgigen Reifung wird der Laib menr-
mals mit 0livenal eingerieben und ernalt

dadurch die typische braune Farbe.
GutmitOrangenmarmelade.

Art.-Nr. 6246 VPE: 1 2,5k0
Milch: pasteurisiert, vom Schaf - Rinde nicht essbar

Toskana

FPecorino Rornciorne

Schafskase in Stroh

Nach einer ersten Reifezeit von 60 Tagen im Betried, reift der Schafskase
in der Honle von Roncione aus dem 18. Jahrhundert weitere 90Tage auf
Holzbrettern und Stron

(bester Schutzvor Feuchtigkeit).

Art.-Nr. 6248 VPE: 1 2,4kg
Milch: Rohmilch vom Schaf - Rinde nicht essbar

Toskana

FPecorino
Tartufo

Schafskase mit Triiffel

Der mindestens 10 Tage gereifte Pecorino wird mit Sommer-Triffel aus Pisa
gespickt.

Feines, senr elegantes Aroma.

Art.-Nr. 6242 VPE:1 1Ko
Milch: pasteurisiert, vom Schaf - Rinde nicht essbar

Toskana

2
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‘) -' w1 Die gleichnamige Genossenschaft wurde 1957 gegrun-
L% " (et, mitdem Zigl ein einziges Produkt herzustellen. Den
I \\:‘\ traditionellen, in der Herstellung sehr aufwendigen

%W Hochaebirgskase Fontina d’Alpegaio DOP.
-Ma "W Damit sich dieser AImkase am Endg auch Fontina 0'Al-
s, PBOCIO NEnnen darf, gelten menrere vorschriften: die |
™. dutochthone Rinderrasse ,,Valdostana*, dig im Frun-
= _ling und Sommer im Hochaebirge des Aostatals lebt,
.= grnanrt sich ausschlieBlich-von Gras der Bergwiesen. S«
Gemolken werden die Kune ebenfalls in-der Hone. Die
taglich frisch gewonnene Milch wird dann.auf kurzem S
~ \Wege in die kleine Kaserel gebracht und dort ver-
A arbeitet. Wie alle Arbeitgschritte zuvor, findetauch die
gl mindestens 90 Tage lange Reifung des Kases im Hoch-
' 0ebirge statt, in dem Falle in alten Steinkellern. Dort !
5 Nerrschen konstante und kunle Temperaturen, perfekt paage
= fUrdieideale Reifung.

: BeiungimVia del Gusto gibt es nur die Laibe zu kaufen,
die in der Periode produziertwurden, in der die KUne im
Hochgebirge gelebt haben. Die Milch der Valdostana-
rasse ist in diesen Monaten durch die rege Bewegung
derTiere und durch das Verzenren von Bergkrautern oe-
sonders geschmacksvoll und intensiv.

Genau das schmeckt man auch bei diesem ganz beson-
deren Almkase. Ein kase mit einzigartigem Schmelzund §
Intensiver Warze.

|deal fUr eine kostliche Brotzeit. Durch seinen besonde-
ren Schmelz eignet er sich auch bestens zum Gratinie-
ren oder auch fur Raclette. %

Fontina 0° Alpeqgio DOP

Fontina aus dem Hochgebirge DOP
Dieser Fontina wird ausschlieBlich im Sommer produziert, wenn sich die -
Kuhe im Hochoebirge von Gras ernanren. Die Reife des Fontina findet unter '
der Erde in alten Steinkellern statt. Herrlicher Schmelz trifft wiirziges

und kraftiges Aroma. Ideal zum
Gratinieren oder zur deftigen Brotzeit.

Aostatal Art.-Nr. 6070 VPE:1 8ko
Milch: Ronmilch von der Kun - Rinde nicht essbar

3
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Der malerische Ort Burgeis liegt im oberen Vinschaau ©

am FuBe des Berges Watles (2537 m) an der Etsch. Das
kieing Dorf ist umaeben-von Saftigen Wiesen, welcne .
auf naturliche WeISe durch die junge ELSCH DEWASSE T Sesesss
werden. Diese saftigen Wiesen liefern den Kunen ein | ‘
naturliches und gesundes Futter. Hier wird jede Kuh

noch beim Namen genannt und ISt nicht nur eine von |
Vielen.
Die Sennerei Burgeis ist der Ort, an dem generations- -

ubergreifend, Hand in Hand zusammengearbeitet wird.
Das Lusammenspiel von Wanrung der Traditionen und

» (emtLebenund Arbeiten im Einklang mit der Natur funrt s

am Ende zu einem ganz besonderen Kase-Genuss.
Die Herstellung gesunder Milch, die nhervorragende
Qualitat und der exzellente Geschmack liegen den Ge- .

nossenscnattsbauern senr am Herzen. Zweimal am Tag E
ligfern sie die frische Milch bei der Kaserei an. Einige &

erfolgen noch bis heute per Hand.

B Bauern haben nur funf oder sechs Tiere. Viele der Pro-
8 (uktionsschritte von der Milch hin bis zum Laib Kase -
k

Seit Janren sind die Kase der Sennerei Burgeis fester
Bestandteil unseres Sortiments und bei unseren Kun- =
den heiB begenrt.
Kase-Klassiker wie der Stilfser, Burgeiser Premium, Gu-
ve-Weinkase und der fruffelkase glanzen mit inrer ganz
besonderen Gremigkeit und inrem jeweils typischen
Charakter. Durch die Diversitat des Geschmacks der
ginzelnen Kase ist fur jeden Kaseliebnaber etwas dabei.
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Stilfser

Der Stilfser ist ein typisch handgeschmierter Bergkase aus Milch von
Sudtiroler Bergbauernnofen. Gilt als die begenrteste Kasespezialitat

Sigtirols
Lartschmelzende Konsistenz trifft auf senr milde Wiirze.

Stidtirol Art.-Nr. 6309 VPE:1 9Kkg
Milch: pasteurisiert, von der Kuh - Rinde nicht esshar

Burgeiser Premium

90Tage gereifter, nandgeschmierter Schnittkase. Geruch und Geschmack
sind, je nach Janreszeit, ligblich milchig bis angenehm wurzig.

Die Konsistenz ist samtweich, geschmeidia und schmelzend.

Passt super zur rustikalen Brotzeit oder auch zum Uberbacken.

Siidtirol Art.-Nr. 6311 VPE: 1 9Kkg
Milch: DﬁS[BU[iSiBﬂ, von der Kuh - Rinde nicht esshar

Cuyée

Weintedise

Hergestellt aus naturbelassener Alpenmilch, veredelt und gepflegt mit
ginem speziellen Rotwein und kreiert vom bekannten Kellermeister Terzer
der Kellerei §t. Micheal Eppan. Angenenmem milder und vollmundiger
Geschmack, abgerundet durch eine feine Weinnuance.

Siidtirol Art.-Nr. 6312 VPE: 1 2,2Kkg
Milch: pasteurisiert, von der Kuh - Rinde nicht esshar
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Vingchgauer
Bergbauernkdse

Es braucnt 100 Liter gute Milch, eine Reifezeit von 50 Tagen und ginen Senner
mithandwerklichem Geschick, um diesen Schnittkase entstenen zu lassen,
dermitseiner leicht sauerlichen Wiirze ein besonderes Geschmackserleb-

nis darstellt.

Siidtirol

Art.-Nr. 6310 VPE: 1 9ko
Milch: pasteurisiert, von der Kuh - Rinde nicht essbar

Triffelkdse

Milch aus der bergigen Region des Obervinschgaus und Trffel aus den
Abruzzen. Das Besondere an diesem Kase ist, dass nur reiner Truffel in den
Kaseteig eingearbeitet wird und somit kein Truffelol oder keine Truffelbut-
ter. Angenehmer, nicht aufdringlicner Truffelgeschmack.

Art.-Nr. 6313 VPE: 1 3ko
Milch: pasteurisiert, von der Kun - Rinde nicht essbar

Siidtirol






Umgeben von den karnischen Alpen und den Sextner
Dolomiten liegt die Ortschart im gleichnamioen Natur-
park. Die Gemeinde Sexten erstreckt sich vom Talein-
gang bei Innichen bis hinauf auf den Kreuzbergpass.
Sexten blickt auf eine rege Geschicnte zurtick. kS genort
| heute zu den beligbtesten Ferienorten des Landes und
4 Brstreckt sich von 1.244m bis hinauf auf die 3.152m
& hone Dreischusterspitze.
@ &  Dem wohl markantesten Bergstock der Dolomiten, den
& Drei Zinnen, verdankt Sexten vor allem sgine Bekannt-
" neit. Diese einzigartioe Felsformation ist der Anzie-
hunaspunkt schiechthin und gilt als das Wahrzgichen
des Hochpustertals.
Am 21.Mdrz 1962 wurde die Kasereigenossenschaft Sex-
ten von 47 Bausrn ing Leben gerufen. Die Bauern ver-
folgten das Zil, inre Milch, die vorwiegend an steflen §
 Hangen produziert wird, durch die Zusammenarbeit zu § |
einem besseren Preis vermarkten zu kannen, Das Ab-
wandern der Landwirte von inren Berghofen sollte damit
ebenfalls verringert werden. Bis heute arbeiten inner- S8
halb dieser Genossenschaft die meisten Berghauemn &
gemeinsam Hand in Hand mit der lokalen Tourismus-
Branche. Die Qualitat und der Geschmack der Produke
naben bis heute Prioritdt. Alte Rezepturen und frische
- Bergmilchverbinden sich mit traditioneller Handwerks-

. Kunstzu einem hervorragenden Produk.
~ Der Almkdse und der Montelmo der Sextner Kaserei sind
wanre Highlights unseres Sortimentes.

y 1M

Almbdise

Warziger Kase aus dem Pustertal, welcher mindestens 6 Monate reift.
Kraftig intensiver Geschmack. Der ideale Kase fur ein deftige Brotzeit.

Siidtirol Art.-Nr. 6175 VPE: 1 6 kg
Milch: pasteurisiert, von der Kuh - Rinde nicht essbar

Bergtdgse

Milder, bissfester Vollfettkase (ca. 50% Fetti.Ir.) mitLochern, der auf der
Lunge zergent. Reift mindestens 10 Wochen.
|deal zum Uberbacken oder als Begleiter zum Aperitivo.

Siidtirol Art.-Nr. 6176 VPE: 1 ko
Milch: pasteurisiert, von der Kuh - Rinde nicht essbar

Montelmo

Kuhmilchkase aus den Sudtiroler Alpen mit einem Senr interessanten,
aromatischen, leicht warzigen Geschmack.
Vollfetter Schnittkase mindestens 0% FettiIr.

Art.-Nr. 6179 VPE: 1 ko
Milch: pasteurisiert, von der Kun - Rinde nicht essbar

Siidtirol
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Progciutto of Parma 18 Mesd

Luftaetrockneter, roner Schinken, ausschlieBlich aus Schweinen die sowonl in Italien geboren, als auch aufgezogen
wurden. Die Schenkel werden mit Salz und Schmalz eingerieben und reifen dann 18 Monate.
Das Ergepnis istein milder, feinwurziger Parmaschinken mit seinen kostlichen Duftnoten.

S A
2 CBEDOGNL)T

B \EGIDIOE
7

Parmaschinken 18 Monate, gebunden Parmaschinken 18 Monate, gepresst

Emilia-Romagna Art.-Nr. 7001 VPE:1 1,9kg Emilia-Romagna Art.-Nr. 7002 VPE: 1
vom Schwein

1,5kg
vom Schwein
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1936 grundete Egidio Bedoani in den Hugeln von Lang-
firano das gleichnamige Unternehmen, welches Dis

' heute exzellenten Parmaschinken herstellt. Er stent

. flir den Anfang der ersten von drei Generationen ge-

schmackvoller Handwerkskunst, dig die Herstellung von :
¢ Rohschinken zu einem gchten gustatorischen Highlight 2

' gemacht haben.
Neben seiner Handwerkskunst spielen auch die Land-
schaft und die natiirlichen Bedingungen gine groBe
8 Rollg. Die Luft der toskanischen Kiiste Stet sozusagen
' | im Dialog mit den Diiften der Kastanien- und Pinien-
I walder der Emilia Romagna und bringt eine Fille von
‘3-4 Aromen mit sich, die Sich erstaffnen, wenn sig am Ziel
> angekommen sind: Im Reifekeller
- Dieses Mikroklima von Langhirano und die , Bedogni-
" Methode* sind die beiden Konstanten und gleichzeiti
das Geheimnis des Geschmacks inrer Produkie: Dig
53 technologische Innovation ermaglicht es ihnen. die
b Qualitit des Produkts Stindiq zu verbessem, onne dass
" & jemals die Segle Verliert, die inre Mitarbeiter von
| Hand geformt haben.
- Fiir dig Schinken von Bedoani kommen nur sorgfaltigst
ausgewanite Schweinekeulen in Frage. Diese werden
®_#% dann lieoevoll massiert, gesalzen und fir mefrere ¥
" Monate in speziellen Reiferaumen bei natiirlichen
Temperaturen ruhen gelassen. Diese Reifezeit dauert
mindestens 12 Monate. Innerhalb digser Zgit werden di
Schinken regelmanig gewaschen und beobachtet. Ziel
ISt 8s, das Beste aus dem Schiegel herauszuholen.
| Dankihrem standigen Streben nachimmerbesseren fr- =5
% gebnissen, haben sie sich in den Ietzten 60 Jahren welt-
weit als Garant fiir hervorragende Qualitat positioniert,
die jedes Janr von den wichtigsten Organisationen des
Sektors zertifiziert wird. '
Die Verkostung von ihrem Schinken bedeutst, in weni-
gen Sekunden die Geschichte eings Unternehmens u
| erleben. das schon immer di Leidenschaft in den Mit-
§ telpunki seines Handelns gestellt hat. Eine vom Wind
getragene Geschichte, die in den Monaten der Reifung
*l zum Leben erwachtund auf den Esstischen inren Hohe-
i N § ounktemeicnt

Pro;cmtto or Parma 2‘/ Mesd

Feinster 24 Monate gereifter Parmaschinken mit feinem, leicht suBlichem Aroma. Dieser Schinken zergent farmlich auf
der Zunge. Hergestelltvon ausschlieBllich in [talien geborenen und aufgezogenen Schweinen. Vom Gambero Rosso 2017
Iumbesten [taliens gewanit. Ideal zu Grissini, Brot oder Melone.

Parmaschinken 24 Monate, DBDUI][III Parmaschinken 24 Monate, gepresst

Emilia-Romagna Art.-Nr. 7005 VPE: 1 71,5k0 Emilia-Romagna Art.-Nr. 7006 VPE:1 1,5kg
vom Sehwein vom Schwein
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1966 eroffnete Fernando Pelloni zusammen mit seinem
S 30nn Antonio und dessen Frau das Salumificio Pelloni
in Fanano. Am FuBe des Monte Cimone, wo die saubere
Luft im Winter im Gesicht prickelt. Wochentlich wurden
damals nur 9 Schweing geschiachtet und das Qualitats-
fleisch an umliegende Metzgereien geliefert. Fin paar
der Keulen wurden im hauseigenen Keller aufgenangen.
Fines Tages, als Sig.im Kreise der Familie diesen Sehin-
Ken probierten, waren sie Selbst positiv aberrascht.
Castagnolo  f yerzeugte alle sowonl mit seinem einzigartien
TURSSETRS \roma als auch mit Seinem besonderen Geschmack
Daraufhinbeschloss die Familie, inr Firmenkonzept
1 Uberdgnken. Sein Sonn Antonio atte eing prazise
Vorstellung: Er wollte allen zeigen, dass meisternaftes
Schinkenhandwerk nicht nur in Parma, sondern auch
In Fanano ausgeiibt werden kann und So baute er 2u-
sammen mit seinen Kindern und seiner Frau eine neue
Schinkenmanufaktur mit Verkaufslaen in Ca“ Dante di
Trentino.
Ganz nach dem Motto , Nur wer die Tradition kennt,
kann auch innovativ sein“ hat die Familie den Pros-
ciutto Castagnolo kreiert. Einen innovativen, feingn und
wiirzigen Schinken, den man mal gekostet haben Sollte.
Die Mitarbgiter von Ca Dante missen Prazision, Ge-
schicklichkeit, Leidgnschat, Erfahrung und Sorgfalt
*+ | mithringen. Neben diesen Attributen hilft es, wenn sie
"+ mitdemvorherrschenden Klima und dessen Eigenarten
Vertraut sind. Die Klimatischen Bedingungen werden
, - bestmaglicn ausgenutzt, sodass der Schinken sing
. typischen Aromen in gewdnschter Intensitat hervor-
L | bringen kann. Big heute werden die Schinken durch die |
S wamen fande der Handwerker eingeschmalzt und mit
B balae® Kriftigen Armen entheint.

-

e

Emilia-Romagna Art.-Nr. 7007 VPE: 1 6,5 kg
vom Sehwein

Frosewutto
' Coratino
PFOJ‘CIH((O Olivenschinken
l/a//e ée/leo Beim Salzen der ausschlielich
italienischen Schweinekeulen
[talienischer Wird gin kiginer Anteil Pfeffer
Landschinken mit hinzugegeben. Der Flom hin-

Die Schweinekeulen reifen
10-12 Monate mit natdrlichem
Luftwechsel.

Dieser rone Landschinken ist
$chon aromatisch und wurzig
aber nicht salzig.

gegen wird aus Olivenpaste der
Goratina Olive nergestelltund
Interagiert wanrend der Reife-
16itvon 14 Monaten mit dem
Schinken. Ergibt dem Schinken
$eine ganz besondere Note.

Emilia-Romagna Art.-Nr. 7008 VPE: 1 6 kg Emilia-Romagna Art.-Nr. 7009 VPE: 1 6 ko
vom Schwein vom Schwein
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1 UHSBT Hersteller, wenn es umeinen der besten San Daniele aus dem Friaul gent.
‘% ' Hinter DUKVBH]IH][ sich ein Familienunternehmen, gefunrt von Garlo dall’Ava
:’,, und seinem Sonn. Dieser hat Sich bewusst fur das Mitwirken im Familienbe-
{rieb entschieden. Er hat, genau wie Sein Vater, di traditionelle Art des Schin-
kenschneides mit dem Messer, 0Ang Maschine erlernt.
Das Unternenmen et senr honhen Wert auf die Auswanl und die Qualitat der
Schweineschieael, die zur Schinkenproduktion verwendet werden und das
schmeckt man auch. Zudem setzt die Familie auf professionell ausgeunte
Handarbeit und innovative Arbeitstechniken.
Bei DOK dall* Ava werden die frischen Schinken per Hand zugeschnitten, im An-
ScNluss massiert und Ieicht gesalzen, um sie fur inren 2-wachigen Aufenthalt
In ginem speziellen Kuhlraumvorzubereiten. Daraufhin werden sie gewaschen,
®% MIt einem ganz besonderen Meersalz eingerieben und dann in einem Reife-
raum aufgestellt. Wicntig ist, das regelmasiae Drenen der Schiegel, sodass
4 sichdas SalzgleichmaBig im Fleisch verteilen kann.

' Bevor die Schinken zur weiteren Reifung aufaenangen werden, ernalten sie gine
Wellnesskur unter einem Dampfbad. Diese Dusche offnet die Poren und sorgt
fUr dig Entwicklung einer ganz besonderen Aromen Vielfalt.Nach dieser Be-
nandlung wird der Schinken gefohnt und dadurch wieder leicht angetrocknet.
Dies ist ein spezielles Verfanren der Familie dall’Ava und macht sich am Ende
deutlich in den einzelnen Geschmacksnuancen bemerkbar.

Nach diesem zeitaufwandigen und risikoreichen Vorgang wird dem Schinken
auf das schwartenlose Stuck Fleisch ging selbstoemachte Masse aus Schmalz
und Salz aufgetragen, welche vor zu schnellem Austrocknen schutzen soll. S0
[eift 6r dann menrere Monate unter Einfluss des einzigartigen Mikroklimas der
Region. Nach einem Jahr werden die Schinken vom Konsortium untersuchtund g
gepruft. Sind alle Bedingungen erfullt und alle Fenler in der Beschaffenneit des
Schinkens ausgeschlossen, erndlt er dann den San Daniele Qualitatsstempel, |
durch den man sich als Handler oder Endverbraucher von seiner Echtheit ber-
Zgugen kann.

Erstwenn wir die Prosciutti bei Garlo bestellen, werden Sie entbeint und von der
schutzenden Schmalz-Schicht befreit. S0 kommt der §an Daniele mit der best-
maglichen Qualitat und seinem unverwechselbaren Geschmack bei uns an.
Das Ergepnis ist ein milder, roher, luftgetrockneter Schinken mit Igicht ligd-
lichen Noten, der beim Genuss kustlich auf der Zunge zergent.

AR

Prosciutto Sarn Dandele

Milder und senr delikater Schinken, zurtckzufunren auf das besondere Microklima und die speziellen Reife-Techniken.
Iergent beinane auf der Zunge.

San Daniele Schinken 20 Monate gereift, gebunden San Daniele Schinken 20 Monate gereift, gepresst

Friaul Art.-Nr. 7106 VPE: 1 7kg Friaul Art.-Nr. 7107 VPE: 1 Tkg
vom Sehwein vom Schwein



Golfetta

Frimizia

Fettarme Salami [120/[]], die aus dem HEISC“,WEH}“ES Zur Herstellung von

Parmaschinken verwendet Wirﬂ, hergestellt wird. TVDISC“H, hufeisenformige Trockenwurst aus der Region Rﬂmﬂﬂﬂﬂ, kostlich
Hinterlasst einen angenenmen, frischen Geschmack am Gaumen. und lecker im Geschmack.

Emilia Romagna Art.-Nr. 7064 VPE: 1 4,8ko Emilia Romagna Art.-Nr. 7086 WPE:5  ¢a.5000
vom Sehwein vom Schwein
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Hinter Golfera Steckt ein Familienbetried im Hinterland
von Rimini, welcher in vierter Generation gefunrt wird.
Im Fokus stent bei Ihnen die Tradition der qualitativ
nochwertigen Wurstherstellung. Ganz nach dem Motto
nanrnaft, gesund und natarlich.

Ihre Passion sind die Neuinterpretation von Wurst-
Spezialitaten. Die Kunst dabei ist es, etwas Neues
nerzustellen und dennoch ein Stick weit den antiken
Geschmack beizubenalten.

sinnbildlich dafur stent die Salami ,,Golfetta™. Diese
Salami erinnertnicht nurininrer Form an einen Parma-
schinken, sondern wird auch ausschlieBlich aus dem
Fleisch der Schinkenkeulen hergestellt. Das Ergeonis
ISt eine aromatische, fettarme und einmalige Salami,
die es auf diese Artund Weise nur von Golfera gibt.

Dolee Magro = Salame Sopf‘eg@m con Aglio
Magere, liebliche Salami

Die Dolce Magro wird aus frischem, italieniscnem Fleisch nEfUBSIBHI [n dieser Salamiwurde nur naturlicher Knoblauch verarbeitet. Der feine

Grundlage und MaBstab ist das DOP Gesez. und gar nicht aufdringliche Knoblauchgeschmack entfaltet Sich erstim

Leichte, liebliche Salami mit nur 14%o Fettanteil. Abgang.

Emilia Romagna Art.-Nr. 7200 VPE:1 €a. 3kg Emilia Romagna Art.-Nr. 7201 VPE: 1 3ko
vom Schwein uom Sehwein
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l{ Focolare

Rosmarinschinken

Kochschinken gespickt mit Rosmarin. MittelgroBe Schiegel werden hier
mitverschiedenen Krautern und Gewtrzen gespickt und anschlieBend im
0fengebacken. Dank dem alten Uberliefertem Rezept ein gelungener,
ausgesprochen aromatischer Schinken.

Emilia-Romagna Art.-Nr. 7025 VPE: 1 3,9 kg
vom Sehwein
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Die Metzoerei Steiner aus dem Pustertal Stellt schon
seit menreren Generationen den Sudtirol-Klassiker
schiechthin her. Bei dem bloBen Gedanken an seinen

| Sldtiroler Markenspeck werden Erinnerungen an den
letzten Sudtirol Urlaub geweckt und man bekommt
plotzlich Appetit auf eine genussliche Brotzeit.

Das bezaubernde Pustertal ist wonl ines der beliebtes-
ten Taler der Alpen. ES liegt zwischen Brixen und Lienz
und erstreckt sich von den Dolomiten zum GroBglockner
und vom Kronplatz zu den Drei Zinnen. Die grasenden
Kuhe und Ziegen in den Bergen, die satten, grunen
Wiesen, die-dortigg Art zu leben, all diese Faktoren und
noch viel menr, stranlen eine himmlische ldylle aus.
Man bekommt den Anschein, als sei dort die Welt noch

In Ordnung.

* Um originalen Sudtiroler Speck herzustellen, bedarf |
¥ 85 menr als reings Fachwissen. Was inn letztendlich
auf internationaler Ebene S0 besonders macht ist die
Rezeptur, die in jedem Betrieb anders it und genera-
tionsubergreifend weitergegeben wird. Die besondere
geographische Lage des Landes und das typische me-
diterran-nordische Herstellungsverfanren, das es in
dieser Form einzig und allein nur in Sudtirol gibt, sind |
gbenfalls wichtige Faktoren.

Sanftes Salzen und Wurzen, gin schonendes Raucher-
verfanren und viel Geduld beim anschliefenden Rei-
fungsprozess an der frischen Bergluft, verwandeln das
beste Schiegel-Stuck in eingn rot-weiken Gourmet-Ge-
nuss.

Auch die wurzigen, aromatischen Kaminwurzen von
Steiners sind senr beliebt bei unseren Kunden. Sie sor-
gen fur eing gewisse Wurze bei der nachsten Brotzeit
oder sind super als Snack fur unterwegs.

Abgerundet wird der Genuss seiner Wurstspezialitaten
In Verbindung mit einem unserer Sudtiroler Bergkase
und einem schanen Glas vernatsch.

"
~

Sédtiroler Markernspeck

Mit Gewtrzen, Berokrautern und Salz verfeinert wird der Speck fir 20 Tage /(aminwm‘zen
gepakelt. Nach giner Kaltraucherphase ber Buchennolzspanen reifen die

Speckseiten furinsgesamt 5 Monate an der reinen Bergluft. Rohwurstspezialitdt aus den Alpen. Rind und Schweineflgisch werden
Die 250 g Stiicke (7082) Sind portioniert und vakuumiert. gewurzt, gerauchert und reifen im Anschluss an der frischen Bergluft wei-
— ter. Senrkraftioer und wiirziger Geschmack. 1deal fiir eine deftioe Brotzeit
Siidtirol Art.-Nr. 7082 VPE:10 2500 inverbindung mit einem leckeren Bergkase oder als Snack fur unterwegs.
Art.-Nr. 7081 VPE: 1 2,5Kg
Art.-Nr. 7080 VPE: 1 5ko Siidtirol Art.-Nr. 7089 VPE: 4 2509
vom Schwein vom Schwein
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ES war das Jahr 1304, als Amos Marini, Vizeprasident
der Gemeinde Aaliana, seinen junaeren Bruder Angelo g
ol (avon Uberzeuate, eine Lizenz fur den Verkaufvon Rind- 'Pﬁs
P8 und Schweinefleisch in dem kleinen toskanischen A
{ Bauerndorf Ferruccia zu beantragen. Mittierweile wird \ b
der Betrieb bereits in der 4. Generation von Nicola und
Manuel gefunrt.

g Dei der die Einheimischen inren gelienten toskanischen }
g Wurst- und Schinkenspezialitaten einkaufen. ’

i
U




N

Salame Finocchiona

Fenchelsalami

Die typischste und bekannteste Salami aus der Toskana. Sie wird aus den
nochwertigsten Teilen der Schulter und Bauchspeck hergestellt und mit
Gewdrzen und wildem Fenchel verfeinert. Sie reift ca. 73 Tage.

Toskana Art.-Nr. 7036 VPE: 1 Jkg
yom Schwein

Fancetta

Bauchspeck

Die Pancetta (Bauchspeck) wird gesalzen und
anschlieBend mit frischem Knoblauch und Rosmarin gewurzt,
danach ausaerolltund fur ca. 20Tage luftgetrocknet.

Art.-Nr. 7048 VPE:1 3ko
vom Sewein

Toskana

N\
Carpaceio Marinato

Roh mariniertes Rindfleisch

30bis 40Tage reift das Fleisch in der mit Chianti, Pfeffer und natiirlichen
Aromen vorbereiteten Marinade.

Herrlich als Carpaccio nur mit mildem Olivenal verfeinert.

Toskana Art.-Nr. 7053 VPE:1

2,0kg
vom Rind

31

Prosciutto . )
loscarno |

Toskanischer Schinken mit Pfefferschmalz

Nur aus den Schiggeln toskanischer Schweing wird dieser rone Schinken

produziert. Nach dem Salzen und Wiirzen reift er 16 - 18 Monate an der

frischen LUfL.

Toskana Art.-Nr. 7045 VPE:1 Tko
vom Schwein

Guanciale Stagionato

Gereifte Schweinebacken

Nur aus der Schweinewange wird dieser GuBerst weiche und elegante

Guanciale hergestellt, der nur mit Gewdirzen und naturlichen Aromen

60 Tage reift.

Toskana Art.-Nr. 7274 VPE:1 1,3kg
uom Sehwein



"-!\. é-r- Seitiber 200 Jahren stellt Falorni im Herzen des Chianti Bs-o
S o (Toskana) hochwertige Flgisch- und Wurstwaren her. s
In Greve In Ghiantl oibt s Seit 1644 die Bottega , Antica |
'+ Macelleria Falorni®, dig bis heute Immer einen Besuch s

wert ist. Uber die Janre spezialisierte man sich auf die j
= Herstellung von traditionell, toskaniscnen Salamis. Der ",J..
_ Familienbetrieb wird aktuell bereits in der 9. Generation %
“L geiiinrt ;
! INr Schiissel zum Erfolg ist inre besondere Leiden- ._2 i
.. Schaft furdas was Sie tun und die Sorafaltin der Aus- ==
' flhrung der einzelnen Arbeitsschritte. Neben diesen s
+ Attributen werden die geneimen Rezepte der Familie nf,‘t"!“
und das nandwerklicne Geschick und Konnen seit Ge- l‘“’i‘;
nerationgn von Vater zu Sohn weitergegeben. 5o wird ?g%

sichergestellt, dass die Werte und der Handwarkskunst ="
aufeinem gleichbleibenden Niveau ernalten bleiben. . ,‘*
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Salame Piecante

Pikante Salami
Die geschmackvolle Wurstist harmonisch mit Paprika und Pfefferschoten
gewtrztund wird einen Monat [ang naturlich getrocknet.

Toskana

Art.-Nr. 7133 VPE: § 37090
vom Schwein

Salame al Tartufo

Triiffelsalami
Magere, luftaetrocknete Salami, aespickt mit dunklem Truffel. Bringt den
Geschmack und das Aroma der beliebten Knolle voll zur Geltung.

Art.-Nr. 7140 VPE: 5 3409
Art.-Nr. 7148 VPE: 5 18090
vom Sehwein

Toskana

Salame al Chiants Clagsico

Salami mit Chianti Clasicco
Die feingemaniene Wurst wird mit Chianti Classico verfeinert und mit
kleinen Speckwiirfeln versetzt, die den Geschmack etwas milder gestalten.

Art.-Nr. 7139 VPE: § 4009
vom Schwein

Toskana

Salame con Cinghiale

Wildschweinsalami
Das in Naturdarm eingefullte Wurstfleisch, dessen Wiirzung den
Wildgeschmack hervornent, wird einen Monat lang kellergetrocknet.

Art.-Nr. 7142 VPE: 5 3700
Art.-Nr. 7147 VPE: 5 1800
vom Schwein und Wildschwein

Toskana

Salame Montanaro

Diese aus magerem Schinkenfleisch hergestellte Wurst genart zweifellos
Iuden lgichtesten, diatischen Sorten.

Toskana Art.-Nr. 7144 VPE: 3 3709

vom Schwein

3

Salame con Toro

Stiersalami
Nach leichtem Wrzen reift die Stiersalami gemas Tradition im Naturdarm.

Art.-Nr. 7146 VPE: 5 3700
vom Schwein und Rind

Toskana



Dig kigine Azienda Antica Gascina liegt umgeben von
den malerischen Hiigeln des Pimonts in dem beschau- &
lichen Ort , Maglian Alfieri“ in der Nane der sehtnen
Stagt Alba. ,
Hinter dem Unternehmen steckt gine nerzliche und tat-
krdftige Familie, die wir personlich kennen und sehr
sehvitzen. Stefano ist fiir die handwerkliche Arbeit zu-
standig, ersetztdie kreativen und innovativen ldeenvon
Paola und Annalisa in der Metzgerei um. Dazu gehoren
Deispielsweise die belieDten frischen Salsicce zum
Grillen, die luftoetrockneten Salsicee, das marinierte
Schweinefilet, die Triffel-, Wildschwein und Barolo-
salami.

Jedes seiner Produkte ist durch handwerkliche Arbeit
gntstanden. Er verwendet ausschlieBlich Figisch von

= talienischen Tieren und legt gesteigerten Wert auf

-

DeSte Fleischqualitat.

Die Salamis bekommen ausreichend Zeit zum Reifen
und werden im Anschluss luftgetrocknet.

Beim Betreten der Raumlichkeiten wird man von ginem
ginzigartigen Duft umnallt, der direkt Appetit auf eine
Auswanl seiner Produkie weckt. Mit den Kostlichkeiten
von Antica Cascina zaubert man sich ein Stuck des Pie-
monts nach Hause.
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Salsicein BBQ Peperoncino

Frische Salsiccia mit Chili
Pikante Grillwrstchen. Ideal zum Grillen oder als Grundlage fur eine
pikante und herzhafts Tomatensauce.

Piemont Art.-Nr. 7153 VPE: 4 3009
vom Schwein

Salsicein BBE Finocchio

Frische Salsiccia mit Fenchel
Grillwarstehen verfeinert mit wild wachsendem Fenchel. Ideal zum Grillen
oder fur herzhafte Tomatensaucen.

Piemont Art.-Nr. 7155 VPE: 4 3009
vom Senwein

Sa/ame al Tartafo

Triiffelsalami

Salami mit mittelgroBer Karnung. Hier werden dem Brat schwarze,

dunn geschnittene Truffelstucke inzugegenen, um den sortentypischen
Geschmack zu erzielen.

Piemont Art.-Nr. 7206 VPE: 6 3000
Art.-Nr. 7207 VPE:1 ca.2,5Kg
vom Schwein

M

Salsicein BBQ Rosmarino

Frische Salsiccia mit Rosmarin
Grillwurstchen mitin das Brat eingsarbeitetem Rosmarin.

Piemont Art.-Nr. 7154 VPE: 4 3009
vom Schwein

Salsicein BB

Frische Salsiccia

Grillwirstchen mit kraftigem, intensivem Geschmack.

piemont MU-NLTISS  VPEA 5000

vom Schwein

Salame al Barolo

Barolosalami
Vielleicht die bekannteste piemontesische Salami. Durch Zugabe von
Barolo erndlt die Wurst einen noch intensiveren, wurzigeren Geschmack.

Piemont Art.-Nr. 7208 VPE: 6 3009
Art.-Nr. 7216 VPE:1  ca.2,5Kg
vom Schwein



Salame al Cinghriale
Wildschweinsalami , N
1u gleichen Anteilen werden hier - wig vom Gesetzaeber vorgeschrigben - Sa/ﬂl/l’lé a/ FII/IOC’C%!O
Schwein und Wildschwein verarbgitet. _
Sortentypischer intensiver Geschmack. Fenchelsalami
Wiirzige und aromatische Salami, die mit Fenchel verfeinert wird,

Piemont Art.-Nr. 7209 \IPE: 6 3009

Art.-Nr. 7210 VPE:1  ca.2,5kg Piemont Art.-Nr. 7218 VPE: 6 3009

vom Schwein

vom Schwein und Wildschwein

Sa/a

Salume “{ cornt Nocerole
Feperoncino
_ _ Salami mit Nuss
Pikante Salami Wrzige Salami am Stuck, gespickt mit ganzen piemontesischen
Kleine Salami am Stuick, verfeinert mit Chilli. Aromatisch und scharf. Haselntssen.
Piemont Art.-Nr. 7219 VIPE: 6 3000 Piemont Art.-Nr. 7220 \IPE: 6 3000
vom Schwein

vom Schwein

Lardo Aromatizzato

Speck aus der Schweineschulter
Die Schulterstiicke werden so tibereinander gelegt, dass sich die
mageren Fleischteile im Zentrum treffen. Mit Salz eingerieben und mit

Krautern gewurzt reift der Lardo.

Piemont Art.-Nr. 7212 VPE: 1 2,5Kkg
vom Schwein

1



Salsiceia Asciutta
Finocchio

Getrocknete Salsiccia mit Fenchel
Die italienische Snacksalami flr unterwegs.
Knackig, aromatisch, frisch mitlgichtem
Fenchelgeschmack.

Piemont

Art-Nr.7307  VPE:6 2509
vom Schwein

Salsiceia Agerutta
Feperoncino
Getrocknete Salsiccia mit Chili

Die italienische Snacksalami fur unterwegs.
Knackig, aromatisch, scharf.

Piemont

ME-NL.7308  VPEG 2500
yom Schwein

Salricein Aselutta

Getrocknete Salsiccia

Die italienische Snacksalami fur unterwegs.
Knackig, aromatisch, frisch.

Piemont

Art-Nr.7309  VPE:6 2300
vom Schwein
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Maurizios Vater Pietro Santini finrte damals ein ge-
samthgitlich arbeitendes Bauerngut in San Lorenzo 06 &
Picenardi, das von der Tierzucht, tber die Schlachtung
Dis hin zur Produktherstelluna alle Herstellungsschrit-
te unter einem Dach ausfiihrte. Damals stellte Pietro =
Salami als Hobby fiir seine engsten Freunde und Familie

her. Aufarund des herausragenden Geschmacks und = -
der stetig wachsenden Nachfrage haben die , Produkt- £y
tester” ihn dazu gedrangt, sein Hobby zum Beruf u ‘ﬁ*
§ machen. -

S0 kam es, 0ass der damalige Landwirt professionellin |+ l
die Salami- und Schinkenproduktion eingestiegen ist. (

S6in QroBtes Ziel war trotz steigender Produktions-
Zanlen die Qualitat weiterhin hochzunalten und aus-
schlieBlich Qualitatsfleisch und die besten Teilsticke o
dessen fUr seine Schinken- und Salaminersteliung u |
verwenden. ‘
~ Heute Igitet Maurizio das Unternehmen und arbeitet
MIt den Rezepten seines Vaters, gepaart mit gigenen i
Neukreationen. Mit Erfolg gelingt es ihm, dass die alt-
gingesessenen Kunden berichten, dass seine Salami
den Geschmack der Salami von Nonno Pietro wieder
aufleen lasst.

Die Aufgabe von Familie Santini, fur die die Qualitat an 8«
g erster Stelle stent, ist es den Kunden zu zeigen, wie gut !g\{"‘.
Salami und Kochschinken tatsachlich schmecken kann. h\'ﬁh
Daher kommen fUr inre eigene Wurst- und Schinken- \'s,:i
Nerstellung nur schwere, italienische Schweine aus der ™
Emilia Romagna in Frage, die Stets die Moglichkeithaben, 9
= ihren Stall zu verlassen und in kieineren Waldern herum-
- 1ollen zu konnen. Kartoffeln, Brot, Eicheln und gekochte
- Hierstenen beiihnen auf dem taglichen Speiseplan.
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Roastheef all (nglese

Fertig gebratenes, zart rosafarbenes Roastbeef. Delikater, aromatischer
Geschmack. [deal fur vitello Tonnato.

Art.-Nr. 7261 VPE: 1 2kg
vom Rind

Piemont

Salame Milaro

Feine, aroBe Salami aus der Brianza. Das Schweinefleisch wird zerklginert,
um das beruhmte Fett ,,Reiskorn* (optisches Auftreten der Fettstucke) zu
erhalten, das die Salamivisuell charakierisiert. Angenenhm delikater Ge-

schmack. Senr lecker auf Panini oder Pizza. Naturmdarm nicht genieBbar.

Art.-Nr. 7326 VPE:1 4kg
vom Sehwein

Emilia Romagna

Caccratorind

Delikate Salami aus Schweinen der Pogbene. Gesalzen und gewdrzt, im
Naturdarm gereift (mind. 13 Tage). Super als Snack, Vorspeise oder zum
Aperitif. Auch qutin Verbindung mit wiirzigem Kase. Passt hervorragend zu
prickelnden Schaumweinen, wie Lambrusco oder Prosecco.

Naturdarm nicht genieBbar.

Art.-Nr. 7329 VPE: 10 2009
vom Sehwein

Emilia Romagna

)

Salame Abruzzege

Feine, uberraschend wiirzige Salami mit ganzen Pfefferkarnern.
Mitinrer platten Form unterscheidet sie Sich optisch von inren Artge-
nossen. Unsere Empfenlung fur eine Brotzeit oder zu einem Glas Wein.
Naturdarm nicht genieBbar.

Emilia Romagna Art.-Nr. 7324 VPE:10 3009

vom Schwein

Salame Ungtrerese

Neuinterpretation des ungarischen Kiassikers auf italienische Art.
AusschlieBlich aus ganz fein geschnitienem Schweinefleisch hergestellt.
Das Aroma ist reichhaltig und leicht rauchig. Sie wird mit Buchenholz leicht
gerauchertund mit Paprika verfeinert.

Naturdarm nicht zum Verzenr geeigent.

Art.-Nr. 7328 VPE:1 Akg
vom Schwein

Emilia Romagna

Bresaoln
(a magnifica

Dieser delikate, luftoetrocknete Rinderschinken wird ausschlieBlich aus
streng auserwanitem Rindfleisch der Rassen ,,Charolaise und Limousine*
Nergestellt. Gewurzt mit feinen Krautern, die per Hand eingerieben werden,
bevor er dann auf naturliche Weise, ohne eingepresste Form, reift.

Art.-Nr. 7323 VPE: 1 1,7kg
vom Rind

Emilia Romagna
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Salume Buona Merenda Salame dell’ Artista
Traditionelle Hausmacher Salami aus der Poebene. Das Bréat wird mit Auch Salame del Nonno Gﬂnﬂﬂnt, daihr Duftund Geschmack an die
feinem Knoblauch und Rotwein verfeinert und sorgt fir eine angenehme k|ﬂSSiSUnB, rustikale Salamideritalienischen GroBeltern erinnert.
Wiirze. Durch die traditionelle Verarbeitung bleibt das Fleisch senr zart. Handwerkskunst auf hochstem Niveau. Hergestellt aus gehackten
Senrqutin Verbindung mit Br[)t, Grissini oder einem Glas Sﬂumﬂﬂtﬂ. SC”iﬂkﬁﬂtﬂ”ﬁﬂ, Schulterfleisch und BBUCHSDGCK.
parmnicht genieshar. Naturdarm nicht zum Verzehr geeignet.
Emilia Romagna Art.-Nr. 7331 VPE: 2 1kg Emilia Romagna Art.-Nr. 7334 VPE: 2 1kg
vom Schwein Vom Schwein

Froseiutto
Cotto Alexarnder

Nurvom Chef personlich auserwanites Fleisch wird bei der Produktion
dieses hochwertigen Schinkens berucksichtigt. Verarbeitet mit grosem
Geschick, im Anschluss sanft gedampft, um die natdrlichen Aromen zu
erhalten. Der Duftistzart, aber senr prasent und wird von einemvollen
Geschmack begleitet.

Emilia Romagna Art.-Nr. 7336 VPE:1 9,5ko
vom Senwein

Progeiutto Cotto all Evbe :
San Lorenzo Gigante
Saftiger Kochschinken verfeinert mit italienischen Krautern.

Einzigartig aromatisch. Wrzige, saftige Salami.

Emilia Romagna Art.-Nr. 7337 VPE:1  ca.4,5ko Emilia Romagna Art.-Nr. 7332 VPE: 1 3ko
vom Schwein vom Schwein

1



Coppa stagionata

Mindestens 3 Monate reift die Coppa auf traditionelle Art und Weise.

Sie wird dezent gesalzen und wird dadurch geschmacklich rund und defikat.
In der milia Romagna genort die Goppa Stagionata in dunnen Scheiben auf
jeden Antipasti-Teller. Naturdarm nicht zum Verzenr geeignet.

Emilia Romagna Art.-Nr. 7335 VPE:1 1,8kg
vom Sewein

Tacchino

Leckerer Braten aus einer ganzen italienischen Putenkeule. Zart gewurzt
und am Ende leicht gebraunt. Schmeckt schun saftig und frisch.

Emilia Romagna Art.-Nr. 7342 VPE:1 4 kg
vom Truthahn

Salame Vecchia Napol

Senr feine Salamiwird mit Chilli, suem Paprika und schwarzem Pfeffer
gewuirzt, bevor sie dezent geruchert wird. Geschmacklich schon warzig
und ganz leicht pikant. Naturdarm nicht zum Verzenr geeignet.

Emilia Romagna Art.-Nr. 7343 VPE:1 ca. 3ko
vom Schwein

a1







Die Salumificio an Vincenzo, gegrundet 1977 in Kalab-
rien am Tor zum Sila-Nationalpark, ist stolz darauf, die
kalabrische Wursttradition seit 190 fortzuftnren.

Ire Spezialitaten, wie die Spianata oder die Ventricina
Rossa, sind gepraatvon der Verwenduna der berunmten
kalabrischen Chilischote. Mit kontrolliertem kalabri-
schem Schweineflgisch produzieren sie 0.0.P. Wurstwa-
ren und traditionelle Spezialitaten frei von Farbstoffen
und Allergenen.

Mit modernster Technologie und internationalen Zerti-
fizierungen blicken Si in eine viglversprechende Zu-
Kunft.

Willkommen bei §an Vincenzo - wo Tradition auf Inno-
vation trifft.

Spranata Piccante

Scharfe gepresste Salami

Typisch kalabrische Salami, die mit schwarzem Pfeffer und kalabrischer
Ghilicreme gewurztwird. Wanrend der Reifezeit wird sie typischerweise
platt gepresst. Senr scharf.

Emilia Romagna Art.-Nr. 7019 VPE: 1 2,2kg
vom Schwein

Saleiceia Precante Curva

Pikante Ring-Salami
Pikante Ring-Salamiin Hufeisenform. Anfangs mild, im Abgang senr
pikant. ldeal zu Brot, Grissni oder einem Glas Rotwein.

Emilia Romagna Art.-Nr. 7127 VPE: 6 4009
vom Schwein

Verntricina Rossa

Mageres Fleisch und bester Speck werden im Einklang mit einer kalabri-
schen Ghilipaste zu einem Wurstklassiker verarbeitet. Das Ergebnis ist eine
scharfe, runde Salami mit mittelgroBen Fettstucken.

Senr lecker zu Brot, Grissini oder aber auch auf einer Pizza.

Emilia Romagna Art.-Nr. 7128 VPE:1 2,7kg
vom Schwein
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Fomodorind

semi éry .\ /
Halbgetrocknete Kirschtomaten

Fruchtioe Kirschtomaten werden per Hand geerntet und nur kurze Zeit
getrocknet. Dadurch behalten die Tomaten eine angenenme Saftigkeit.
[m Anschluss Wﬁ_f_ﬂen sie mit frischen Krautern und Knoblauchscheinen
mariniertund in 01 eingeleqt.

[deal auf gerostetem WEIBD[UI, U Pasta oder zu Mozzarella.

Art.-Nr. 2109 VPE: 2 2kg

Kalabrien

Orto Grigliato

Grillgemiise

Gemischtes, gearilltes, sonnen-
verwanntes Gemuse aus Apulien.
Ein wanrer Genuss. Zucehini,
Auberginen, Paprika und Champig-
nongs werden per Hand gegrilt und
dannin 01 eingeleqt.

Apulien Art.-Nr. 2116 VPE: 2 1,6kg

Zucchint
Grigliate

Gegrillte Zucchini

frische, Zucchini aus dem Piemont
Wwerden geqrillt, mit arnma;iscnen
Krgutern verfeinert und in 0l einge-
legt. Eine Empfeniunag fur klassische
Antipastiteller oder fir sommerliche
Salate.

Ligurien Art.-Nr. 2292 VPE: 2 1,5kg

ol

Ca;/mccr’o
or Finocetio

Fenchelcarpaccio
Hauchdiinn aufgeschnittener
Fenchel, in 01 eingelegt. Super
lecker und knackig, leicht stBlich. dromy
Kastlich in Verbindung mit Orange agac

in Form eines Salates oder aber s N
auch als Spezialzutat auf einem ' s
belegeten Panino.

Apulien Art.-Nr. 2115 VPE: 2 1,9kg

Champigrons
Gm’y/r’ftfy'

Gegrilite Champignons
Auserwahite Champignans werden
gegrillt, mit Krautern verfeinert
undim Anschiuss in 01 eingelet.
8enr ecker in Salaten oder als
Antipasto.

Art.-Nr. 2122 VPE: 2 1,9kg

Feperons
Grigliate

Georillte Paprika

Frische, gelbe und rote Paprika aus

dem Piemont werden gegrilltund im
Anschluss in 01 eingeleqt. Bissfest

und aromatisch. Ein Hingucker auf

jedem Antipastiteller.

Ligurien Art.-Nr. 2293 VPE: 2 1,9kg



FPomooors
Soleggiats

Getrocknete Tomaten
Sonnengetrocknete, apulische
Tomaten, eingelegt in Sonnen-
blumendl. Gut geeignet als

Cr'/fo//e
Grigliate

Gegrillte Zwiebeln

Frische, stB-saure Perlzwiebeln
aus dem Pigmont werden gegrillt
undin 0livendl eingelegt.

Bissiestes und knackiges Antipasti oder zerkleinert zu
Antipasto. Nudelgerichten oder Salaten.
Ligurien Art.-Nr. 2295 VPE: 2 1,5kg Apulien Art.-Nr. 2312 VPE: 2 1,6ko

Feperoncini

cort Jonno
PEDB[OﬂGiﬂi mit Tnunﬁscnﬂillung

Frische, kieine piemontesische Peperoncini. Werden aufwendig von Hand
mit einer Sardellen-, Kapern- und Thunfischcreme gefullt. Leicht pikant.

C
a/c;; cg‘z&a tola

Artischockenherzen
Frische und rohe Artischocken-
herzen, in 01 eingeleot.

Apulien Art.-Nr. 2327 VPE: 2 1,6kg Ligurien Art.-Nr. 2291 VPE: 2 1,5kg

Filetts o¢

Alier Antipasto

Marinate Buongustaio

Marinierte Sardellenfilets Meeresfriichtesalat

Die Sardellen werden []BSE”ZBH, dezent mitWeinessig mariniertundim KaImare,TinIBnﬂ'scne, MiﬁSﬂ]USGan, Garnelen und kleine Kraken werden
in Salzlake eingeleqt. Einfach vor dem Verzenr mit etwas U”VBHUL Petersilie

Anschiuss in Sonnenblumenol eingelegt. Schmecken nerrlich zart und
dennoch schon aromatisch. Ideal zu Salat oder als Vorspeise.

Friaul Art.-Nr. 2328 VPE:1 1Kg Friaul Art.-Nr. 2329 VPE:1 3Kkg
i)

und Meersalz verfeinern und mit Kartoffeln oder WeiBbrot genieBen.



Mix of Olive

Olive Denocerolute 4
/(a/amon Gemischte Oliven

_ Eing Mischung aus entsteinten Kalamata und Bella di Cerignola Oliven.
Kalamata Oliven ) Mariniert mit Krautern werden sie mit dunnen Knoblauchscheiben in I
Wrzige Kalamata Oliven mit Stein. Eingelegt in 01 und mariniert mit eingeleqt. Angenenm wurzig. Durch die zwei Farben entstent ein schuner
Krautern. Kontrast, der ihren nachsten Antipastiteller aufpeppt.
Kalabrien Art.-Nr. 2105 VPE: 2 2Kkg Kalabrien Art.-Nr. 2110 VPE: 2 2Kkg

FomUp

Halbgetrocknete Tomaten

Frische Tomaten werden handverlesen, sodass nur die besten zu einer
PomUp-Tomate weiterverarneitet werden. Schonend getrocknet, damit sie
auBen leicht knusprig und innen herrlich saftig und su bleiben.

Nicht pasteurisiet, so ernalten sie inre Farbe und das unveraleichliche
Aroma bei.

Sizilien Art.-Nr. 2120 VPE: 2 2Kkg

Olive
Taggtasche

dencoccrolute

Taggiasca Oliven, entsteint
Kleine, knackige Taggiasca Oliven
werden entkerntund in Olivengl
gingeleqt. Der klassische Begleiter
Zum Aperitivo. Auch super far
vorspeisen, Salate oder fur Nudel-
saucen.

Ligurien Art.-Nr. 211 VPE:1 2,7kg Apulien Art.-Nr. 2117 VPE: 2 1,6 kg

Olive | f( _
Be//e cef‘['yno/a (onladini
Cerignola Oliven

Griine, fleischige Oliven mitKern in
Lake. Senr saftig und aromatisch.

8



Olive Dolet of Sieilia Olive Verdr Farcite Pesto

SiiBliche Oliven Griine Oliven mit Pesto

Kleine, artine Oliven mit Stein aus Sizilien. Im Geschmack senr schun voll- Grune Oliven gefillt mit Basilikumpesto. Herzhaft und aromatisch.
mundig und Ieicht suBlich. Die perfekte Olive fur den nachsten Aperitivo. 88Nr ecker zum Snacken.

Sizilien Art.-Nr. 2131 VPE: 2 2kg  Abruzzen Art.-Nr. 2132 VPE: 2 2kg

Olive con Pinoli e Bagilico
Oliven mit Basilikum und Pinienkernen

Olive Farcrte Crema Pecorino

Kigine, dunkle Leccino Oliven mit Basilikum und Pinienkernen verfeinert.. Oliven mit Pecorino

Seraromatisch. 0b als Snack oder zum Verfeinern von Salaten, bleiben sie  Griine Oliven gefiillt mit einer herzhaften Pecorinocreme-Fiillung.

unsere absolute Empfenlung. Senr delikat und angenehm wiirzig.

Abruzzen Art.-Nr. 2133 VPE: 2 2Kkg Abruzzen Art.-Nr. 2134 VPE: 2 2Kko

Olive Farcite Fomodoro Olive farerte Formaggio Fresco

Oliven mit Tomate S

Griine Oliven gefullt mit Tomate. Die Tomatenpaste verleint den Oliven ginen Oliven mit Frischkase

ganz besonderen Geschmack und eing leichte Stpe. Griine Oliven mit Frischkasefiliung. Super frisch und lecker.

Abruzzen Art.-Nr. 2135 VPE: 2 2Kkg Abruzzen Art.-Nr. 2136 VPE: 2 2 kg

a



Allgemeine Geschiftsbedingungen der Via del Gusto GmbH & Co KG

I - Allgemeines

(1) Lieferungen erfolgen ausschlieBlich zu den nachfolgenden Bedingungen. Sie gelten auch fiir zukiinftige Geschifte mit dem Kaufer. Geschéftsbedingungen des Kaufers finden
keine Anwendung.

(2) Mit dem Erscheinen dieses Kataloges sind alle vorherigen Preislisten, Kataloge und Angebote nicht mehr giiltig. Alle hierin enthaltenen Angebote und Preise sind freibleibend,
Zwischenverkauf bleibt vorbehalten.

II — Zustandekommen des Vertrages

Der Vertrag kommt durch den Versand der Ware durch den Verkédufer zustande. Bestellungen werden nur auf Wunsch bestétigt.

III - Preise

Alle Preise verstehen sich in Euro zuziiglich der gesetzlichen Mehrwertsteuer. Preisinderungen und Irrtiimer sind vorbehalten. Marktbedingte Preisschwankungen vorbehalten.

IV - Zahlung

(1) Bei Erstbestellung Vorkasse

(2) Bei Bankeinzug (Lastschrift) gewéhren wir 2% Skonto bei Einzug nach 8 Tagen.

(3) Pro Mahnung fallt ein pauschalisierter Schadensersatz von 7,50 € an. Ein héherer Schaden kann vom Verkéufer nachgewiesen werden.

V - Lieferbedingungen

(1) Die Lieferung erfolgt iiblicherweise ab Lager an die vom Kaufer angegebene Lieferadresse. Die Gefahr geht mit Verlassen des Betriebes des Verkdufers auf den Kaufer iiber. Das
Transportrisiko trigt der Kéufer.

(2) Die Lieferung erfolgt ausschlieBlich auf Rechnung des Empféngers. Bei Neukunden kann der Verkédufer Nachnahme oder Vorauskasse verlangen.
B8V rsand mnerhalb Devtschlands: Waremvert bis zu 300 € netio 40z €. bis 71 400 € netto 35: €. bis 71 349.- € netto 30 €. bis 7 649 € netio 23 €1 |

Ab einem Warenwert von 650,- € netto liefern wir versandkostenfrei an Sie!

Bei Bestellungen, die per UPS lieferbar sind, fallen bei einem Warenwert unter 150,- € netto Transportkosten in Héhe von 7,90 € an.

(4) Lieferzeiten sind ohne besondere Vereinbarung unverbindlich. Verpackung erfolgt nach dem pflichtgemaBen Ermessen des Verkdufers. Teillieferungen sind moglich.

(5) Der Verkéufer haftet nicht fiir die Unméglichkeit oder Verzogerung der Lieferung aufgrund hoherer Gewalt oder bei Vertragsschluss nicht vorhersehbaren Ereignissen, die der
Verkéufer nicht zu vertreten hat.

(6) Sollte der angebotene Wein eines Jahrganges nicht mehr lieferbar sein, behalten wir uns vor, den nachfolgenden Jahrgang zu liefern.

VI - Gewihrleistung

(1) Gewichts- und Mengenangaben im Katalog sind Richtwerte bzw. Circa-Angaben. Angaben des Verkiufers zum Gegenstand der Lieferung oder die Darstellungen sind keine
garantierten Beschaffenheitsangaben.

Handelsiibliche Abweichungen sind vorbehalten. Waren mit abgelaufenem Mindesthaltbarkeitsdatum kénnen weder vergiitet noch ersetzt werden. Frischware kann nicht
zuriickgenommen werden.

(2) Die Gewihrleistung betrégt ein Jahr ab Gefahriibergang.

(3) Die Lieferung ist unverziiglich nach Anlieferung sorgfiltig zu untersuchen. Vor Unterzeichnung des Speditions-scheines muss die Ware vor allem auf Bruch, Beschadigungen
und Vollstandigkeit untersucht werden. Mingel sind unter Beteiligung des Spediteurs auf dem Frachtbrief zu vermerken. Weigert sich dieser zu warten, ist dies ebenfalls zu
vermerken. Die Lieferung gilt als genehmigt, wenn dem Verkaufer eine Méngelriige hinsichtlich offensichtlicher Méngel oder anderer Méngel, die bei einer unverziiglichen,
sorgfiltigen Untersuchung erkennbar waren, binnen drei Werktagen nach der Lieferung oder ansonsten binnen drei Tagen nach Entdeckung des Mangels oder dem Zeitpunkt, in dem
der Mangel fiir den Auftraggeber bei normaler Verwendung des Liefergegenstandes ohne nihere Untersuchung erkennbar war, zugegangen ist.

(4) Bei Sachmingeln der gelieferten Ware ist der Verkdufer nach seiner Wahl zunéchst zur Nachbesserung oder Ersatzlieferung verpflichtet und berechtigt. Im Falle des
Fehlschlagens der Nachbesserung oder Ersatzlieferung kann der Auftraggeber vom Vertrag zuriicktreten oder den Kaufpreis angemessen mindern.

(5) Die Haftung des Verkéufers auf Schadenersatz, gleich aus welchem Rechtsgrunde, ist wie folgt eingeschrénkt. der Verkaufer haftet nicht a) im Falle einfacher Fahrlassigkeit
seiner Organe, gesetzlichen Vertreter, Angestellten oder sonstigen Erfiillungsgehilfen; b) im Falle grober Fahrlissigkeit seiner nicht-leitenden Angestellten oder sonstigen
Erfiillungsgehilfen, soweit es sich nicht um eine Verletzung vertragswesentlicher Pflichten handelt.

(6) Die Haftung ist auf Schiden begrenzt, die der Verkéufer bei Vertragsabschluss als mogliche Folge einer Vertragsverletzung vorausgesehen hat unter Beriicksichtigung der
Umsténde, die ihm bekannt waren oder die er hitte erkennen miissen, bei Anwendung verkehrsiiblicher Sorgfalt hétte voraussehen miissen. Mittelbare Schiden und Folgeschéden,
die Folge von Miéngeln des Liefergegenstandes sind, auBerdem nur ersatzfihig, soweit solche Schaden bestimmungsmaBiger Verwendung des Liefergegenstandes typischerweise zu
erwarten sind.

(7) Die Einschrinkungen gelten nicht fiir die Haftung des Verkdufers wegen vorsitzlichen Verhaltens, fiir garantierte Beschaffenheitsmerkmale, wegen Verletzung des Lebens, des
Korpers, der Gesundheit oder nach dem Produkthaftungsgesetz.

VII Eigentumsvorbehalt

(1) Die vom Verkéufer an den Kéufer gelieferte Ware bleibt bis zur vollstandigen Bezahlung aller derzeitigen und kiinftigen Forderungen des Verkéufers aus der Lieferbeziechung
Eigentum des Verkaufers. Auf Verlangen hat der Verkaufer die Sicherheit freizugeben, wenn der Wert die Forderung nachhaltig um mehr als 20% iibersteigt.

(2) Der Kaufer ist berechtigt, die Vorbehaltsware im ordnungsgeméifBen Geschéftsverkehr zu verarbeiten und zu verduflern, solange er nicht im Verzug ist. Verpfandungen und
Sicherheitsiibereignungen sind unzuldssig.

(3) Verarbeitung erfolgt im Namen und auf Rechnung des Verkéufers als Hersteller. Der Verkdufer erwirbt unmittelbar das Eigentum oder das Miteigentum an der neu geschaffenen
Sache im Verhiltnis des Wertes der Vorbehaltsware zum Wert der neu geschaffenen Sache. Fiir den Fall, dass kein solcher Eigentumserwerb beim Verkdufer eintreten soll, tibertragt
der Kéufer bereits jetzt sein kiinftiges Eigentum oder Miteigentum zur Sicherheit an den Verkdufer. Wird die Vorbehaltsware mit anderen Sachen zu einer einheitlichen Sache
verbunden oder untrennbar vermischt und ist eine der anderen Sachen als Hauptsache anzusehen, so iibertrégt der Verkdufer, soweit die Hauptsache ihm gehort, dem Kaufer anteilig
das Miteigentum an der einheitlichen Sache in dem oben genannten Verhiltnis.

(4) Im Fall der WeiterverduBerung tritt der Verkdufer bereits jetzt sicherungshalber die hieraus entstehende Forderung gegen den Erwerber an den Verkdufer ab. Gleiches gilt fiir
sonstige Forderungen, die an die Stelle der Vorbehaltsware treten oder sonst hinsichtlich der Vorbehaltsware entstehen, wie z.B. Versicherungsanspriiche oder Anspriiche aus
unerlaubter Handlung bei Zerstorung oder Verlust. Der Verkdufer ermichtigt den Kaufer widerruflich, die an den Verkdufer abgetretenen Forderungen in eigenem Namen fiir die
Rechnung des Verkéufers einzuziehen. Der Verkdufer darf diese Einzugsermdchtigung nur im Verwertungsfall widerrufen.

(5) Greifen Dritte auf die Vorbehaltsware zu, wird der Kaufer sie unverziiglich auf das Eigentum des Verkéufers hinweisen und den Verkéufer dariiber informieren.

(6) Tritt der Verkéufer bei vertragswidrigem Verhalten des Kéufers vom Vertrag zuriick (Verwertungsfall), ist er berechtigt, die Vorbehaltsware heraus zu verlangen.

VIII Schlussbestimmungen

(1) Erfiillungsort und Gerichtsstand fiir alle Verpflichtungen aus dem Vertragsverhiltnis ist Donauworth. Der Verkaufer ist berechtigt, am allgemeinen Gerichtsstand des Kaufers zu
klagen.

(2) Der Vertrag unterliegt ausschlieflich deutschem Recht. UN-Kaufrecht gilt nicht.

(3) Soweit der Vertrag oder diese Allgemeinen Lieferbedingungen Regelungsliicken enthalten, gelten zur Ausfiillung dieser Liicken diejenigen rechtlich wirksamen Regelungen als
vereinbart, welche die Vertragspartner nach den wirtschaftlichen Zielsetzungen des Vertrages und dem Zweck dieser Allgemeinen Lieferbedingungen vereinbart hitten, wenn sie die
Regelungsliicke gekannt hitten.

(4) Der Kaufer nimmt davon Kenntnis, dass der Verkédufer Daten aus dem Vertragsverhiltnis nach § 28 Bundesdatenschutzgesetz zum Zwecke der Datenverarbeitung speichert und
sich das Recht vorbehilt, die Daten, soweit fiir die Vertragserfiillung erforderlich, Dritten zu {ibermitteln.

(5) Alle Fotos und Texte unterliegen dem Urheberrecht. Kopien, auch auszugsweise, bediirfen der ausdriicklichen Genehmigung.

VIA DEL GUSTO GmbH & Co. KG Handelsregister-Nummer: HRA 17003 HRB 25353
Dr. Friedrich Drechsler Str. 8 Amtsgericht Augsburg
86609 Donauwérth Ust.-IdNr.: DE 272326438

IBAN DE81722901000003089088

BIC GENODEFIDON

DE-OKO0-037

Bestell App: TradingHub weitere Info im Kundencenter
Tel.: 0906-709 23 99 / Fax: 0906-705 81 94

info@viadelgusto.de
bestellung@viadelgusto.de
http:/ /b2b.viadelgusto.de/ (Onlinebestellung)

www.viadelgusto.de






