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Manchego DOP

SPANIENS WELTI_3_ERUHMTE
KASE-SPEZIALITAT

La Mancha, das Land der
Windmiuhlen, hat schon
vor vielen Jahrhunderten
seine charakteristischen, sehr robusten und reinras-
sigen Schafe hervorgebracht: die Manchega-Schafe.
Sie weiden ganzjahrig wandernd tiber Stoppelfelder,
Brachflachen und Steppen mit Krautern und Espar-
to-Siifdgrasern, was ihre Milch zu etwas ganz Einzig-
artigem macht: Nur sie darf das natiirliche Rohpro-
dukt fiir Manchego-Kése sein. Geniefien Sie unseren
exzellenten Viva Espana Manchego - einen edelwiir-
zigen Hartkase mit leicht sduerlichen und nussigen
Aroma-Akzenten. La Mancha ist auch die Heimat des
berithmten Don Quichotte und seines Schildknappen
Sancho Pansa. Ein Salat mit reichlich Manchego,
Tomaten, schwarzen Oliven, Zwiebel, Olivendl und
Salz gilt noch heute als Leibspeise des Getreuen - der
Ensalada de Sancho Pansa. Olé!

Reifezeit: 3 Monate
Die Rinde ist nicht essbar

Q Trockene Rotweine

Sehr delikat mit Fruchtsenfsauce
Weintraube

Queso
de Cabra

DER VIELSFITIGE ZIEGENKASE -
GUSTO EXCELENTE

Ein typischer Schnittkase
Iberiens aus frischer Zie- ST =
genmilch - hervorragend ;
im Geschmack, wurzig-
pikant im Aroma und be-
sonders bekommlich. Queso
de Cabra ist ein Tapas-Klas-
siker, der sich sehr vielseitig einsetzen lasst - z.B.
auch in erwdrmten Sandwiches oder als Belag fiir
Rote-Bete-Carpaccio. Oder man genief3t seine Natur
einfach pur. Wobei ein guter Tropfen das Vergniigen
noch erhéht.

Mindestens 4 Wochen gereift
Die Rinde ist nicht essbar

Q Fruchtbetonte Weifsweine

% Dazu passt sehr gut Fruchtsenfsauce
Apfel-Calvados

SPANIEN IST EIN KASE-EL DORADO. GUTEN APPETIT!

Queso Azul Hojas
GEBIRGSKASE MIT EDELSCHIMMEL

Gleichsam ein Blaubliiter im
Queso-Reich von Espana: Exqui-
siter Blauschimmelkése aus dem
Gebirgsdorf Posada de Valde6n
im Nordost-Zipfel der Provinz
Ledn. Queso Azul Hojas wird

in einem traditionsreichen Verfahren aus Kuh- und
Ziegenmilch hergestellt und reift eingewickelt in
Kastanien- oder Bergahorn-Blattern heran. Weifder
cremiger Teig mit blaugriinen Edelschimmel-Ein-
sprengseln. Pikanter, leicht sauerlicher Geschmack
mit Salz-Note - eher herbes Aroma dhnlich wie der
verwandte Roquefort, aber nicht so intensiv.

Mindestens 2 Monate gereift
Die Rinde ist essbar

Q Dessertweine oder Sherry

Passt aromatisch sehr gut zu
Fruchtsenfsauce Apfel-Calvados

Iberico ‘

IN SPANIEN MIT
ABSTAND DIE NR. 1

In Deutschland fast noch
ein Geheim-Tipp, in
Spanien der beliebteste
Schnittkase tiberhaupt: Iberico. Der mediterrane
Favorit ist gern der Dritte im Bunde bei Brot und
Wein und erfreut sich eines Stammplatzes auf vielen
Tapas-Tellern. Iberico verdankt seinen einzigartigen
Geschmack der ausgewogenen Verméahlung von drei
Qualititen frischer Milch: Kuhmilch (max. 50 %),
dazu reichlich Ziegenmilch und Schafsmilch. Das in-
tensive, aber milde, feinwiirzige Aroma macht Iberico
zum Vielseiter in der Kiiche - beispielsweise auch bei
Pasta, in Salaten und Omelettes. In Spanien wird der
Kése haufig auch zum Uberbacken verwendet.

Reifezeit: 45 Tage
Die Rinde ist nicht essbar

Q Fruchtige Rosés

Mal mit Fruchtsenfsauce Feige mit
rosa Pfeffer geniefien

Rulo de Cabra

REICHER GESCHMACK,
MILDES AROMA

Ein Weichkase, der appe-
titlichen Einfédllen kaum
Grenzen setzt. Diese
Tapas-Spezialitat verfeinert z.B. auch Quiches,

macht sich gut als Belag von Crostini, lasst sich herz-
haft mit Serrano-Schinken umwickeln, passt optimal
zu frischen Feigen oder Mango und himmlisch zu
Honig. Der Weichkédse mit Edel-Weifdschimmel aus
frischer Ziegenmilch empfiehlt sich durch sein ebenso
gehaltvolles wie mildes Aroma.

Mindestens 12 Tage gereift
Die Rinde ist essbar

Q Fruchtige Rotweine

Reiches Aromenspiel mit
Fruchtsenfsauce Apfel-Calvados

Membrillo Artesano
TRADITIONELLES QUITTENGELEE

Schon der Name Membrillo
zergeht auf der Zunge - und

Marmorini -
Schafskase mit Pesto

QUESO PLUS INNERE GRUNE WERTE

Marmorini bietet Queso-Qualitidt mit dem gewissen
Extra: spanischen Hartkase hier verfeinert mit
mediterranem, basilikum-griinen Pesto aus der
Toskana. Was dieser Edelkdse-Zubereitung nicht nur
eine elegante Marmorierung verleiht, sondern auch
extra Gusto. Vorzuglich zu stidlichen Kaseplatten,
Tapas-Tellern und zum Aperitif. Und: Probieren Sie
auch die anderen kostlichen Marmorini-Qualitaten.

Mindestens 4 Monate gereift
Die Rinde ist nicht essbar

Spanischer Cava
Prosecco

in Spanien ist landestypisches
Quittengelee eine hoch
geschitzte Verfeinerung fiir Kdsegenuss aller Art.
Membrillo Artesano wird in einem traditionellen
handwerklichen Verfahren hergestellt und enthalt
47 % Frucht pro 100 g. Sein feinherbes, fruchtig-fri-
sches Aroma sorgt z.B. auch in Salaten und zu Wild
fir kulinarische Akzente. Oder geniefden Sie das
Gelee quitt-lebendig einfach auf Brot.

GENUSSTIPP | DER PERFEKTE BEGLEITER OHNE ALKOHOL!
Als Wein-Alternative empfehlen wir den Molke-Drink
Schweizer Kick Mango-Maracuja zur Kaseverkostung.

GENUSS
NSERE
(ST ipENSCHAFT.

Marmorini -
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Schafskase mit ﬁ(ﬂ
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Piment d’Espelette !
EINZIGARTIGER CHILI-GENUSS

Diese Marmorini-Spezialitat veredelt spanischen
Hartkase aus pasteurisierter Schafsmilch mit Piment
d‘Espelette - dem legendaren, einzigartigen Chili aus
der Region um das Dorf Espelette im baskischen Siid-
westen Frankreichs. Das Nobel-Gewtrz aus kleinen
Chili-Stiickchen warmt den Queso-Genuss mit einer
ganz milden, angenehmen Scharfe, sehr aromatisch
und mit leichtem rauchigen Abgang. Einfach superb.

Mindestens 4 Monate gereift
Die Rinde ist nicht essbar

Spanischer Cava
Prosecco

Unsere Marmorini Schafskase:
Etwas ganz Besonderes

Marmoriertes Erscheinungsbild, delikat verfeinertes
Aroma: Probieren Sie auch unsere weiteren Marmorini-
Spezialitaten.

e Champagne Rosé - elegant aromatisch

e Schwarzer Knoblauch - frisch fermentierter
,Knobi* (wiirzig-mild, leicht stiRlich, fast geruchlos)

¢ Kastanie - das typische Maronen-Aroma

Triiffel - mit feinen Partikeln des Edelpilzes

Olive - klassisch mediterran, fruchtige Note

Unsere Marmorini: Immer eine Besonderheit der Extra-
klasse fur Tapas-Teller oder mediterrane Kase-Platten.



