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Er ist der bedeutendste und bekannteste Schafkase in Spanien.
Manchego wird ausschlieBlich aus Vollmilch vom Schaf der
Manchego Rasse in der Gegend von La Mancha hergestelit.

Geschmack: Vollmundig, anhaltend, mit gut erkennbarem

Schafmilcharoma, leicht pikant-salzig und eine Spur von Rost-

und Heu Aroma. Der Kése ist hart und kompakt.

Art. Nr. 7040
MANCHEGO DOP
RESERVA 6 MONATE > ANEJO 12 MONATE
“MONTECAMPERO” ca. “MONTECAMPERO” ca.
3KG mind. 50% Fetti. Tr. 3KG mind. 50% Fetti. Tr.

Art. Nr. 7033
MANCHEGO DOP
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Spanische GruBe 2026

!/Seit1393 Aktionszeitraum 01.10.2026 bis 30.10.2026

dem Genuss verpflichtet

ArtNr.: 7000 MANCHEGO MINI MONTECAMPERO 50% RL 75 VP 6 BIO Nein
Spanien 1,0kg VKE kg VB NEIN  Heumilch Nein

Schaf Hartkase DOP Kase /

3 Monate gereift.Er ist der bedeutendste und bekannteste Schafkése in Spanien. Der echte
. Manchego wird ausschlieBlich aus Vollmilch vom Schaf der Manchego Rasse in der Gegend
von La Mancha hergestellt. Geschmack: Vollmundig, anhaltend, mit gut erkennbarem
‘ Schafmilcharoma, leicht pikant-salzig und eine Spur von Rdst- und Heuaroma. Der Kése ist
hart und kompakt.

ArtNr.: 7007 SPANISCHER SCHAFKASE 3 MO. "LA LEYENDA" 51% RL 75 VP 2 BIO Nein
Spanien 3kg VKE kg VB NEIN  Heumilch Nein

Schaf Hartkase / /

Jeder Bissen dieses spanischen Hartkdses aus 100% Schafmilch, der drei Monate lang
— gereift ist, offenbart seinen lppigen Charakter und ist ein Stiick spanische Kultur und
‘ Gastronomie

Das ausgewogene Verhéltnis zwischen salzig und sii3, das auf die siiBlich aromatische
P . Schafmilch zurlickzuflihren ist, garantiert ein einzigartiges Geschmackserlebnis.
hLLER ; Der Teig, der sowohl trocken als auch cremig und leicht 6lig ist, unterstreicht den Geschmack

Kﬂ f noch zusétzlich
R Der spanische Schafkése "La Leyenda" ist ideal fir Tapas, passt zu jeder Kaseplatte, einem
Salat oder wird einfach mit einem guten Holzofenbrot und einem robusten Rotwein genossen

ArtNr.: 7010 QUESO CABRA AL ROMERO LA LEYENDA 45% RL 75 VP 2 BIO Nein
Spanien 3,0kg VKE kg VB NEIN  Heumilch Nein

Hartkase / /

X Mindestens 3 Monate gereift.Herstellung aus reiner Ziegenmilch. Nach 45 Tage Reifung wird
QUESQ DE CABRA der Kése mit Rosmarin umhillt und reift dann weiter. Durch die Kombination Ziegen und

3 Rosmarin erhélt er sein typisches Aroma und seinen einzigartigen Geschmack. Wahrend der
Reifung kann sich blauer, griiner oder grauer Schimmel auf der Oberflache durch den
Rosmarin bilden.

ArtNr.: 7013 QUESO DE OVEJA CON TRUFA LA LEYENDA mind.5 RL 60 VP 8 BIO Nein
Spanien 0,75k VKE kg VB NEIN  Heumilch Nein
Schaf Hartkdsezubereitung / /

Mindestens 3 Monate gereift. Queso de Oveja con Trufa ist ein vollmundiger Kase aus
pasteurisierter Schafmilch veredelt mit erlesenem, aromatischem Triffelplree aus
italienischer Sommertriffel.Es entsteht ein vollmundiger K&se mit leicht kdrniger Textur und

feiner Marmorierung. Der siBlich nussige Geschmack mit den feinen Triffelaromen, die sich
P R langsam im Teig entfalten machen aus dem Queso de Oveja eine kulinarische

R Kdostlichkeit.Handwerkliche Produktion.
KNAL LE

m\'f,
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dem Genuss verpflichtet

ArtNr.: 7014 QUESO DE OVEJA CON TRUFA LA LEYENDA 50% RL 60 VP 8 BIO Nein
Spanien 1509  VKE Stk. VB NEIN  Heumilch Nein
Schaf Hartké@sezubereitung / /

Mindestens 3 Monate gereift. Queso de Oveja con Trufa ist ein vollmundiger Kése aus
. pasteurisierter Schafmilch veredelt mit erlesenem, aromatischen Triffelplreel aus
italienischer Sommertriffel.Es entsteht ein vollmundiger K&se mit leicht kérniger Textur und
4‘ feiner Marmorierung. Der siiBlich nussige Geschmack mit den feinen Triffelaromen, die sich
langsam im Teig entfalten machen aus dem Queso de Oveja eine kulinarische

LLER ; Kostlichkeit.Handwerkliche Produktion.
: -

ArtNr.: 7015 QUESO DE OVEJA CON TRUFA LA LEYENDA 50% RL 75 VP 2 BIO Nein
Spanien 3,0kg VKE kg VB NEIN  Heumilch Nein
Schaf Hartkdsezubereitung / /

Mindestens 4 Monate gereift. Queso de Oveja con Trufa ist ein vollmundiger Kase aus
pasteurisierter Schafmilch veredelt mit erlesenem, aromatischem Triffelplree aus
italienischer SommertriffelEs entsteht ein vollmundiger Kase mit leicht kdrniger Textur und
feiner Marmorierung. Der siBlich nussige Geschmack mit den feinen Triffelaromen, die sich
langsam im Teig entfalten machen aus dem Queso de Oveja eine kulinarische
Késtlichkeit.Handwerkliche Produktion.

ArtNr.: 7016 QUESO TETILLA DOP "LA LEYENDA" mind.4 RL 80 VP 6 BIO Nein
Spanien calkg VKE kg VB JA Heumilch Nein
Kuh Weichkéase DOP/g.U. /

Queso Tetilla ist ein traditioneller K&se aus Kuhmilch aus der spanischen Region Galizien mit
geschutzter Ursprungsbezeichnung. Beriihmt ist er vor allem flr seine charakteristische
birnen- beziehungsweise brustférmige Form, der er auch seinen Namen verdankt.
Der Kése besitzt anfangs einen cremigen, hellgelben Teig mit feiner, kaum ausgepragter
. Lochung. Geschmacklich zeigt er sich mild und ausgewogen — stiBBlich, sauber, leicht salzig
.~ und angenehm buttrig mit einer dezenten 6ligen Note. Mit zunehmender Reife wird seine
LER }‘l Konsistenz fester und elastischer, wahrend sich im Abgang eine feine, leicht séuerliche Note
=% entwickelt.
Besonders kdstlich schmeckt Queso Tetilla in Kombination mit Quittenpaste.

ArtNr.: 7032 MANCHEGO 3 MONATE MONTECAMPERO 50% RL 75 VP 2 BIO Nein
Spanien 3,0kg VKE kg VB NEIN  Heumilch Nein
Schaf Hartkase DOP Kése /

3 Monate gereift.Er ist der bedeutendste und bekannteste Schafkése in Spanien. Manchego
. wird ausschlieBlich aus Vollmilch vom Schaf der Manchego Rasse in der Gegend von La
Mancha hergestellt. Geschmack: Vollmundig, anhaltend, mit gut erkennbarem
‘ Schafmilcharoma, leicht pikant-salzig und eine Spur von Rdst- und Heuaroma. Der Kése ist
hart und kompakt.
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dem Genuss verpflichtet

ArtNr.: 7033 MANCHEGO RESERVA MONTECAMPERO mind.5 RL 75 VP 2 BIO Nein
Spanien 3,0kg VKE kg VB NEIN  Heumilch Nein
Schaf Hartkéase DOP Kése /

6 Monate gereift.Er ist der bedeutendste und bekannteste Schafkése in Spanien. Manchego
wird ausschlieBlich aus Vollmilch vom Schaf der Manchego Rasse in der Gegend von La
Mancha hergestellt. Geschmack: Volimundig, anhaltend, mit gut erkennbarem
Schafmilcharoma, leicht pikant-salzig und eine Spur von Rést- und Heuaroma. Der Kase ist
hart und kompakt.

r"'""’

KN MLER

ArtNr.: 7034 IBERICO 45% RL 75 VP 2 BIO Nein
Spanien 3,0kg VKE kg VB NEIN  Heumilch Nein

Kuh/Schaf/Ziege Schnittkdse / /

Mindestens 45 Tage gereift. Frisch-zartwiirziges Aroma.Hergestellt mit 60% pasteurisierte
Kuhmilch, 20 % Schafmilch, 20% Ziegenmilch. Durch die Herstellung aus drei verschiedenen
Milcharten erhélt dieser Kése einen einzigartigen Geschmack, welcher ihn auszeichnet.
Herkunft: Zentralspanien. Ibérico ist der am meisten verwendete Alltagskése in Spanien. Er
wird zum Uberbacken und Verfeinern von warmen Gerichten eingesetzt. Er wird auch zu Brot

KN ﬁ.LLER und Wein gegessen.

ArtNr.: 7035 QUESO CABRA 45% RL 75 VP 2 BIO Nein
Spanien 3,0kg VKE kg VB NEIN  Heumilch Nein

Ziege Schnittkdse / /

Mindestens 40 Tage gereift.Aus der Region Castilla de la Mancha.Heller elastischer
Teig.Feines frisches Aroma, mild im Geschmack.

TPREL EIS!

KNAL LER

ArtNr.: 7037 MANCHEGO ROHMILCH MONTECAMPERO mind.5 RL 75 VP 2 BIO Nein
Spanien ca30 VKE kg VB JA Heumilch Nein

Schaf Hartkase DOP Kése /

pRE\g‘

KNAL LER

6 Monate gereift.Mit Rohmilch der Schafrasse Manchega in der Gegend von Castilla La
Mancha hergestellt. Fester, kompakter Teig.Leicht kraftig und sauerlich im Geschmack, gut
erkennbares Schafmilcharoma.
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ArtNr.: 7040
Spanien
Schaf
"ﬁpv.s—'-—“m“'
TPREIS!

MANCHEGO 12 MONATE MONTECAMPERO

RL 75 VP 2
VB NEIN

50%
3,0kg VKE kg

BIO
Heumilch Nein

Nein

Hartkase DOP Kase /

12 Monate gereift.Er ist der bedeutendste und bekannteste Schafkése in Spanien. Manchego
wird ausschlieBlich aus Vollmilch vom Schaf der Manchego Rasse in der Gegend von La
Mancha hergestellt. Geschmack: Volimundig, anhaltend, mit gut erkennbarem
Schafmilcharoma, leicht pikant-salzig und eine Spur von Rést- und Heuaroma. Der Kase ist
hart und kompakt.

ArtNr.: 7041 MANCHEGO PORTION MONTECAMPERO 50% RL 60 VP 12 BIO Nein
Spanien 2009 VKE Stk. VB NEIN  Heumilch Nein
Schaf Hartkase DOP Kése /
3 Monate gereift.Er ist der bedeutendste und bekannteste Schafkése in Spanien. Manchego
. wird ausschlieBlich aus Vollmilch vom Schaf der Manchego Rasse in der Gegend von La
i Mancha hergestellt. Geschmack: Vollimundig, anhaltend, mit gut erkennbarem
: chafmilcharoma, leicht pikant-salzig und eine Spur von Rést- und Heuaroma. Der Kése ist
gl Schafmilch leicht pik |z d eine S Ré dH Der Kése i
P R >, hart und kompakt.

ArtNr.:

Spanien

7050 VALDEON

Kuh/Ziege

TPREIS!

KNAL LER

45% RL 56 VP 2
2,3kg VKE kg VB NEIN

BIO
Heumilch Nein

Nein

Schnittkdse DOP Kése Blauschimmel

60 Tage in natlrlichen Hohlen gereift. 80% Kuhmilch, 20% Ziegenmilch.Diese Spezialitét hat
Ihren Ursprung im Valdeon-Tal, ein tiefer tektonischer Schacht, der in den sidlichen
Gebirgsauslaufern der Picos de Europa versteckt ist, in der Provinz Leon, umgeben von
beeindruckenden Bergpéssen und nur sehr schwer zuganglich.Geschmack: leicht sauerlich
und salzig. Weicher und cremiger Teig.

ArtNr.:

Spanien

7057

Schaf

7 U‘ESO D}:’ovy:
! (e ROA R mw’

pRE\S

KNAL LER

QUESO OVEJA AL ROMERO LA LEYENDA

50% RL 75 VP 6
1,0kg VKE kg VB NEIN

BIO
Heumilch Nein

Nein

Hartkase / /

6 Monate gereift. Dieser Kdse stammt aus der Castille-la-Mancha. Die Schéafer dieser
Gegend haben seine Tradition verewigt. Herstellung aus reiner Manchega Schafmilch. Nach
4 monatiger Reifezeit wird der Kase mit Rosmarin umhullt und reift dann weitere 2 Monate
weiter. Durch die Kombination Schafmilch und Rosmarin erhélt er sein typisches Aroma und
seinen einzigartigen Geschmack. Wahrend der Reifung kann sich blauer, griiner oder grauer
Schimmel auf der Oberflache durch den Rosmarin bilden.

Stand: 11.08.2026
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dem Genuss verpflichtet

ArtNr.: 7058 QUESO OVEJA AL ROMERO LA LEYENDA 50% RL 75 VP 2 BIO Nein
Spanien 3,0kg VKE kg VB NEIN  Heumilch Nein
Schaf Hartkéase / /

6 Monate gereift. Dieser Kase stammt aus der Castille-la-Mancha. Die Schéfer dieser
o, Gegend haben seine Tradition verewigt. Herstellung aus reiner Manchega Schafmilch. Nach
,,pﬁﬂ'-’"“ ‘ 4 monatiger Reifezeit wird der K&se mit Rosmarin umhllt und reift dann weitere 2 Monate
weiter. Durch die Kombination Schafmilch und Rosmarin erhalt er sein typisches Aroma und
*. seinen einzigartigen Geschmack. Wahrend der Reifung kann sich blauer, griiner oder grauer
LLER ; Schimmel auf der Oberflache durch den Rosmarin bilden.

ArtNr.: 7063 DATTEL-WALNUSS BROT / RL 60 VP 16 BIO Nein
Spanien 240g VKE Stk. VB NEIN  Heumilch Nein

Backwaren / /

Auf Spanisch "Pan de Datil" genannt.90% Datteln. 10% Walnisse.Datteln waren auch ein
groBer Bestandteil der Erndhrung in siidlichen Landern. Der siiBliche Geschmack und die
kérnige Textur bilden eine ideale Ergédnzung zu gereiften Késen.

ArtNr.: 7084 FEIGEN-MANDEL BROT / RL 60 VP 16 BIO Nein
Spanien 240g VKE Stk. VB NEIN  Heumilch Nein

/ Backwaren / /

Auf Spanisch "Pan de Higo" genannt.90% Feigen. 10 % Mandeln.Die Geschichte der Feige
geht sehr weit zuriick. Feigen waren sehr friih ein wichtiger Bestandteil der Erndhrung in
vielen siidlichen Landern.Getrocknet stellten Feigen die wohl wichtigsten Wintervorrate der

P RE‘ S Landbevélkerung dar. Sie wurden wie Brot verwendet.Passend zu kraftigen, wiirzigen Kasen.

KNAL LER

m\'f,

ArtNr.: 7085 FEIGEN MANDEL BROT / RL 60 VP 21 BIO Nein
Spanien 160g VKE Stk. VB NEIN  Heumilch Nein

/ Backwaren / /

8 x 20 g. Auf Spanisch "Pan de Higo" genannt.90% Feigen. 10 % Mandeln.Die Geschichte
der Feige geht sehr weit zuriick. Feigen waren sehr friih ein wichtiger Bestandteil der
Erndhrung in vielen stidlichen Léandern.Getrocknet stellten Feigen die wohl wichtigsten
Wintervorréte der Landbevélkerung dar. Sie wurden wie Brot verwendet.Passend zu kréaftigen,
wirzigen Kasen.
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dem Genuss verpflichtet

ArtNr.: 7091 QUESO DE OVEJA AL CHILI LA LEYENDA 50% RL 70 VP 2 BIO Nein
Spanien 3,0kg VKE kg VB NEIN  Heumilch Nein
Schaf Schnittkdse / /

Mindestens 60Tage gereift.Der Spanier mit der besonderen Schérfe | Reiner Schafkése mit
. angenehm scharfem Chili. Feiner frischer Schafmilchgeschmack, abgerundet durch die
subtile Scharfe von Chili. Geschmeidige Textur.Der intensive Chiligeschmack wird durch die
4‘ vielen feinen Chilistlickchen im Teig verstérkt. Der Liebhaber des exklusiven Geschmacks
*.und der spanischen Gastronomie erfreut sich Uber diese Neuheit.Auf der Kaseplatte oder zu
LLER ; Tapas weckt der Queso al Chili die Neugier Ihrer Gaste

ArtNr.: 7117 TOSTADO AMBRE LA LEYENDA 50% RL 75 VP 2 BIO Nein
Spanien 3kg VKE kg VB NEIN  Heumilch Nein
Kuh/Schaf/Ziege Hartkase / /

Der Tostado Ambré wird aus pasteurisierte Kuh-, Schaf,- und Ziegenmilch hergestellt und
. mindestens 6 Monate lang gereift.
r,,.,-ﬁﬂ’-""' Der Herstellungsprozess ist grundlegend fiir seinen charakteristischen Geschmack und seine

: Textur.
P RE‘ S‘ Er beginnt mit der Auswahl hochwertiger Milch und einer besonderen Entwicklung der

h LER ;: Fermente, die ihm sein altes, bernsteinfarbenes Aussehen verleihen. Er zeichnet sich durch
KNALLED A

sein ausgewogenes Aroma von Butter und warmer Milch mit eleganten Karamellnoten aus.
e Seine Textur ist fest, butterartig und cremig - delikat am Gaumen.

Der Tostado Ambré kombiniert auf harmonische Weise Geschmack, Textur und Aroma und

bietet so ein unvergleichliches sensorisches Geschmackserlebnis.

Vollmundige Rotweine, Trockenfriichte, Nusse und Konfitlren sind gute Begleiter.

ArtNr.: 7156 QUESO AL ROMERO LA LEYENDA 50% RL 60 VP 8 BIO Nein
Spanien 150g  VKE Stk. VB NEIN  Heumilch Nein
Schaf Hartkéase / /

6 Monate gereift. Dieser Kase stammt aus der Castille-la-Mancha. Die Schéfer dieser
o, Gegend haben seine Tradition verewigt. Herstellung aus reiner Manchega Schafmilch. Nach
4 monatiger Reifezeit wird der K&se mit Rosmarin umhllt und reift dann weitere 2 Monate
4‘ weiter. Durch die Kombination Schafmilch und Rosmarin erhalt er sein typisches Aroma und
seinen einzigartigen Geschmack. Wahrend der Reifung kann sich blauer, griiner oder grauer

P R LLER ; Schimmel auf der Oberflache durch den Rosmarin bilden.

KNALLED A
ArtNr.: 7157 QUESO DE OVEJA AL CHILI LA LEYENDA 45% RL 60 VP 8 BIO Nein
Spanien 150g  VKE Stk. VB NEIN  Heumilch Nein
Schaf Schnittkédse / /

60 Tage gereift.Der Spanier mit der besonderen Scharfe | Reiner Schaftkdse mit angenehm
o, scharfem Chili. Feiner frischer Schafmilchgeschmack, abgerundet durch die subtile Scharfe
von Chili. Geschmeidige Textur.Der intensive Chiligeschmack wird durch die vielen feinen
4‘ Chilistlickchen im Teig verstérkt. Der Liebhaber des exklusiven Geschmacks und der
spanischen Gastronomie erfreut sich Uber diese Neuheit.Auf der Kaseplatte oder zu Tapas

R LLER ; weckt der Queso al Chili die Neugier Ihrer Gaste.

Stand: 11.08.2026 Spanische GriBe 2026 Aktionszeitraum 01.10.2026 bis 30.10.2026
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dem Genuss verpflichtet

ArtNr.: 7172 QUESO AJO NEGRO LA LEYENDA 50% RL 60 VP 2 BIO Nein
Spanien 3,0kg VKE kg VB NEIN  Heumilch Nein
Schaf Schnittkdse / /

Mindestens 4 Monate gereift.Ein ganz besonderes Geschmackserlebnis: Ajo Negro enthélt
o, schwarzer Knoblauch, den man in der Aderung des Kases erkennen kann.Das besondere
mﬂ-""“ 4‘ Aroma des schwarzen Knoblauchs entfaltet sich langsam im Teig und verleiht ihm einen
volimundigen, suBlich-nussigen Geschmack mit Nuancen von Pflaume, Lakritze und
-, Balsamico-Essig. Die naturliche schwarze Farbe sowie sein neues Aroma erhélt der
;, Knoblauch durch einen Fermentationsprozess. Dadurch entfalten sich ganz besondere
LLER ‘ Aromen und ist im Gegensatz zu normalem Knoblauch komplett geruchslose und ohne
=% Nachgeschmack.Eine kulinarische Késtlichkeit.

ArtNr.: 7174 QUESO AJO NEGRO LA LEYENDA 50% RL 60 VP 8 BIO Nein
Spanien 150g  VKE Stk. VB NEIN  Heumilch Nein
Schaf Schnittkdse / /

Mindestens 3 2 Monate gereift.Ein ganz besonderes Geschmackserlebnis: Ajo Negro enthélt
— schwarzer Knoblauch, den man in der Aderung des Kases erkennen kann.Das besondere
Aroma des schwarzen Knoblauchs entfaltet sich langsam im Teig und verleiht ihm einen
% vollmundigen, stiBlich-nussigen Geschmack mit Nuancen von Pflaume, Lakritze und
. Balsamico-Essig. Die natirliche schwarze Farbe sowie sein neues Aroma erhalt der
R ; Knoblauch durch einen Fermentationsprozess. Dadurch entfalten sich ganz besondere
Kﬂ hLLE l Aromen und ist im Gegensatz zu normalem Knoblauch komplett geruchslose und ohne
wm#m ¥  Nachgeschmack.Eine kulinarische Kdstlichkeit.

ArtNr.: 7188 QUESO DE OVEJA MIT BLUTEN "LA LEYENDA" 45 % RL 75T VP 2 BIO Nein
Spanien ca.3k VKE kg VB JA Heumilch Nein
Schaf Schnittkdse / /

Mindestens 3 Monate gereift.Ein Blitenkase aus cremig-zartem Schafkase, liebevoll in eine
Mischung aus auserlesenen Blliten gewélzt.Beim Essen entfalten sich intensive florale
Aromen, die flr ein unvergessliches Geschmackserlebnis sorgen.Sein auffalliges AuBeres
macht ihn zu einem Blickfang auf jeder Kaseplatte.Auch als netter BlumengruB3.Essbare
Blutenrinde.

ArtNr.: 7189 MEMBRILLO ARTESANO /QUITTENPASTE LA / RL 100 VP 18 BIO Nein
Spanien LEYENDA 2509 VKE Stk. VB JA Heumilch Nein
/ Aufstrich / /

Spanische schnittfeste Quittengelee hergestellt nach traditioneller Rezeptur.Eine Spezialitat,
s O die herzhafte, kraftige Késesorten verfeinert oder auch zu Tapas, Schinken oder Salami
gereicht wird.Eine ideale Kombination aus su3-fruchtigem Quittengelee und herzhafte

P RE‘ S Speisen.

KNAL LER

Stand: 11.08.2026 Spanische GriBe 2026 Aktionszeitraum 01.10.2026 bis 30.10.2026
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ArtNr.:

Spanien

7190

TORTA DE ACEITE

= "'mw%

N M.LER

/ RL 60 VP 10
180g VKE Stk. VB NEIN

BIO Nein

Heumilch Nein

Backwaren / /

Inhalt Packung: 6 ScheibenZartes, knuspriges rundes Gebéck hergestellt nach traditioneller
Rezeptur aus 100% natlirliche Zutaten.Dieses seit Jahrhundeten in Spanien beliebte siiBe
Geback wird mit extra nativem Olivendl, Anis und Anisextrakt hergestellt.Ideal Begleiter zu
spanischem Schafkase aber auch als stiBer Snack.Enthalt Gluten und Sesam

ArtNr.: 7195 BIO MANCHEGO DOP 6MO. "LA CUEVA DEL 50% RL 75 VP 2 BIO Ja
Spanien ABUELO" 3kg VKE kg VB NEIN  Heumilch Ja
Schaf Hartkase DOP/g.U. /

Mindestens 6 Monate gereift

Der bekannteste und bedeutendste spanische Schafskése mit einer langen Tradition in Bio-
Qualitat.

Der Bio Manchego wird ausschlieBlich aus Vollmilch von Schafen der Manchega-Rasse in der
Region La Mancha hergestellt.

Sein Geschmack ist vollmundig und langanhaltend, mit gut erkennbaren Schafsmilcharomen,
leicht pikant und salzig und einem Hauch von Rdéstaromen und Heu.

Der Teig des Bio Manchego présentiert sich in einem elfenbeinfarbenen bis gelben Farbton,
der kompakt und gleichzeitig geschmeidig ist.

In Spanien wird er pur, in Kombination mit verschiedenen Tapas, mit Friichtebrot oder mit
Quittenpaste gegessen.

ArtNr.: 7334 SPANISCHES SORTIMENT "SENSACIONES" 45-50 RL 40 VP 8 BIO Nein
Spanien 200g VKE Stk. VB NEIN  Heumilch Nein
Schaf/Ziege Kéasesortiment / /

(PREIS!

N M_LER

Eine Komposition aus 5 spanischen Spezialitdten.Queso con Trufa mind. 50% Fett i. Tr. :
Spanische Késezubereitung aus Schafmilch veredelt mit aromatischem Triiffelpliree aus
italienischer Sommertriffel. Queso al Pesto de Toscana mind. 45% Fett i. Tr. : Spanische
Késezubereitung aus Schafmilch fein marmoriert mit italienischem Pesto. Queso con Olivas
mind. 45% Fett i. Tr. : Spanische Schnittkdsezubereitung aus Schafkase veredelt mit
schwarzer Olivenpaste.Queso con Piment d'Espelette mind. 50% Fett i. Tr. : Spanischer
Schnittkdse aus Schafmilch mit Piment d'Espelette, eine geschiitzte Chili Sorte aus dem
franzdsischen Baskenland.Queso con Castanas mind. 45% Fett i. Tr. : Spanische
Schnittkdsezubereitung aus Schafmilch fein marmoriert mit einer erlesenen Kastaniencreme.

ArtNr.: 7335 SPANISCHES SORTIMENT "MEDITERRANEO" 45-50 RL 40 VP 8 BIO Nein
Spanien 200g VKE Stk. VB NEIN  Heumilch Nein
Schaf/Ziege Kéasesortiment / /

N M_LER

Eine Komposition aus 5 spanischen Spezialitdten.Queso con Trufa mind. 50% Fett i. Tr. :
Spanische Késezubereitung aus Schafmilch veredelt mit aromatischem Triiffelpliree aus
italienischer Sommertriiffel. Queso con Piment d'Espelette mind. 50% Fett i. Tr. : Spanischer
Schnittkdse aus Schafmilch mit Piment d'Espelette, eine geschiitzte Chili Sorte aus dem
franzésischen Baskenland.Queso con Flores mind. 45% Fett i. Tr. : Spanischer Schnittkase
aus Schafmilch mit auserlesenen Bliten.Queso Cabra al Romero mind. 45% Fetti. Tr. :
Spanischer Hartk&se aus Ziegenmilch mit Rosmarin.Queso Cabra al Vino mind. 45% Fett i.
Tr. : Spanischer Schnittkdse aus Ziegenmilch eingelegt in Rotwein.
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¢ Jaselasie _ _ _
Seit 1893 Aktionszeitraum 01.10.2026 bis 30.10.2026
dem Genuss verpflichtet
ArtNr.: 7336 SPANISCHES SORTIMENT "MI TIERRA" 45-50 RL 40 VP 8 BIO Nein
Spanien 200g VKE Stk. VB NEIN  Heumilch Nein

Schaf/Ziege Kéasesortiment / /

Eine Komposition aus 5 spanischen Spezialitdten.Queso Manchego mind. 50% Fett i. Tr. :
Spanischer Hartkase aus Schafsmilch, ausschlieBlich aus Vollmilch vom Schaf der
Manchego Rasse.Queso con Trufa mind. 50% Fett i. Tr. : Spanische K&sezubereitung aus
Schafmilch veredelt mit aromatischem Triffelpliree aus italienischer Sommertriiffel. Queso
con Iberico mind. 45 Fett i. Tr. : Spanischer Schnittkdse mit Kuh-, Schaf- und
Ziegenmilch.Queso Cabra al Vino mind. 45% Fett i. Tr. : Spanischer Schnittkase aus

Ziegenmilch eingelegt in Rotwein.Queso con Olivas mind. 45% Fett i. Tr. : Spanische
Schnittkésezubereitung aus Schafkase veredelt mit schwarzer Olivenpaste.
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