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€3 Milde- Kiseplatte 170g  6,80€
z.B. Gouda, Edamer, Butterkdse, Krduterfrischkdse u. a.

?fﬂ Gemischte- Kiseplatte .. mitpasteurisiertem Kése 300g 10,80€
Eine Auswahl von milden- bis wiirzigen Késesorten. 170g 8,80€
T ”Gemischte .

f?} Kiise- Platte “Rohmilch” ...das Beste vonder Milch 300g 13,80¢€
z. B. Camembert de Normandie, Téte de Moine, Munster, Jurassic, 170g 10,80¢€
Picandou, Fourme d Ambert, Reblochon de Savoie, Comté, Morbier oder

andere... - Ursprung geschiitzt -

‘jﬂ Ziegen- Kiiseplatte - Auswahl internationaler Ziegenkésen - 170g 12,70€
z.B. Ziegencamembert, Ziegenrolle, Ziegenfrischkdse, Ziegenpyramide und
Ziegenschnittkése.

Qiﬂ Kiseplatte “Abendbrot” 300g 13,80€

Sie erhalten: gemischter Kése - von mild bis wiirzig, feinwiirziger Landschinken,

garniert mit Zwiebeln. Dazu frisches Obst.

ZujederKaseplatteerhaltenSie

ausreichendBrotundaufWunschButter.

Laktose (Gutzuwissen!)

Laut Dtsch.Bundesministerium flir Erndhrung, gilt ein Kdse als Laktosefrei, der

nicht mehr als 0,1 g/ 100 gr Laktosegehalt hat, als Laktosefrei.

Somit ist fast jeder Kdse Laktosefrei. Der Grol3teil der Laktose verbleibt bei
der Herstellung in der Molke, der Rest wird wéhrend der Reifung in Milchs&ure

umgewandelt. Je dlter der K&dse, desto weniger Laktose.



Kaseplatten..

...far den gesunden Hunger

lhren Lieblingskase erhalten Sie auch als Extraportion, mit ausreichend Brot und
Butter.

Unsere Kaseplatten belegen wir fur Sie
mit verschiedenen Kéasen. Sortiert nach
Geschmack, Landerherkunft und Reife.
Die Kliche behalt sich vor, die
Kaseplatten je nach Bedarf - in ihrer ,

Belegung zu andern. o

...teilen Sie sich eine Kaseplatte mit
mehreren Personen!

} } } Was istder Unterschied vom Rohmilchkéise zum
Pasteurisiertem Kéise (Industriekise)?

Die pasteurisierte Milch, die in der Industrie zur Kdseproduktion ver-
wendet wird, istaufmehrals 70 Grad Celsius erhitzt, das heil3t:
Samtliche Keime und Bakterien - auch die guten und niitzlichen - sind
abgetétet.

Natiirlich ist diese Milch einfacher zu handhaben. Allerdings hat man
mitden Keimen und Bakterien auch das abgetotet, was einlebendiges
Lebensmittel daraus macht: Kéase, der reift, sich entwickelt und derzum
groBen Geschmackserlebnis werden kann. Und K&se, der diétetisch
wirkt, weil er noch all die

Enzyme und natur/lchen Geschmacks-u. Reife-Schema:
Wirkstoffe besitzt, die dem Rohmilch-
Kérper beider Verdauung Kase

helfen.
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