ALL YOU NEED IS

CHEESE'

VIVE LE FROMAGE!
GENIESSEN MIT_
KOSTLICHEM KASE.

Die Franzosen haben nicht nur viel Sinn fiir Kase -
sie haben die Leidenschaft, die Liebe. So kommt es,
dass Hunderte origindrer Kase-Sorten den Appetit
der Geniefder-Nation verwohnen. Kommen Sie auf
den Geschmack. Unsere kleine, feine Kase-Selektion
serviert Ihnen elf franzésische Spezialitaten

von ausgepragtem Charakter, auch Sorten

von Weltruf. Vive le fromage de france!

¢




[Gro Méatre Rockvor]

Grand Maitre

Roquefort AOP

C‘EST FORMIDABLE: ECHTE KASE-DELIKATESSE

Er reift in den Kalksteinhdhlen von Combalou zu
seiner exzellenten Qualitdt heran und hat einen welt-
bertihmten Namen: Roquefort - ein Inbegriff franzo-
sischer Kase-Kultur und allererste Sorte iiberhaupt
mit dem AOP-Glitesiegel. Unser Roquefort aus der
Bergregion der Cevennen ist ein Edelpilzkase aus
naturbelassener Schafrohmilch, der beim Reifen und
beim Verfeinern mit Blauschimmel-Pilzen (roqueforti)
seine komplexen Aromen entwickelt, ausgesprochen
wirzig und pikant. Ein Highlight auf jeder Kaseplatte.

Reifezeit: 3 Monate
Die Natur-Rinde ist essbar, aber kein Genuss

Q Kraftige Rotweine

% Ganz intensives Aroma-Erlebnis im Duett
mit Fruchtsenfsauce Apfel-Calvados

[Tommett dé Montannjel]

Tommette de Montagne
HOCHGENUSS AUS HOCH-SAVOYEN

Die rotlich-graue Rinde wirkt schon recht urwtichsig
- und signalisiert hohe Qualitat: Tommette de Mon-
tagne aus Savoyen ist ein unverkennbarer Bergkase,
kraftigaromatisch, weich und zugleich fest. Die
Milch fiir den Schnittkdse stammt von Berg-Rindern;
die Futtervielfalt der Alpenflora pragt das Aroma
und den wirzigen Geschmack. In Naturkellern
gereift - und von Hand gepflegt.

Mindestens 4 Wochen gereift
Die Rinde ist essbar

Harmoniert mit Rotweinen und
fruchtigen Weifsweinen

% Tommette und Fruchtsenfsauce
Feige bilden eine feine Liaison

[BI6h dohwernjel

Bleu d’Auvergne AOP
KRAFTIG UND WURZIG KANN TRES BLEU SEIN

Langst hat die Auvergne einen Platz auf der Karte
kulinarischer Landschaften, die zu den Kase-Hochkul-
turen zdhlen. Musterbeispiel ist der Bleu d'’Auvergne -
eine Blauschimmel-Spezialitdt von kraftigem, wir-
zigem Geschmack mit rustikaler Note. Der cremige
Kuhmilch-Kase empfiehlt sich z.B. fiir Pasta-Saucen
oder Salat-Dressings.

Mindestens vier Wochen gereift
Die Natur-Rinde ist essbar

Q Edelstifse Weifswein

Probieren Sie den Kase mal mit
Fruchtsenfsauce Weintraube

Ziegenweichkase-Rolle
ALLESKONNER VOLLER FRISCHE

Nicht nur auf dem Frithstiickstisch kann diese
frische Versuchung eine Hauptrolle spielen!
Der Geschmack: wunderbar mild und cremig.
Die Konsistenz: schmelzigfein. Auf die Frische,
fertig, los!

Mindestens 12 Tage gereift
Die Natur-Rinde ist essbar

Leichte Rotweine und
trockene Weifiweine

% Auch hier empfehlen sich Fruchtsenfsauce
Feige mit rosa Pfeffer

Elsasser Weichkase
ECHTER ,KASS“ AUS DEN VOGESEN

Eine Spezialitdt aus der pasteurisierten Milch von
Bergkithen - worin die krauterreiche Natur ihre be-
sonderen aromatischen Spuren hinterldsst. Der
Geschmack des hellgelben, cremigen Weichkases ist
sehr wiirzig, aber zugleich auch fein. Wahrend der
Reifung wird der ,Kass” (elsdssisch) regelmafiig mit
Salzlake gewaschen und Rotschmier-Pilzkulturen
eingerieben, was sich in der rétlichen Rinde zeigt.
Und je ldnger die Spezialitat reift, um so wiirziger
wird sie.

Mindestens 14 Tage gereift
Die Natur-Rinde ist essbar

Q Kraftige Weiffweine

Zum kraftigen Aroma passt Fruchtsenfsauce
Apfel-Calvados besonders gut

[Kabridu]
Cabridoux

ZIEGEN-FRISCHKASE — TRES DECORATIF

Sehr aromatischer Frischkase aus Ziegenmilch, der
auch optisch besonders gefallt: Seine schone aufstei-

gende Hoch-Form wird zum Blickfang jeder Kaseplatte.

Keine Rinde
Q Fruchtige Weifdweine

Der Frische-Genuss harmoniert prima mit
Fruchtsenfsauce Feige mit rosa Pfeffer

[Kamombéhr Pétit Normond]

Camembert Petit Normand
BELIEBTER NORMANNE AUF DER KASEPLATTE

Schon nur pur mit frischem Brot ist er eine Delikates-
se: Der cremige, sahnige Camembert verwohnt den

Appetit mit einem ausgepragten, angenehmen Aroma.

Im spéaten Reifezustand wird seine Wiirze noch kom-
plexer. Fazit: ein wirklich erstklassiger Camembert -
Favorit in der Normandie, Favorit auf der Kaseplatte.

Reifezeit: 26 Tage
Die Natur-Rinde ist essbar

Q Trockene Rotweine

Mal mit Fruchtsenfsauce Feige
mit rosa Pfeffer geniefien

[Rébloschoh dé Sawoal

Reblochon de Savoie AOP
DER FEINWURZIGE AUS GUTER ALPENMILCH

Genief3en Sie diesen halbfesten Schnittkase aus der
alpinen Region von Savoyen: Der Reblochon ist fein-
wiirzig, leicht nussig und von zartem Schmelz. Die
Kuhmilch zu seiner Herstellung darf nur von drei
regionalen Rinderrassen stammen, die beim Weiden
von der reichen Alpenflora leben. Reblochon bietet eine
breite Palette delikater Moglichkeiten flir die Kiiche
und hat einen beliebten Stammplatz im Kase-Biifett.

Mindestens 17 Tage gereift
Die Natur-Rinde ist essbar

Q Trockene fruchtige Weifdweine

Trés bon mit Fruchtsenfsauce
Weintraube

Olivet [oiweens
DIE WEICHKASE-RARITAT MIT PFEFFER

Eine Weichkase Spezialitdt aus der Region
Centre-Val de Loire, handwerklich hergestellt aus
Kuhmilch und mit Pfeffer exzellent verfeinert.

Der Kéaseteig ist cremig, im Aroma mit einer zarten
pfeffrigen Note. Je langer der Kése reift, um so
cremiger und aromatischer wird er.

Mindestens 10 Tage gereift
Die Natur-Rinde ist essbar

Q Leichte Rotweine

Trés bon mit Fruchtsenfsauce
Weintraube

[Kulomjeel

Coulommiers
VOILA, EIN LIEBLING DER FRANZOSEN

Geschmacklich ist er mit dem Brie
sehr verwandt, aber alter: Dieser tra-
ditionelle Kuhmilchkédse mit Weif3-
schimmel bietet ein kraftiges, feinwiirziges
Aroma plus nussiger Note. In Frankreich
eine der beliebtesten Weichkédse-Sorten.

Mindestens 21 Tage gereift
Die Natur-Rinde ist essbar

Q Leichte Weine

Passt bestens zu Fruchtsenfsauce
Weintraube

[Morbieh Montannjol

Morbier Montagnon AOP

DER HINREISSENDE SCHNITTKASE
MIT DEM STREIFEN

Es heifdt iiberall, sein Geschmack zergeht auf der
Zunge. Und sein Auftritt ist unverkennbar: Ein
winziger Streifen von Pflanzenasche durchzieht

die Mitte des Kaselaibes. Der Morbier ist ein milder
Schnittkase, halbfest, herrlich cremig mit fruchtig-
wurziger Note. Urspringlich stammt er aus Morbier
im Jura, wo auf einsamen, eingeschneiten Bergho-
fen die Bauern abends gemolkene Kuhmilch und die
vom frihen Morgen durch eine Asche-Schutzschicht
trennten. Heute huldigt der Streifen optisch dieser
Tradition - reine Verzierung.

Mindestens 45 Tage gereift
Die Natur-Rinde ist essbar

Q Weifweine oder Rotwein

Sehr gut kombinierbar mit
Fruchtsenfsauce Feige




