
Pierre Androuët führte Bernard Antony in die
Geheimnisse der Affinage ein. So entstand 1981

auf dem alten Bauernhof der Familie der erste
Reifekeller. Daraufhin begann eine kleine

Auswahl an Bauernkäsen im Sundgau, einer
kleinen Region im Süden des Elsass, im

Dreiländereck zwischen Frankreich, Deutschland
und der Schweiz, ihr Potenzial zu entfalten.

Käsekarte

A N T O N Y 
E L E V E U R  D E  F R O M A G E S

30 Gramm

Der blassbutterfarbene Teig ist großzügig und
weist einige unauffällige Öffnungen auf. Der Duft
ist leicht, hauptsächlich Milchnoten und frische

Pilze. Bei der Verkostung kann man einen milden,
feinen und eleganten Käse genießen, der selten

übertrieben ist, es sei denn, er wird sehr lange im
Keller gelagert. Eine leicht saure Sahne

unterstreicht die Aromen.

7,80T A M I E

Region Avergne-Rhône-Alpes

KUHROHMILCH, ROTSCHMIERKÄSE

2022 GEWÜRZTRAMINER LES FREILLES DU LOUP
WEINBACH | ELSASS

5cl       8,90

30 Gramm

Der cremige Teig wird mit der Reife krümelig und
entwickelt nach Trockenreifung ein

mineralischholziges Aroma.
Großer Ziegenkäse mit elfenbeinfarbener, körniger

Rinde und blaugrauen Ausblühungen.

7,80C H A R O L A I S
ZIEGENMILCH, ZIEGENKÄSE

Region Burgund-Franche-Comté

2019 SAUVIGNON BLANC MOARFEITL
NEUMEISTER | STEIERMARK

5cl       11,90



30 Gramm

Seine junge Farbe wird durch einen feinen weißen
Flaum auf einer hellroten Rinde hervorgehoben.
Mit der Zeit und durch das gleiche Reiben wie

beim Mont d'Or vertieft sich die Farbe
des Revard, sein Teig wird cremiger und sein

Aroma intensiviert sich.

7,80M O E L L E U X   D U   R E V A R D
KUHROHMILCH, ROTSCHMIERKÄSE

Region Auvergne-Rhône-Alpes

Unser Comté Réserve reift 18–26 Monate und
stammt meist aus der Frühlings- oder

Sommerproduktion. Sein Duft erinnert an sonnige
Wiesen. Am Gaumen wird er von fest zu weich

und leicht briocheartig, mit buttrigen und blumigen
Noten sowie einem Hauch von Sahne und

Haselnuss.

7,80C O M T É   R É S E R V E
30 GrammKUHROHMILCH, HARTKÄSE

Region Bourgogne-Franche-Comté

1988 MAGNUM GRÜNER VELTLINER ALTE POINT
KIRCHMAYR | NIEDERÖSTERREICH

5cl       10,90

Durch die Milchsäuregärung erhält es einen
spritzigen, fast säuerlichen Geschmack, die

Verwendung von Vollmilch sorgt jedoch für eine
angenehme Cremigkeit. Letztendlich besitzt es eine

in der Küche als „wunderbar“ bezeichnete
Bitterkeit, die seinen Charakter und sein

Hauptmerkmal ausmacht.

7,80C H A O U R C E
30 GrammKUHROHMILCH, WEICHKÄSE

Region Champagne

Dieser Käse verführt mit feinen Aromen von
Unterholz, Waldpilzen und feuchtem Humus. Seine

zarte Textur schmilzt sanft auf der Zunge und
entfaltet dabei einen Geschmack, der an einen
stillen Spaziergang durch den Wald erinnert.

B L E U   D’ A U V E R G N E
30 Gramm

7,80
KUHROHMILCH, BLAUSCHIMMELKÄSE

Region Auvergne-Rhône-Alpes

2010 GRAND CUVÉE, TROCKENBEERENAUSLESE
KRACHER | BURGENLAND

5cl       22,00

2011 MAGNUM WEISSE RESERVE
ECKER-ECKHOF | NIEDERÖSTERREICH

5cl       8,50

2019 CUVÉE APPIUS
ST.MICHAEL | EPPAN

5cl       19,90
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