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FRANKREICH FUIR GENIESSER “Rhuille sreorpionoer cenuss i g
EINE KASE-RUNDREISE e

Centre Val Milchart: Intensitdt:
LOIRE & NORMANDIE

Der Nordwesten Frankreichs

LS Pajeh de Loire Kuhmilch  mild-wiirzig

Mild-wiirzige, reizvolle Kombination aus cremigem Rand
und quarkig-frischem Herz.

zwischen Armelkanal und Die Heimat dieser original franzésischen Weichkéase-

atlantischem Ozean ist Spezialitat ist das Pays de la Loire (frz. Land der Loire).

gepragt von mildem Klima
und saftig griinen Weiden o Seinen Namen verdankt er auch der strohfarbenen

Rinde, denn ,paille” heillt auf Franzdsisch ,Stroh”,

Dank dieser idealen an dessen Farbe der butterzarte Teig erinnert.

Bedingungen liefern die Kiihe

und Ziegen reichhaltige Milch e Gekast aus rahmiger Kuhmilch mit weilen Edelkulturen

— und damit die hochwertige und einer feinen weilen bis strohblonden Rinde.
Grundlage fiir cremige und
buttrige Weich- und Schnitt-

Kasespezialitaten.

. . Art. Nr. 268780
@ Glutenfrei und laktosefrei. oL - | | |IIIII‘I“I

Liefereinheit: KT (x 6) 1457338007
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n re /\A\ |_ A F R A N C A| S E Aussprache: Herkunft: ~ Milchart:  Intensitdt:

Ssangt Andre Normandie  Kuhmilch mild

n" i"l!_l

Buttrig-frischer Weichk&se mit weiem Edelschimmel
aus der Normandie.

Seit 1974 bietet Saint André mit seiner ansprechenden
Torten-Form exquisite Genussmomente a |a frangaise.

Aus regionaler Milch, seine besondere Cremigkeit
erhélt er durch die Triple-Creme.

Zum dritten Mal in Folge mit der Gold-Medaille
pramiert beim World Cheese Award 2023.

g,
WORKD CHEESE

T
WaLL®

@ In 8 gleiche Teile geschnitten, entspricht ein Art Nr 263882
Tortenstdck des Saint André 2 50, e NI RTV D
6493320

Liefereinheit: KT 4 03




NOUVELLE AQUITAINE

Der Stidwesten Frankreichs
erstreckt sich von den Ufern
der Loire bis zu den Gipfeln
der Pyrenden und Gberrascht

mit abwechslungsreicher
- Natur, weiten Landschaften

jundfacettenreichen Produkten.
Wahrend die eher sparliche

Grenz-Vegetation der Pyrenden
ideal ist fiir Schaf- und Ziegen-

kdsespezialitdten, bringen das 'r iV

Périgord und der Béarn
vollmundig-cremige
Weichkdse-Spezialitaten
hervor, oft mit einer leicht
orangefarbenen Rinde.

MIT FRISCHEM HERZEN

Einzigartige Weichkdse-Spezialitat mit weiller Edelkultur-Rinde
und sduerlich-frischem Herz.

Peyrigoux stammt aus der traditionsreichen, auf
charaktervolle Weichkase spezialisierten Kaserei des
Winzerortes Saint-Antoine-de-Breuilh.

Sein Name (sprich: ,Parigu”) setzt zusammen aus dem
Périgord, seiner Heimat und dem franzésischen
Begriff “doux” fur zart, mild.

Die auffallige Kranzform sorgt fir die charakteristische
Kombination zweier Konsistenzen — dem quarkig-
frischen jungen Herzen im Inneren, umgeben von
einem cremig-schmelzenden Rand.

Ein Stiick, geschnitten nach dem perforierten
Etikett, entspricht ca. 200g.

.

Aussprache: e
Pariguh Périgord

+1 =
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Milchart: Intensitdt:
Kuhmilch  mild-wiirzig

Art. Nr. 269387
PLU / WG: 167963 / 12
Liefereinheit: ST

LR

1316268008

.

(20

CREMOULIN CENUSS ZUM LOFFELN

Aussprache:

Art.Nr. 269386
PLU / WG: 168272 / 12
Liefereinheit: ST

Herkunft: Milchart:  Intensitdt:
Krehmoulédn Périgord Kuhmilch  mild-wiirzig

Cremig-wiirzige Weichkase-Spezialitat, die ausgereift
sogar gelé6ffelt werden kann.

Die Kaserei von Crémoulin liegt mitten im Weinbau-
gebiet Bergerac im Périgord, dessen ausdrucksvolle
Weine wunderbar mit dem Rotkultur-Charakter des
Kédses harmonieren.

Seinen Namen verdankt er seinem aul3er-
gewohnlichen Schmelz: cremig, cremiger, Crémoulin!

Eignet sich in einer feuerfesten Form auch
wunderbar als Ofenkase.

Von Natur aus gluten- und laktosefrei.

ﬁ%%CHN AM NATURKORKEN GEREIFT

WeiRschimmel- und Rotkulturen in perfekter Balance,
entstanden durch das Kénnen eines passionierten
Kisemeisters und Weinliebhabers.

Im Sidwesten Frankreichs sind Kdse und Wein eng
miteinander verbunden.

0 Au Bouchon trégt die Handschrift seiner Herkunft:

seinen Namen, denn dieser bedeutet auf Franzosisch

9 Der besonderen Reifung verdankt Au Bouchon auch
,Am Korken”.

e Ausgezeichnet mit der Goldmedaille beim World
Cheese Award 2022/2023.

Ay
WORLD CHEESE
\ "!'w;l:d_"
waLLs

@ Von Natur aus gluten- und laktosefrei.

Aussprache: Herkunft:
O Buschon Périgord

Art. Nr. 380146
WG: 12
Liefereinheit: KT (x4)

Milchart: Intensitdt:
Kuhmilch  mild-wiirzig



LEIDENSCHAFT UND TRADITION KONTRASTREICH UND CHARAKTERVOLL
DER CHARAKTER DES NORDOSTENS DIE SPEZIALITATEN DES SUDOSTENS

GRAND EST & BOURGOGNE

AUVERGNE-RHONE-ALPES

Dichte Walder und flache dieser Region — wiirzige Die beiden kontrastreic Die

Ebenen, aber auch ertragreiche  Kréuter, saftiges Gras und Regionen Massif Centralund  kalten Winter in den A pen
Weinberge und die eindrucks-  sogar Blumen sind die Grundlage die Alpen sind so charakter- erforderten historisch andere
vollen Vogesen pragen den fir viele Aromen, ergdnzend voll wie die Produkte, die sie Herstellungs- und Reife-
Nordosten Frankreichs. Die durch die handwerkliche hervorbringen. Die feucht- prozesse, so bringt diese
LSpeisekarte” der Nutztiere Affinage mit Wein, Schnaps kihle Vulkanregion Auvergne, Region eher Schnitt- und

ist im Sommer so vielfdltigwie und Trester. die ,groRte natirliche Weide  Hartkase hervor. Hier liegt
die Kasespezialitaten aus Frankreichs”, verfligt iber auch der Ursprung, dass

eine grol3e Vielfalt an Flora Kdse warm gegessen
und Fauna, gespeist durch werden darf.
viele Wasserquellen und ist
bekannt fiir aromatische

Weichkasespezialitaten.

\Q;\\'\q\ . <

%\2&‘\?:‘\%\&1\1\ » .',1.1;1.\ jﬁ::;,
o T BERTHAUT ~BESTER KASE DER WELT! pocheBarg,, SEIN GEHEIMNIS o 7\5 ¥ .
B erkunft: ilchart: ntensitdt: : erkunft: ilchart: ntensitdt:
Bertho Epoass Péur’gur{ﬂt ]l\(/f;unilcth : Iirﬁftitgt |ST D| E R' N D E Roschbarong I,L_\Iuvergjr:te ]I\(/{lhmilcth : \sli.irzitgt

Aromatisch wiirzige Weichkase-Spezialitat, affiniert mit L L L
Zartschmelzender Weichkase mit fein-wiirzigen

Blauschimmelnoten. Sein Markenzeichen ist die
essbare Ascherinde.

weichem Brandwein aus Trester der Burgundertraube.

Die Geschichte des Epoisses geht bis auf das Mittel-
alter zurlick, als die Zisterzienserménche des Klosters
Citeaux diese Spezialitat als geschmacksintensive
Fastenspeise erfunden haben.

RocheBaron ist benannt nach der Burg im Herzen
der Auvergne, deren Herren bereits im Mittelalter
Blauschimmelkase liebten.

Dank der ,crolte cendrée” (jahrhundertealte
Tradition der natirlichen Konservierung mit
feiner Ascherinde) bleibt er besonders mild
und kann gleichmalig reifen.

Berthaut Epoisses AOP reift mindestens 4 Wochen
und wird wahrend dieser Reifezeit regelmaliig mit
Salzwasser und Marc de Bourgogne gewaschen.

Das gut gehiitete Geheimnis der Affinage mit dem
berithmten Weintresterbrand aus dem Burgund hilft

' @ X Ideal geeignet fiir Blauschimmel-Einsteiger.
TOURS
£ CHAMPION
2023

dem Kase, seine kraftigen Aromen zu entwickeln.

Vom Mondial du Fromage 2023 ausgezeichnet als
»Bester Kdse der Welt”. Epoisses Berthaut hat sich damit Ein Viertel RocheBaron entspricht ca. 145 g. LU e 16871 12
gegen 1.550 Produkte aus 48 Landern durchgesetzt. Liefereinheit: ST

Gewicht pro Stiick: 0,125 Kg

Art. Nr. 269381

- @0 0 @
- @ 0 @

Art. Nr. 340160
WG: 13
2738923008 Liefereinheit: KT (x6)



ETORKI N
SCHAFSKASE-SPEZIALITATEN ot DERMILDE SCHAFSIASE

RAU E G EG E N D, C R E /\/\ | Cl E R G E N U SS Feinschmelzende baskische Schnittkdse-Spezialitat mit |

fein-wiirzigem Schafsmilchgeschmack.

SUDWESTEN FRANKREICHS

Der Name ,Etorki“ bedeutet auf baskisch ,Herkunft,

Die eher raue Umgebung rund um Heimat”.

die Pyrenden erfordert eine gewisse
Geschicklichkeit ihrer Bewohner. Fiir die Herstellung wird vorwiegend die sehr reich-

Vor allem Schafe bringen die haltige Milch der Manech-Schafe verwendet, die seit

. . Uber1.000 Jahren im Baskenland heimisch sind.
optlmalen Voraussetzungen mlt,

um sich hier gut zurecht zu finden. Die Laibe werden nach traditioneller Art mit viel

Dank ihrer langen Beine sind sie Handarbeitseinsatz gekast und gebdrstet.
geschickt, wendig und auf der

stetigen Suche nach Nahrung viel

in Bewegung. Das Ergebnis sind

Ein halber Laib Etorki in ca. 8 gleichgroRe Keilstiicke
geschnitten entspricht pro Stiick ca. 275 g.

reﬁfgu DAS BASKISCHE ORIGINAL ﬁ 7

DES PYRENEES Herkuzlft: Milcha_rt: Ir}tensitdf:
Pyrenden Schafmilch  mild-wiirzig

Cremig-schmelzende Weichkdse-Spezialitat mit der
unverkennbaren Kuppelform.

Der Name ,Le Brebiou des Pyrénées” setzt sich
o zusammen aus ,brebis” (frz. fur Milchschaf)

und ,doux” (mild) sowie den Pyrenden.

Aus 100 % Schafsmilch vor allem der lokalen,

urspriinglichen “Manech”- Schafe.

Die ungewodhnliche Kuppelform erinnert an die
traditionelle Herstellung der baskischen Schafer,
welche Schalen mit groben Tiichern auslegten.

Die zarte Rinde aus weifRen und roten Edelkulturen

enthiillt einen cremig-schmelzenden Teig mit

sauerlich-frischem Herz.



5 K | AJEROS ZIEGENKASE-SPEZIALITAT * L
SPEZIALITATEN DER NACHBARLANDER weoeown  AUS SPANIEN Herkunft it ensac

La Mancha, ES Ziegenmilch aromatisch-
wiirzig

E | N E |<AS E - RU N D R E | S E Diese aromatische, aus spanischer Ziegenmilch hergestellte . e } ‘

Spezialitat gilt unter Kennern siidlandischen Ziegenkases
als Geheimtipp.
SPANIEN

Benannt nach seiner Herkunft, dem gleichnamigen

Genuss kennt bekanntlich Dorf in der Region Castilla-La Mancha.

keine Grenzen, und so ist es nicht

verwunderlich, dass auch in den
paprikafarbenen Rinde mit delikatem Ziegenaroma
und zartem Schmelz.

benachbarten Landern Frankreichs

9 Tinajeros Queso de Cabra tiberrascht unter seiner

viele besondere Kase-Spezialitdten zu
Hause sind, die sich zu Recht grofRer
Beliebtheit erfreuen. Erinnerung an die Tradition, den jungen Kise mit

e Die Rinde des Tinajeros ziert ein Korbmuster zur
einem geflochtenen Gurt aus Esparto-Gras zu formen.

Die Spanische Kasekultur wird auf-
grund ihrer klimatischen Bedingungen
hauptsachlich von Schaf- und
Ziegenkasespezialitaiten dominiert.

@ In 12 gleiche Teile geschnitten entspricht ein Stiick
des Tinajeros ca. 200 g.

CASADELCANPO  SCHAFSKASE-SPEZIALITAT
woomono — MIT AUSZEICHNUNG

> .

Herkunft: Milchart:  Intensitdt:
La Mancha, ES Schafmilch wiirzig

PP
X
n o . @ . .
' Charaktervoll-wiirziger Hartkdse aus spanischer Schafsmilch

mit dem Pradikat Gran Reserva.

4 : _ g L Casa del Campo ist die erste Manchego-Marke, die
" e . R das DOP-Siegel fir ein Produkt geschitzter Herkunft
; - erhalten hat.

N CASA BELCAMPO

Bei der Herstellung des ursprungs- geschiitzten - TR
Manchego ist genau festgelegt, dass die Milch von : N %“’ ey
Manchego-Schafen aus der zentralspanischen i
Hochebene La Mancha stammen muss.

Der K3se muss mindestens 6 Monate reifen, um das
Pradikat Gran Reserva tragen zu kdnnen, das seine P
besondere Qualitdt bekundet. £ 5 - =

In 16 gleiche Teile geschnitten entspricht
ein Stiick des Manchegos ca. 180 g. ‘lllll ”I m
141 ]l

05

4058




KATHIS KRAUTERSCHATZE

AUS LIEBE ZUM KASE

Als Seefahrernation schatzen die
Hollander seit jeher exotische
Krauter und Gewdirze.

Im niederlandisch-idyllischen Twen-
teland auf einem familiengefiihrten
Bauernhof entstehen unter der Marke
Kathis Krduterhof mit viel Liebe,
Kreativitdt und Sachverstand

ganz besondere Kasekreationen.

Die Kaserei von Kathis Krauterhof
verbindet exotische Krauter und
Gewdirze mit regionaler Milch zu
einem hochwertigen Kase-Sortiment

mit vielen verschiedenen Kreationen
und Spezialitaten.

Die schwarzbunten Milchkiihe werden
auf dem Hof geboren und genielRen
von Friihjahr bis Herbst an mindestens
120 Tagen im Jahr 6 Stunden Weide-
gang oder mehr. Dabei sorgt das
salzig-feuchte Meeresklima fur frucht-
bare Boden, auf denen saftiges Gras
und herzhafte Krauter gedeihen -

die optimale Umgebung fir das
Weidevieh - und das schmeckt man!

&,

Km% KURBISKNACKER
% PRI, ¢

Kernige Schnittkase-Kreation mit knackigen Kiirbiskernen und
fruchtigen Karottenstiickchen.

% FEUERSCHOTE

Kirbiskerne sind eine gesunde Proteinquelle, die

uns mit Magnesium, Zink, Eisen und Kupfer versorgt.
Auch in der Naturheilkunde werden Kiirbiskerne hoch
geschatzt.

Fir die Weidemilch genieRBen die Kiihe von Friihjahr
bis Herbst mindestens 6 Stunden Weidegang pro Tag
an mindestens 120 Tagen.

Zartschmelzend und nussig-mild.

Gluten- und laktosefrei.

T X

Aromatische Schnittkdse-Kreation mit feurig-scharfen
Chili-Stiickchen.

Ein atherisches Ol verleiht Chili sein typisches Aroma
und der Wirkstoff Capsaicin die berihmte Scharfe.

Fir die Weidemilch genieRen die Kiihe von Friihjahr
bis Herbst mindestens 6 Stunden Weidegang pro Tag
an mindestens 120 Tagen.

Zartschmelzend mit feurig-scharfer Note.

Gluten- und laktosefrei.

Prepack
vorhanden =
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Prepack
vorhanden

1414805005
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Herkunft: ~ Milchart:  Intensitt: 3&'
Twenteland Ziegenmilch mild-wiirzig

THYMIAN-HONIGZIEGE

Duftende Schnittkase-Kreation aus rahmiger Ziegenmilch mit
aromatischem Thymian und feiner Honig-Note.

Thymian und Honig sind nicht nur fiir Bienen ein
Traumpaar. Schon die alten Griechen sprachen der
violett-blau blihenden Heil- und Wiirzpflanze dank
der 4therischen Ole eine beruhigende und stirkende
Wirkung zu.

Unter Geniel3ern gilt das Marinieren von mild-
sauerlichem Ziegenkase mit duftendem Thymian und
siBem Honig als absoluter Klassiker, welchen Kathis
Krauterhof Thymian-Honigziege als erster Kase in
einer Genusskombination vereint.

Zartschmelzend und mild-wiirzig.

Gluten- und laktosefrei.

LT

21696 TED0S

K‘% BOCKSHORNZIEGE

Ay o4

EE]

Herkunft: Milchart:  Intensitdt:

Twenteland Ziegenmilch mild-wiirzig
. Mildwiirzige Schnittkdse-Kreation aus rahmiger nieder-

landischer Ziegenmilch mit nussigen Bockshornklee-Samen.

Bockshornklee verdankt seinen Namen der Form
seiner goldgelben Samen, die an die Horner eines
Schafbocks erinnern.

Orient wurde dank ihrer vielseitigen Nutzbarkeit, der
wohltuenden Wirkung und des angenehm nussigen
Geschmacks schon in der Frithzeit angebaut.

Zartschmelzend und mild-wiirzig.

=
= vorhanden |
— —

!

ql-_-___,_—;

Gluten- und laktosefrei.

- @ 0 @

Die Futter-, Heil- und Gewtirzpflanze aus dem vorderen

A, ECENMARIE

Mild-aromatischer Ziegenkase aus regionaler Ziegenmilch,
der auf der Zunge zergeht.

Das kleine Madchen Marie steht fir den sanften,
reinen Charakter dieser Kdsespezialitat!

in jeden Laib der Rinde gepragt.

Rahmig-mild mit feinem Ziegenmilcharoma.

9 Als besonderes Kennzeichen wird es als Brandzeichen

@ Gluten- und laktosefrei.

' moon

Herkunft: Milchart: Intensitdt:
Twenteland Ziegenmilch mild
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14147770

T77001




Berthaut Epoisses AOP = ! ! ] = | = |
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Peyrigoux
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Art. Nr. 269386
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175001

Berthaut Epoisses AOP

Gewicht pro Stiick: 0,125 kg
Liefereinheit: KT (x 6)
Art.Nr. 340160

LU

73892300

439605004
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GRAND EST & BOURGOGNE
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