flop:-

o eigerichtet einzigen]Kase-Sommelier,

Nordrhein-Westfalens; Laurenz Woltering, mit|
| Kasespezialitaten, dﬂs@bnﬂﬁm

Fach-Info:

Ein zartgelber Schnittkase ! 11l

| aus tagesfrischer Heumilch, 28,

in edlem Koénig Ludwig |

Dunkelbier gereift und

herzhaft im Geschmack.

Die gleichmaBige Bruch-

___-;_ lochung und seine mar-

'—-'- kante Rinde geben ihm

' sein unverwechselbares

¥ Aussehen. Koniglich,

herzhaft, edel gereift!

' Laktosefrei, 50 % Fettl Tr. |
S =

T

Hartkése aus der |taI|e-

d nischen Region Reggiano. K, T
Unter Gourmets gilt Yoy

Herbst-Reggiano als der u =

beste. L W L

Parmigiano-Reggiano

hat einen vollmundigen,

wiirzigen bis nussigen

Geschmack.

| Reifezeit 24 Monate

| (vecchio).

" 32 % Fetti. Tr.




Der Beemster Mittelalt aus
Noordholland zeichnet
sich durch seinen cremig
wurZ|gen Geschmack aus.

aus dem Meer aufnehmen,
! enthilt der Kase weniger o8
3 f-l zugefiigtes Salz als andere |
“! Goudas. Kdse aus dem
| Beemster Polder ist der
s beste Kéase, den HoIIand

Aroma und ist wiirzig

und herzhaft im Ge-

schmack. Der Stilfser ist
‘W ein typischer Kése aus

;;%' Siidtirol, von den Almen
rund um das Stilfserjoch,
mit rotlich brauner Rinde
und gelblich-weifem Teig.
Laktosefrei, 50 % Fetti. Tr.




