Rohmilchkase

und Wein

GENUSS PUR: DIE TOP 10 WEIN-
UND KASEGEHEIMNISSE

DIE BESTEN MIT CHECKLISTEN ENTDECKE DAS
KOMBINATIONEN UND SERVIERTIPPS. GEHEIMNIS DER
FUR ECHTEN PERFEKTEN

GENUSS KOMBINATION.



ROHMILCH - DER
URSPRUNG DES
GESCHMACKS

Rohmilch ist unbehandelte
Milch, die nicht Giber 40°C
erhitzt wurde.

Sie bewahrt alle natiirlichen
Aromen und Nahrstoffe, die der
Kéase braucht, um seinen
authentischen Geschmack zu
entwickeln.

Rohmilchkase ist einzigartig,
weil die Milch die Aromen der
Region widerspiegelt - Graser,
Krauter, Boden.

Enthalt natiirliche Bakterien
und Enzyme, die fiir
Verdauung und Geschmack
wichtig sind.

Viele der besten Kase der
Welt, wie Comté oder
Roquefort, werden aus
Rohmilch hergestelit.

In Frankreich wird Rohmilchkase
oft als ,lebendiges Produkt*
bezeichnet wird? Er entwickelt
sich sogar nach dem Kauf weiter!




Ein Affineur (franzosisch fur ,Veredler) ist
verantwortlich dafiir, den Kase wahrend der

WAs IST EI N Reifung zu betreuen und sein volles
Geschmackspotenzial zu entfalten
AFFINEUR? - DER
oo o Kontrolliert Temperatur, Luftfeuchtigkeit
KU NSTLER HINTER und Zeit im Reifekeller.

e Wendet Kase, reinigt die Oberflache und

[ 1]
D E M KAS E entscheidet, wann er perfekt gereift ist.
e Bernard Antony und sein Sohn Jean
Francois sind berihmte Affineure, die Kase

zu Kunstwerken machen.
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Mation Sauterne !




Die grofien
Kisefamilien

SCHAF UND ZIEGENKASE

« Merkmale: Frisch oder gereift, mit charakteristischem Aroma.
» Beispiele: Sandrillon, Chabichou, Pyramide du Colombier
e Charakter: Von mild und frisch bis intensiv und erdig.

WEICHKASE MIT WEISSSCHIMMEL

e Merkmale: Cremige Textur, mit einer essbaren weif3en
Schimmelrinde.

o Beispiele: Brie de Meaux, Camembert.

o Charakter: Mild bis nussig, entwickelt sich mit der Reife.

WEICHKASE MIT GEWASCHENER RINDE

e Merkmale: Rinde wird wiahrend der Reifung gewaschen,
wodurch sie orangefarben wird. Intensives Aroma.

« Beispiele: Munster, Epoisses, Taleggio.

e Charakter: Wiirzig, krdftig, oft mit feiner Cremigkeit.

HALBFESTER KASE

e Merkmale: Gering gepresst, nicht erhitzt. Weichere,
geschmeidige Textur.

o Beispiele: Reblochon, Saint-Nectaire, Le Moelleux du Revard

o Charakter: Fruchtig bis wiirzig.

HARTKASE

e Merkmale: Gepresst und erhitzt, lange gereift, oft mit
kristalliner Textur.

o Beispiele: Comté, Gruyere, Parmesan.

o Charakter: nussig, intensiv, komplexe Aromen.

EDELSCHIMMELKASE

e Merkmale: Blauschimmel durchzogen, intensiv im Geschmack.
» Beispiele: Roquefort, Stilton, Gorgonzola.
o Charakter: Salzig, wiirzig, cremig bis kriimelig.




BRIE DE
MEAUX

DER BERUHMTESTE ALLER BRIES, ZWEIFELLOS EINER
DER BEKANNTESTEN FRANZOSISCHEN KASE.

Man darf sich nicht vorstellen, dass sie in
Meaux hergestellt werden, denn hier liegt nur
ihr mittelalterlicher Ursprung, sondern in
einem Gebiet, das die gesamte Brie-
Hochebene 6stlich von Paris und bis nach
Lothringen umfasst. Und genau hier, in der
Meuse, stellt die Familie Dongé ihren Brie de
Meaux aus Rohmilch her, der mit der Schaufel
geformt wird und weit, weit entfernt von den
flachen Produktionen ist, die dennoch
denselben Namen teilen.

Ein sehr komplexer, intensiver Kase mit einer
Cremigkeit die seines gleichen sucht. Erinnert
an Nadelwaldboden und Pilze. Hier bescheren
nur die besten Affineure eine optimale Reife.

PJENUSAC
“BRUT NATURE”
GEORG CLAI
ISTRIEN, KROATIEN

Dieser Schaumwein ist besser als irgendein
Aperitiv, ist leicht, duftig, schwunghaft und in
jeder Gelegenheit Willkommen. Er wird durch
eine klassische Methode aus Malvasia,
Chardonnay und istrische Plavina hergestellit.
Dieser Wein wird durch eine alte istrische
Sorte Plavina definiert, die fir die Herstellung
von Schaumweinen geeignet ist, weil sie nicht
so groBBe Zuckerkonzentration enthalt, aber
enthalt einen hohen Sauregehalt, was die
ausgezeichneten Bedingungen flr die
Herstellung solch eines Weines verschafft.

Die Trauben werden per Hand gelesen.
Malvasia und Chardonnay werdn direkt nach
der Ernte gepresst. Der gewonnene Most wird
der Traubensorte Plavina zugegeben und alles
mazeriert zusammen ein paar Tage. Nach der
Pressung findet die letzte Phase der Garung in
Edelstahlfassen statt. Danach wird der Wein
zum Teil in Edelstahlfassen und zum Teil in
Holzfassen gelagert. Nach einem Jahr wird vor
der Abflllung dem Wein der frische Most
zugegeben, der die Refermentierung in der
Flasche startet. Der Wein wird vor dem
Dégorgieren etwa zwei Jahre in der Flasche
auf eigener Hefe gelagert,. Beim Dégorgieren
wird kein Likor zugegeben und deswegen ist
unser Schaumwein Brut Natur.



-r,

,"'1

¥ST. MAURE DE TOURAINE



https://de.wikipedia.org/wiki/Rohmilchk%C3%A4se
https://de.wikipedia.org/wiki/Ziegenmilch
https://de.wikipedia.org/wiki/Weichk%C3%A4se
https://de.wikipedia.org/wiki/Appellation_d%E2%80%99Origine_Contr%C3%B4l%C3%A9e
https://de.wikipedia.org/wiki/Touraine
https://de.wikipedia.org/wiki/Loire
https://de.wikipedia.org/w/index.php?title=Alpine_(Ziegenrasse)&action=edit&redlink=1
https://de.wikipedia.org/wiki/Saanenziege
https://de.wikipedia.org/w/index.php?title=Poitevine&action=edit&redlink=1
https://de.wikipedia.org/wiki/Appellation_d%E2%80%99Origine_Contr%C3%B4l%C3%A9e

REBLOCHON

EIN ROHMILCHKASE AUS DER ALPENREGION
SAVOYEN, TIPP: EIN “FERMIER” SOLL ES SEIN

Die Vielfalt der Produzenten, die alle einen
anderen Kase anbieten, tragt dazu bei, dass es
sich um ein groBartiges handwerkliches
Produkt handelt.

Die Rinde ist rund oder sogar ein wenig oval
und manchmal mit einem feinen wei3lichen
Flaum Uberzogen, der ein ockerfarbenes Kleid
erahnen lasst. Einige Stlicke sind hoch mit
einem geraden Absatz, andere hangen durch
und versprechen, bei der kleinsten Kerbe
Uberzulaufen. Jeder Reblochon ist einzigartig,
aber alle sind von einer ausgepragten
Rustikalitat gepragt. Der typische Geschmack
von Heu ist regelmaBig vorhanden, die
cremige Textur wird durch einen Hauch von
NuUssen und frischen Pilzen aufgewertet. Dieser
Kase ist ein wurdiger Vertreter einer uralten
bauerlichen Tradition, die uns heute
Uberliefert wird.

SAVAGNIN “VARRON”
JEAN PASCAL BURONFOSSE
JURA, FRANKREICH
JAHRGANG 2022

Dieser Savagnin wachst in der Lage Varron
und das ist quasi die Hauslage der Winzer in
Rotalier, direkt vor der Ortschaft gelegen. Der
Boden ist von rotem Kalkmergel gepragt, der
bringt Reife und Konzentration in die Trauben
und passt damit sehr gut zum kraftvollen Stil
der Domaine Buronfosse. Eigentlich werden
alle Weine bei Jean-Pascal im gebrauchten
Holz ausgebaut, in 2022 ist aber
ausnahmsweise Mal ein zweitbelegtes Fass
dabei.

Der Varron beginnt mit reifer, gelber Frucht,
etwas Zitrus, Quitte, eine Spur Holunder und
Lindenbluten, kompakt und konzentriert,
etwas Wachs kommt dazu und eine Spur
Krauterwlirze. Am Gaumen mit festem Korper,
kraftvoll und dicht, auch hier kommt die Reife
des Jahrgangs durch, eine Spur Ananas, dazu
wieder Zitrus, die Saure ist frisch und im
Hintergrund lauert kernige Mineralik mit feiner
Salzigkeit. Der Wein braucht Luft und Zeit, am
besten in einem gréBeren Glas und etwas
warmer trinken!






CHABICHOU

DIESER KLEINE KONISCHE ZYLINDER, ODER BONDE IM
LOKALEN AUSDRUCK IST EINE DELIKATESSE

Der Chabichou ist ein kleiner konischer
Zylinder, oder Bonde im lokalen Ausdruck,
elfenbeinweif3. In jungen Jahren ist seine
Rinde glatt, dann wird sie leicht runzelig,
bevor sie sich verhartet und nach langerem
Aufenthalt im Keller ein kalkhaltiges Kleid
tragt. Er lasst sich in all diesen Stadien
genieBen, frisch weist er nur sehr wenig Saure
auf, dazwischen entwickeln sich
Mandelaromen auf einer cremigen Textur,
dann stellen sich im Laufe der Zeit Noten von
Trockenfrlichten ein, wenn der Teig
marmoriert und brlichig wird. Es gibt nur
wenige Kasesorten, die in allen Phasen ihrer
Reifung so gut sind.

GRUNER VELTLINER
“HIRSCHENREYN” 2023
HERBERT ZILLINGER
WEINVIERTEL, BIODYN

Auf der sehr kiihlen, windexponierten
~Hirschenreyn“ wachst einer uns wichtigsten
Lagen-Veltliner. Der Lossboden wird von
Lehmzungen durchzogen, von diesem Teil
wird unser "Hirschenreyn" selektioniert. Die
alten Reben bringen alljahrlich herrlich reife,
druckvolle Veltliner mit einer wunderbar
kihlen Eleganz und Mineralik hervor. Das hier
spezifische frische Weingartenklima gibt den
Weinen ihre feine Aromatik und
Vielschichtigkeit.

Eine der kuhlsten Parzellen (nérdlich
exponiert, direkt am Waldrand, tiefgrindiger
Lehm-L6ssboden) zahlen zu unseren
Zukunftslagen fur Griinen Veltliner. Der Wein
zeigt sich engmaschig, erdig, druckvoll und
reif, mit einer kiihlen, mineralischen Ader, sehr
vital und lebendig. Nach der Garung im
groBBen Holzfass durfte der Wein bis in den
Herbst 2023 auf der Vollhefe reifen und wurde
dann unfiltriert auf die Flasche gezogen.






CAMEMBERT DE
NORMANDIE

TIPP: FRAGEN SIE GENAU NACH WO DER KASE
HERKOMMT!

Ja, eine bauerliche Produktion ist sehr selten,
ja, seine Herstellung ist vollkommen
handwerklich, die Milch der normannischen
Klhe, die reichen Wiesen der Bocage, alles
tragt dazu bei, ihn zu einem Schatz zu
machen. Vor allem aber ist es ein Produkt mit
einem Charakter und einer Identitat. Ein
solcher Kase will gelernt sein, man muss alles
vergessen, was man Uber einen Camembert zu
wissen glaubt. Er ist sozusagen die
Quintessenz des Bauernprodukts, das sich im
Laufe der Jahreszeiten verandert, launisch,
zerbrechlich ist und viel Aufmerksamkeit
erfordert, aber seltene Geschmackserlebnisse
bietet.

CHARDONNAY
“JUNGENBERG” 2022
MARKUS ALTENBURGER
JOIS, NEUSIEDLERSEE
BIO

An der Oberflache der studostlich exponierten
Parzelle tritt das Urgestein, der Schiefer zu
Tage. Gunstigerweise verlaufen die Zeilen
entlang einer strauchigen, schattenspenden
Boschung, die die Trauben etwas vor der
heiBen burgenlandischen Nachmittagssonne
schutzen. Knapp 30jahrige Chardonnay
Reben, von den Eltern gepflanzt, tun das ihre
und wenn man dann noch fur Biodiversitat
sorgt und es gleichzeitig nicht mit den
Ertragen Ubertreibt, kann man ja fast nix
falschmachen, oder?

Feine Wiesenkrauter, zarte gelbe Tropenfrucht,
ein Hauch von Mango, mit Limettenzesten
unterlegt, weiBe Bluten, vielschichtige
Aromatik. Straff, weiBBer Apfel, frisch
strukturiert, feine ExtraktstBe, wirkt
leichtfuBig und prazise, mineralisch-salziger
Nachhall

EINE WAHRE GAUMENFREUDE
OFFENBART SICH, WENN DER KASE
OHNE SEINE RINDE GEGESSEN WIRD!






FOURMET
D°AMBERT

DIE FAMILIE VERGNOL, SIND VERFECHTER DES
FOURME D’AMBERT FERMIERE.

Der Fourme d’Ambert fermiéere der Briuder
Vergnol hat ein schones Granitaussehen,
einige ockerfarbene Pigmentierungen, die fast
wie Felsen aussehen, laden sich manchmal
wahrend der Reifung ein. Der Geruch erinnert
an einen feuchten Keller, der mit Penicillium
roqueforti geimpfte Teig bietet einen recht
unauffalligen und gut verteilten
Schimmelbefall. Im Mund sind die Pilzaromen
prasent, aber ohne Uibermagig zu dominieren,
es werden viele pflanzliche Noten freigesetzt,
die in Richtung Unterholz und Humus
tendieren, das Ganze wird von einer sti3en
Creme getragen.

TAWNY PORT
10 YEARS OLD
DIRK NIEPOORT
DUORO, PORTO

Der 10-jahrige Tawny Port von Dirk Niepoort ist
ein exzellenter Vertreter der portugiesischen
Portweinkunst und Ausdruck
jahrhundertealter Tradition. Dieser Portwein
wird aus den besten Trauben der Douro-
Region gewonnen und reift Uber ein Jahrzehnt
in kleinen Holzfassern, wodurch er seine
charakteristische Tiefe und Komplexitat
entwickelt.

e Farbe: Warmes, rotlich-goldenes Bernstein.

¢ Nase: Einladende Noten von getrockneten
Frichten, Nlssen und Toffee, erganzt
durch subtile Anklange von
Orangenschale, Gewtlirzen und einer
leichten Holznote.

¢ Gaumen: Geschmeidig und samtig mit
einer bemerkenswerten Balance aus Suf3e,
Saure und Struktur. Aromen von
Haselnulssen, karamellisiertem Zucker und
getrockneten Aprikosen tanzen auf der
Zunge und munden in einen lang
anhaltenden, eleganten Abgang.



KUH ROHMILCH KASE

Die Auvergne ist die landlichste Region des
Landes, ein Land, in dem viele bauerliche
Traditionen fortbestehen, aber auch grof3e, fast
industrielle Strukturen gedeihen. Dieser
Widerspruch findet sich in seinen g.U. wieder,
wo sich sowohl der Bauer als auch die gro3e
Molkerei hinter demselben Namen verstecken
konnen.

Der mit Penicillium roqueforti gesate
Blauschimmelkase verstromt einen Geruch
nach Unterholz, Pilzen und Humus. Eher
geschmeidig und schmelzend im Mund, die
ersten Noten sind wie die Nase, ein
Spaziergang im Wald; die Cremigkeit des
Kases zugelt jedoch seinen wilden Charakter,
der Abgang ist zwar salzig, bleibt aber
ausgewogen. Hier ist tatsachlich von
Edelschimmel die Rede.

RUSTER AUSBRUCH 2023
WELSCHRIESLING, RUST
GUNTER UND REGINA TRIEBAUMER

Herrlich kraftvolles, sattes Goldgelb, gro3e
Schlierenkaskaden im Glas, intensive
Pfirsichkompottnote, feinster Blutenhonig,
dahinter ein wenig Passionsfrucht, gelber
Pfirsich und Kriecherlkompott - einfach delikat
in seiner Vielschichtigkeit.

Edle SuBe mit pikant viriler Saure, weiche
Nektarinenhaut, duftiges Fruchtfleisch,
Steinobstnuancen, nachgerade vibrante SlBe-
Saure-Kaskade, durchgehend saftig. Wie edles
Geschmeide, feinst strukturiert, lebendig, auch
ein wenig ernst, Ruster Mineralik und der
ortslatente Zitruston schwingen mit



GOURMET
RASEREISE

Entdecke das ultimative Gourmet-Kdse-
Erlebnis!

Tauche ein in die faszinierende Welt des
franzosischen Kases und erlebe unvergessliche
Genussmomente.

In gemutlicher Atmosphdare présentiere ich dir
sorgfaltig ausgewdhlte KasespezialitGten aus
den renommierten Reifekellern der Meister-
Affineure Bernard und Jean-Frangois Antony.

Termine 2025:

e 8. Februar
e 15. Marz

Ort: Gunskirchen, Oberosterreich
Zeit: 18:00 Uhr bis ca. 22:00 Uhr

Egal, ob du Einsteiger oder erfahrener
Feinschmecker bist - dieses Erlebnis ist fur alle
Geniefler konzipiert.

Exklusives Kase-Tasting bei dir zu Hause?

Du mochtest ein individuelles Kase-Erlebnis in
den eigenen vier Wanden? Kein Problem! Ich
komme gerne zu dir und prdasentiere dir und
deinen Gasten eine mafigeschneiderte Auswahl
der besten franzdsischen Kasesorten.

Buche jetzt dein Gourmet-Kdase-Erlebnis!

Lass dir dieses kulinarische Highlight nicht
entgehen. Kontaktiere mich fir weitere
Informationen zu Terminen, Tickets und Preisen!

Ich freue mich darauf, gemeinsam mit dir in die
Welt des Kdases einzutauchen und unvergessliche
Genussmomente zu schaffen!

Kontakt
S e e ERLEBE GENUSS WIE NIE ZUVOR -

JETZT BUCHEN!

@ Mehr Informationen
genuss@patrickhartmann.at




HOL DIR DEN GENUSS, DEN DU VERDIENST!

ABOUT ME

Wer ich bin — und warum Genuss der
SchlUssel zu einem erfiillten Leben ist.

Ich bin Patrick Hartmann,
Genussmentor, Kase- und
Weinliebhaber — und ein Mensch mit
einer klaren Vision: Ich mochte so viele
Menschen wie méglich inspirieren, das
Leben bewusster zu genie3en. Genuss
ist fir mich weit mehr als nur gutes
Essen und Trinken - er ist der SchlUssel
zu besseren Beziehungen, mehr
Leichtigkeit und einem erflliten
Leben.

In einer Welt, die immer schneller,
hektischer und oberflachlicher wird,
glaube ich daran, dass bewusster
Genuss uns zurick zu dem fuhrt, was
wirklich zahlt: Zeit mit Familie und
Freunden, tiefe Verbindungen und das
Schaffen unvergesslicher Momente.
Mit meinen Genussmomenten
moéchte ich genau diese Werte
erlebbar machen und dir zeigen, wie
einfach es sein kann, den Alltag mit
Freude und Genuss zu bereichern.

ICH FREUE MICH, VON DIR ZU HOREN!
OB FRAGEN, FEEDBACK ODER LUST AUF GEMEINSAME GENUSSMOMENTE - ICH FREUE MICH, VON DIR
ZU HOREN UND MIT DIR IN KONTAKT ZU TRETEN!
E-MAIL: GENUSS@PATRICKHARTMANN.AT
« INSTAGRAM: @FROMAGEAULAIT_CRU
[ FACEBOOK: @FROMAGEAULAITCRU



