Kaseset des Monats APRIL 2024

Wir bieten das Kdseset des Monats in drei Grofden an.
Durch die Abkiirzungen E (=Entrée mit 3-4 Sorten), P (=Petite mit 5-6 Sorten) und G (=Crande min. 9 Sorten)
ist erkennbar, welche Sorten in der jeweiligen Variante vom Kiseset des Monats enthalten sind.

Flocon de Sowoie | Unbekanntist dieser sanfte Weichkise, der aus den Savoyer Alpen in Frankreich zu uns kommt. Gekast wird er in einer Dorfkaserei, die sich
auf den bekannteren Schnittkdse ,Tomme de Savoie‘ spezialisiert hat. Wir haben ihn lieben gelernt und anfangs speziell fir unsere Kunden auf den
Wochenmarkten angeboten. Das Feedback hat uns bestatigt, diesen Kise auch im Versand anzubieten. Er ist unglaublich cremig und angenehm mild - gepaart
mit dem vollmundigen und reinem Aroma der Alpenmilch. Als sanfter Frithstlickskdse und auch als Starter auf einer Kaseplatte ist er wunderbar geeignet. Selbst
wenn er etwas gereifter ist, bleibt er zuriickhaltender in seiner Art. Wer mag, kann ihn mitein wenig fruchtiger Marmelade verfeinern  (enthaltenin Set:E[P|G)

Bergk tdse Walnuss | Speziell fiir das aktuelle Kiseset des Monats haben wir diesen rahmigen Bergkase mit Walnuss zu uns in die Reiferiume geholt.
Hergestellt wurde er im Herbst 2023 in Oberbayern, in der von uns sehr geschatzten Hofkaserei der Familie Schelle. Hier werden die Kiihe der regionalen
Kuhrasse ,Braunvieh'auf dem Hof gehalten. Die frisch gemolkene Heumilch (=Fiitterung der Kithe mit Heu & Weiden) wird direkt vor Ortin der kleinen
Hofkéaserei verkast. Direkt nachdem die Bruchmasse in die Kdseformen gefiillt wurde, wird von Hand der Walnussbruch eingearbeitet. Wahrend der Reifezeit
konnten sich die Aromen der Walnuss wunderbar mit dem Geschmack des Bergkises verbinden. Die Konsistenz ist auffallend rahmig. ~ (enthaltenin Set:E|P | G)

Taleggio LPOP | Taleggio ist ein absoluter Klassiker aus der italienischen Lombardei, der bei uns dennoch selten anzutreffen ist. Dies mag an seiner wilden'
Rinde liegen. Die Rinde ist anfangs rotgeschmiert und in der weiteren Reifephase bildet sich hierauf ein mehrfarbiger Edelpilz (oft als 'Schimmel’ bezeichnet), der
unbedenklich und verzehrbar ist. Taleggio ist ein halbfester Schnittkdse aus Kuhmilch. Sein Aroma ist frisch und feinwiirzig, mit siifélich-fruchtigen Nuancen.
Perfekt zu vielen Arten Brot, als Teil einer Kdseplatte und auch fiir uns einer der absoluten Favoriten auf einer Pizza. Er geniefdt den Schutz des DOP-Siegels.
Hierdurch ist geregelt, in welcher Region und nach welcher Rezeptur er in den Kasereien der Region gekést werden darf. (enthalteninSet:E|P|G)

Bergkise Schnittauch | Diesen einmaligen Bergkise haben wirim Herbst 2023 zu uns in die Reiferdume geholt. Hergestellt wurde er in kleiner Menge im
Sommer letzten Jahres in der Hofkiserei der Familie Schelle in Oberbayern. Die hofeigene Heumilch gibt dem Kése eine gute Basis, wahrend der Reifezeit wiirzig-
satte Aromen auszubauen. Gut Ding will Weile haben - so ist es auch generell bei einem Naturkise der eben seine Zeit braucht (in der industriellen Produktion
gibt es Verfahren und Zusatzstoffe, die Reifezeiten erheblich verkiirzen - was zu Lasten der urspriinglichen Aromatik geht). Die Zugabe von Schnittlauch hat dem
Bergkase zusatzliche Power gegeben. Der frische und leicht scharfe Geschmack des Schnittlauchs passt wunderbar in die Friihlingszeit. (enthalten in Set: P/ G)

Ferail de Brebis | Der Perail des Brebis ist ein Schafskése aus der franzésischen Region Midi-Pyrénées im Siiden des Landes. Eine unglaublich grofe Vielfalt
an Krautern und Pflanzen bietet die Region. Die Schafherden weiden in groRen Gebieten und erzeugen aufgrund der reichhaltigen Auswahl an Futterpflanzen
eine gehaltvolle Milch, wie sie selten zu finden ist. Die Dorfkéserei wird in der Form einer Genossenschaft gefithrt. Weniger als ein Dutzend Schaferfamilien aus
der unmittelbaren Nihe liefern die Milch, die dann handwerklich und ohne Zusatzstoffe verkast wird. Der Pérail ist ein Weichkése, der eine leicht cremige
Konsistenz bietet. Das sanfte Aroma ist voller krauteriger Nuancen und bietet zugleich die Charakteristik eines urspriinglichen Schafskises.  (enthalten in Set: G)

Cobrie | Chevre Fermier | Wir waren auf der Suche nach einem Ziegencamembert, um ihn als unseren Favoriten anzubieten. Gefunden haben wir ihn s50km
entfernt von Paris in der Region ile-de-France. Auf dem Bauernhof wird seit 1967 Kase aus Kuh.- und Ziegenmilch hergestellt. Das Futter fiir die Tiere und die
benotigte Energie wird auf dem Hof erzeugt. Die frisch gemolkene Milch wird vor Ort in der eigenen Hofkéserei verkist. Uberzeugt hat uns der Ziegencamembert,
da er eine vollmundige und sanfte Art bietet. Wenn erjung ist und auch wenn er gereifter ist, bleibt er sozusagen ,zahm‘im Geschmack. Die Konsistenz ist rahmig
und geschmeidig und die verzehrbare Naturrinde ist fein. Auch lecker mit etwas fruchtiger Marmelade. (enthalten in Set: G)

Bleu de Auvergne AOF | Eine echte Wonne ist dieser Blauschimmelkase aus der bergigen Auvergne in Frankreich. Angenehm wiirzig und noch immer sanft
ist seine Art, cremig der Teig und auffallend vollmundig sein Aroma. Der Geschmack vom Bleu de Auvergne ist typisch fiir einen Blauschimmelkéase, zudem leicht
nussig im Nachgeschmack. Perfekt als Blauschimmelkase fiir viele verschiedene Anlisse. Ihre Gaste werden ihn auf einer Kaseplatte lieben, als Hauptrolle in einer
Sauce ist er der Star und auf dem téglich Brot macht er auch eine gute Figur. Fiir diejenigen, die einen milden & sanften Blauschimmelkése lieben, ist der Bleu de
Auvergne Kése eine vielseitige Moglichkeit mit Genussgarantie. (enthalten in Set: P/ G)

Bergkdse mit Formesan | Nurbeiuns zu bekommen! Urspriinglich hatten wir die Idee, dass es doch méglich sein muss, gereiften Parmesankise in Bergkase
einzuarbeiten. Mit unserem befreundeten Kaser Simon von der Hofkéserei Schelle in Oberbayern haben wir dann diese neue Kaseart entwickelt. Nach ein paar
Testlaiben zeigte sich die Kombination vom Allgauer Rohmilch-Bergkdse und einem alten Parmesan (selbstverstiandlich der original Parmigiano Reggiano) als die
leckerste und genialste. Der Parmesan wird grob gerieben und bei der Bergkéseherstellung von Hand untergehoben. Nach tiber 6 Monaten Reifezeit in unserer
Affinage treffen zwei Geschmackswelten aufeinander. Satter und wiirziger Bergkase trifft auf kraftvollen Parmesan mit leicht siifSlicher Note. Ein wirklich
einmaliger Kdsegenuss! (enthalten in Set: G)

Comte Extra. AOP | 20 bis 26 [Monate | Comté ausdem franzésischen Jura, ist ein Bergkdse, den gewiss viele kennen. Doch es gibt bei weit mehrals 100
kleinen Dorfkisereien die Comté im 40kg Laib herstellen grofRe Unterschiede in Geschmack und Qualitit. Wir arbeiten aus Uberzeugung nur mit 2 Dorfkisereien
zusammen und wahlen lediglich aus wenigen Monaten des Jahres unsere Kase frithzeitig aus. Zudem sind Giberdurchschnittliche lange Reifezeiten ein weiterer
Schlissel zum Gourmet-Comté. Jetzt mit ungefahr 3 Jahren (!!!) Reifezeit ist ein Bollwerk der Aromen herangereift. Voller kleiner weifSer Reifekristalle
(=EiweifRkristalle / kein Salz) und durch seine rustikale Rinde sticht er aus der Masse hervor. Der Geschmack spricht auch fiir sich. (enthalten in Set: E[ P[G)

AlpKise | Der Urpge | Jahrgarng 2020 | Diese Art Bergkise von der Hochalpe gibt es so eigentlich gar nicht. Im Friihling 2020 auf urspriinglichste Art
handwerklich gekast, ist er nun 4 Jahre (!!!) gereift. In aller Regel werden diese Kése bis zu 2 Jahre gereift. Kise von der Hochalpe bedeutet, dass er auf ca. 1500m
Héhe lediglich von Frithling bis Herbst in Kleinstmengen gekist wird. In den anderen Zeiten des Jahres liegt hier oftmals Schnee und es ist dort zu kalt. Mit 4
Jahren zdhlt er zu den intensivsten & kréftigsten Kasen aus unserem Sortiment. Reifekristalle und die rustikal-zerfahrene Naturrinde sprechen fiir sich. Aufgrund
der kraftigen Artist auch hier die Kombination mit der fruchtigen Siif3e einer Marmelade oder dem Quittensenf zu empfehlen. (enthalten in Set: G)

Quittensent | Lip | Auf der Suche nach einem richtig guten Hersteller fir Frucht-Senf, sind wir in Italien fiindig geworden. Wir werden eine gréftere Auswahl
an unterschiedlichen Sorten Frucht-Senf auf den Wochenmaérkten und im Versandhandel anbieten. Im grofien Kéaseset des Monats ,Grande bieten wir ihn
erstmalig nun zum kennenlernen an. Bitte den Quittensenf einfach mal in Kombination mit den unterschiedlichen Kasesorten probieren. (enthalten in Set: G)

Wenn Sie den Kdse 1-2 Stunde vor dem Verzehr aus dem Kiihlschrank nehmen, entfaltet sich das Aroma am besten.




