HEIMAT
Badischer Landwein 1/

Von der Sonne verwdhnt! Unkompliziertes, wiirziges Rotweincuvee.
Noten von dunklen Beeren und warmen Friichten. Deutscher £
Landwein in der praktischen Ein-Liter-Flasche. Rebsorten:

Spatburgunder, Regent und Dunkelfelder.
Passt zu dunklem Fleisch und mildem Weichkase.

-

Alkohol: 13%  Trinktemperatur: 15-16°C  Rotwein, trocken ?

o

Uhratos Syrah rot 0,751 E,

,,Griechischer Wein...“ seine Trauben gedeihen auf historischem
Boden in der Gegend von Theben. Dort wurde schon zu Zeiten K6nig
Odipus Wein und Getreide angebaut. Fruchtbare Bdden, trockenes
Klima und hohe Lichtintensitdt bilden ideale Bedingungen.

Rotwein 4

Dieser Demeter-Wein gehort auch zu den Landweinen.

Alkohol: 13%  Trinktemperatur: 16°C Rotwein, trocken

Art.-Nr.:26176
n

Bio Rosato Ueneto 0,751 |

Biologisch und erfrischend, perfekt fiir sommerliche Aperitifs! ,
Die Farbe ist zartrosa, die Nase hat ein kdstliches Aroma von ‘
Erdbeeren und kleinen roten Friichten. Im Mund ist er perfekt
ausgewogen und leicht zu trinken.

Passt ausgezeichnet zu delikatem Fingerfood und leichten Gerichten.

Aus Merlot Trauben.

Alkohol: 11%  Trinktemperatur: 8-10°C ~ Rosé, Trocken
Art.-Nr.:26177




durona Rot
Froyas Kloo

Mindestens 8 Wochen gereift - mit einer Affinade

Herrlich wiirziger Frischkase aus Kuhmilch vom

Hof Butendiek, mit Oliven, Olivendl und aus Rotkultur, Schabzigerklee und Petersilie,

“ Art.-Nr.: 4057

'~ arabischer Wiirzmischung. Nur jetzt im Sommer! entwickelt dieser Kdse einen leidenschaftlich

' / —
o
: W
Labart: Kélberlab 4 l‘
Milch: Kuhmilch, pasteurisiert 4
Fetti. Tr.: mind. 48% g
Lagerung: 2°C-8°C L 4
-
v

kraftvollen Geschmack.
4

i B Labart: mikrobielles Lab
E _ ’ Milch: Kuhmilch, pasteurisiert
y 4 Fetti. Tr.: mind. 50%
- Reifezeit: 8 Wochen
- - Rinde: njcht vSrzehrbar
y B r Lagerung: 7C-10C

R am a e

Chili Papriha Hiise

Im Roggenburger Bio-Chili-Paprika-Kdse vereinen

Zart schmelzend und vollmundig mit

Suchtpotential. Volle Krauter- und
Knoblauchnote. Zwischen Dijon und Beaune, im

Herzen der Weinberge von Burgund, liegt die sich feiner Kdse mit der feurigen Schérfe von Chili |

Art.-Nr.: 4059 Kaserei in der Duc Bruschetta hergestellt wird.

und fruchtiger Paprika. Der pikante Kdse mit der |-

e
I.

Die; Kasekreationen der Fromagerne wirder dezenten Schirfe eignet sich hervorragend fiir

; i Art.-Nr.: 4058
bereits mehrfach von dem franzésischen eine kriftige Brotzeit oder auch als schmackhafte

& Landwirtschaftsministerium mit Gold- und Rssewiirfal.

Silbermedaillen pramiert.

) Wenn Sie unser La‘bart: Mikro'bielles Lab N
La‘bart. Kalbeljlab N B tlithes KASEBLATT Mllch. Kl_‘lhml|cl‘l, pasteurisiert
Milch: Kuhmilch, pasteurisiert ; . . Fetti. Tr.: mind. 50%
Fetti. Tr.: mind. 69% Doppelrahmstufe nicht m?hr in lhrer K'Ste. Reifezeit: 6 Wochen
Rinde: ohne Rinde haben méchten, geben Sie  Rinde: nicht verzehrbar

Lagerung: 2°C-8°C uns bitte Bescheid. Lagerung: 2°C-8°C
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