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Brillat Savarin

Kuhmilchkise aus der Bourgonge, Departement Yonne in Frankreich
72% Fett i. Tr.
Sduerlicher, nussartiger Geschmack.

Rocchetta
Italienischer Mischmilchkdse aus Kuh-, und Ziegenmilch aus Cuneo.
Fett 1.Tr. 45%
Je nach Reifegrad, sduerlich bis nussartig im Geschmack

Selles sur Chér
Franzosischer Weichkise aus Ziegenmilch, aus der Region Centre, Provinz Cher.
45 % Fett 1.Tr.
Reifezeit keine bis vier Wochen
Im Geschmack leicht sduerlich, erinnert an frische Haselniisse.

Brin d’Amour
Franzosischer Weichkidse aus Schafmilch, Frankreich aus der Region Korsika.
Fett i.Tt. 48%
Reifezeit zwei Monate
Sehr aromatisches Krauteraroma, leicht siuerlich im Geschmack.

Schwarzer Schaf
Deutscger Schafkise aus Meklenburg-Vorpommern.
Fett 1. Tt. 45%
Reifezeit sechs Monate
Sehr aromatisch, ganz leicht sduerlich im Geschmack..

Castell-Castell
Qualititswein
trocken
Silvaner

Franken
Verkostungsnotiz: In der Nase Duft nach Pfirsichen und Bananen.
Cremig und weich am Gaumen. Frische und elegant Sdure



Wiesenblumenkiise
Kése mit gewaschener Rinde aus Kuhmilch. Aus der Region Bayern,
50% Fett 1. Tr.
Im Geschmack aromatisch mit deutlichen floralen Aromen

Tomme de Savoie
Franzosischer Kise mit gepresstem aus der Region Rhone Alpes, Provinz Haute - Savoie.
Fett i.Tr. 40%
Reifezeit 3 Monate
Im Geschmack an Moos, Gras, Erde erinnernt

Appenzeller
Kése mit gepresstem Teig. Aus der Schweiz, Kanton Apenzell.
Fett 1.Tr. 50%
Reifezeit ca. 6 Monate
Im Geschmack auB3erordentlich fruchtig.

Comté
Franzosischer Kise mit nachgewirmtem und gepresstem Teig aus Kuhmilch. Aus der Region
Franche-Comté, Provinz Jura.
45% Fett i.Tt.
Reifezeit neun Monate
Im Geschmack sehr aromatisch.

L’Etivaz
Kése mit nachgewédrmtem und gepresstem Teig aus der Schweiz, Kanton Wallis.
Fett 1.Tr. 50%
Reifezeit ca. 16 Monate
Miirber schmelzender Teig, auBBerordentlich fruchtig bis nussartig mit leichten Raucharomen.

Zweigelt
aus dem Weinviertel
Verkostungsnotiz: feiner Zwetschken-Kirschduft; anhaltend und weich am Gaumen; reife und
gut eingebundene Tanninstruktur; weicher, samtiger Abgang



Pierre Robert
Franzosischer Weichkidse mit Auflenschimmel aus Kuhmilch. Aus der Region Ile-de-France,
Provinz Seine-et-Mare.
Fett i.Tt. 75%
Reifezeit vier Wochen
Im Geschmack sahnig, leicht siuerlich und aromatisch

Camembert de Normandie
Franzosischer Weichkdse mit AuBBenschimmel aus Kuhmilch. Aus der Region Normandie,
Provinz Manche.
45% Fett 1. Tr.
Reifezeit sechs Wochen
Im Geschmack pilzartig an Triiffel erinnernd.

Landkdise
Kése mit gewaschener Rinde aus Kuhmilch. Aus der Region Bayern,
50% Fett 1. Tr.
Im Geschmack aromatisch an Nussbutter erinnernt

Munster
Franzosischer Weichkdse mit gewaschener Rinde aus Kuhmilch. Aus der Region Alsace,
Provinz Bas-Rhin.
50% Fett i. Tr.
Im Geschmack intensive Rostaromen, etwas pikant.

Herve
Kése mit gewaschener Rinde aus Kuhmilch. Aus Belgien, Provinz Liittich.
Fetti. Tr. 45 %
Reifezeit vier Monate
Ausgeprdgt und intensiv, siillich und hefig.

Chardonnay
Borell
Diehl

Verkostungsnotiz: aufgrund des Holzeinsatzes schone Rostnoten, {iber Zitronen- und
Haselnussaromen sowie eine cremige Textur



Blauer Allgiuer
Deutscher Kise mit Innenschimmel aus Kuhmilch,
aus dem Allgiu.
50% Fett i. Tt.
Ausgepragter Blauschimmelgeschmack
von einer leichten Siif3e begleitet.

Gorgonzola piccante
Ttalienischer Kuhmilch Kise mit Innenschimmel.
Aus der Region Piemont, Provinz Novara.
48% Fett 1.Tt.
Cremiger Teig, im Geschmack an intensive Pilze erinnernd, mit stuflicher Note.

Roquefort
Franzésischer Schafmilchkise mit Innenschimmel. Aus der Region Midi-Pyrénées, Provinz
Aveyron.
Fett 1. Tr. 52%
Er schmeckt stark aromatisch, wiirzig, erhoht im Salzgehalt.

Graham s Port
15 Year old Tawny Port

Verkostungsnotiz: Exzellentes Bouquet von Nu3-und Mandelnoten, kdstlicher feifer Frucht
mit Ankldngen von Orangenschalen gro3e Komplexitdt und Harmonie



