FEINSTE KASEAUSWAHL A

Welcher Kase darf es denn sein? Almsenner

\_/

Die ,,Almsenner Feinste Kdseauswahl“ bietet Ihnen eine Zusammenstellung von
sechs ausgewadhlten Almsenner Kdsespezialitaten, ideal fiir Ihr erlesenes Kasebuffet,

Kasebrett oder fiir den Kaseteller als Dessert. Abgerundet wird das Sortiment mit HAN DWE R K FU Rs M U N DWE R K

zwei Weichkdse-Spezialitaten der Klosterkadserei Schlierbach.

Unsere Kdsespezialitdten in der passenden Reihenfolge — von mild bis wiirzig:
1 Stk. Almsenner Sennkase, ca. 500g 1 Stk. Almsenner Almkrauterkase, ca. 500g
1 Stk. Almsenner Bio Weinader, ca. 500g 2 Stk. Schlierbacher Bio Schafcamembert, je ca. 100g
1 Stk. Almsenner Almhiittenkase, ca. 600 g 1 Stk. Almsenner Glocknerkonig, ca. 500g F E I N s I E
2 Stk. Schlierbacher Bio Paulus, je ca. 150g 1 Stk. Almsenner Bergkdse 12 Monate, ca. 5008

KASEAUSWAHL

Kartoninhalt
ca. 3,6 kg

DIE KASEUHR-METHODE

von mild-fein
bis wurzig-kréaftig

Legen Sie Kdse im Uhrzeigersinn von mild-fein bis wiirzig-kraftig auf!
Beginnend mit den milden Sorten bei sechs Uhr: z.B. Frischkase,
Schnittkdse, Weichkéase, Hartkdse und kraftigen Edelschimmelkéase!
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Almsenner

SENNKASE

Schnittkdse mit Rotkultur
50 % F.i.T., ca. 30 % Fett absolut

Reifezeit: mind. 8 Wochen

Teig: geschlossener, geschmeidig- cremiger Teig mit

vereinzelter, erbsengrofer Lochung
Geschmack: wiirzig-kraftig
Weinempfehlung:

kraftige Weifiweine: Veltliner, WeiBburgunder
samtige Rotweine: Zweigelt, St. Laurent

Almsenner

ALMHUTTENKASE

Schnittkdse mit Rotkultur
50% F.i.T., ca. 28% Fett absolut

Reifezeit: mind. 6 Wochen

Teig: geschmeidig-schmelzender Teig mit typischer
Bruchlochung

Geschmack: wiirzig-kraftig

Weinempfehlung:

gehaltvolle Weiweine: Chardonnay,

Griiner Veltliner, Riesling

vollmundige Rotweine: Blaufrankischer, Zweigelt

Almsenner

BI0 WEINADER

Schnittkdse mit Rotwein pikiert
50 % F.i.T., ca. 30 % Fett absolut

Reifezeit: mind. 8 Wochen

Teig: geschlossener, geschmeidig-cremiger
Teig mit Rotweinadern

Geschmack: wiirzig, mit Rotweinnote
Weinempfehlung:

samtige Rotweine: Zweigelt, St. Laurent

Schlierbacher

BIO PAULUS

Weichkdse mit Rotkultur
mind. 45% F.i.T., ca. 30% Fett absolut

Teig: geschmeidig-schmelzender Teig
Geschmack: wiirzig-kraftig

Weinempfehlung:

kraftige Weifiweine: Neuburger, Chardonnay
kraftige Rotweine: Blaufrankischer, Pinot Noir

Almsenner

ALMKRAUTERKASE

Schnittkdse mit Rotkulturreifung/
Naturrinde mit ausgewahlter Krdautermischung
50% F.i.T., ca. 30% Fett absolut

Reifezeit: mind. 8 Wochen

Teig: geschlossener, geschmeidig- cremiger Teig
Geschmack: krduterwiirzig-kraftig
Weinempfehlung:

kraftige, bougetreiche Weifweine:
Wei3burgunder, Traminer

vollmundige Rotweine: Blaufrankischer, Pinot Noir

Almsenner

GLOCKNERKONIG

Halbharter Schnittkdse mit Rotkultur
50% F.i.T., ca. 33% Fett absolut

Reifezeit: mind. 4 Monate

Teig: geschlossener, geschmeidig- cremiger Teig
mit vereinzelter, erbsengrofier Lochung
Geschmack: wiirzig-kraftig

Weinempfehlung:

gehaltvolle Weifiweine: WeiBburgunder, Riesling
kraftige Rotweine: Pinot Noir, Merlot

W

Schlierbacher

BI0 SCHAFCAMEMBERT

Weichkdse mit Weilschimmel
mind. 45 % F.i.T., ca. 27% Fett absolut

Teig: geschmeidig-schmelzender Teig

Geschmack: g’schmackig, zartes Schafmilcharoma
Weinempfehlung:

leichte WeiBweine: Weiburgunder, Chardonnay,
Winzersekt

Almsenner

BERGKASE 12 Monate

Hartk&dse mit Rotkultur
50 % F.i.T., ca. 35 % Fett absolut

Reifezeit: 12 Monate

Teig: kompakt-geschlossen

Geschmack: wiirzig-kraftig

Weinempfehlung:

Weifweine: Griiner Veltliner und Sorten burgundischen
Typs — von Grauburgunder bis Neuburger





