
Kaasatelier



1.	 Mulberry
	 België – Meetjesland
	 Koemelk 

Een bijzondere kaas gemaakt van Jersey-
koeienmelk, die tijdens het rijpingsproces een 
romige textuur en intense smaak ontwikkelt. 
De met as bedekte korst geeft de kaas een 
subtiele, aardse toets en een kenmerkend 
uiterlijk. Deze gerijpte pâte lactique kaas is 
omhuld met een laag bio houtskool en heeft 
een gerimpelde korst. De kaas is stevig en 
licht zuur als hij jong is en rijpt langzaam 
van buiten naar binnen. De kern blijft tot 
het einde licht krijtachtig, terwijl de kaas een 
robuuste smaak ontwikkelt.

2.	 Tarentais
	 Frankrijk - Savoie
	 Geitenmelk

Tarentais wordt gemaakt naar een onge-
bruikelijk recept voor geitenkaas, gemaakt 
in de Savoie regio. Drie verschillende bat-
ches wrongel die zijn uitgelekt en gedurende 
meerdere dagen hebben gerijpt, worden 
samengevouwen als een soort cake mix. 
Deze methode levert een kaas op met een 
opvallende zuurgraad, waardoor de smaak 
een buitengewone structuur en lengte krijgt. 
De kaas heeft een boterachtige en romige 
smaak met tonen van citroen.

3.	 Le Pave Crème
	 België - Méan
	 Koemelk

Een romige witschimmelkaas uit Méan, 
herkenbaar aan zijn kleine baksteenvorm. 
Na minimaal 4 weken rijping ontwikkelt 
zich een zachte, witte donslaag. De smaak 
is vol en romig, met verfijnde tonen van 
paddenstoelen.

4.	 1993 Fleurie
	 België - Méan
	 Koemelk

De 1993 Fleurie is een ambachtelijke 
kaas van rauwe koemelk uit de Ardennen. 
Opvallend is de korst, die versierd is met 
eetbare bloemen en de kaas een uniek 
uiterlijk geeft. Na ongeveer twee maanden 
rijping ontwikkelt hij een romige, zachte 
textuur en een verfijnde, complexe smaak.

5. 	 Sinnegloed Geit
	 Nederland - Friesland
	 Geitenmelk

Bij deze kleinschalige boerderij en ambach-
telijke kaasmakerij in het Friese Wons 
werken ze volgens traditionele methoden. 
De kaas wordt uitsluitend gemaakt met de 
van nature in de melk aanwezige microben, 
zonder toevoeging van kunstmatige ingre
diënten. Deze roodflora geitenkaas heeft een 
romige structuur, frisse smaak en een pittige 
korst die karakter geeft. Een pure Friese 
kaas, vol lef en traditie.

6.	 Bunkerblauw
	 Nederland – Vlieland
	 Koemelk

Deze blauw geaderde kaas, gemaakt van 
gepasteuriseerde koemelk wordt gemaakt 
op het Waddeneiland Vlieland. De rijping 
gebeurt in bunkers in de duinen. Na 6 maan-
den rijping krijgt de kaas een donkere kleur, 
rijpingskristallen en een intense smaak.

7.	 Romero
	 Nederland - Ijselstein
	 Koemelk

Een echte boerenkaas van de familie Verweij 
uit IJsselstein, gemaakt van rauwe melk 
van eigen koeien. Door een overschot aan 
rozemarijn ontstond de Romero: een kaas 
met een in de korst geperste rozemarijn laag. 
Na 12 maanden rijping heeft hij een licht 
kruidige smaak, vooral richting de korst, en 
doet hij denken aan een Manchego-stijl kaas 
– maar dan van Nederlandse koemelk.

8.	 Bellecombe
	 Frankrijk – Croix d’Allant
	 Koemelk

De familie Duperier maakt al eeuwenlang 
kaas in het Bauges-gebergte in Savoie. 
Dominique Duperier zet deze traditie voort 
met onder andere de zeldzame Bellecombe 
Alpage, die alleen in de zomer wordt 
geproduceerd op 1500 meter hoogte. De 
kaas dankt zijn karakter aan de bloemrijke 
alpenweiden waar de koeien grazen. Na de 
eerste rijping door Dominique zelf, wordt 
de kaas verder verfijnd door Mons. Het 
resultaat is een stevige maar romige kaas 
met smaken van geroosterd brood, hazelnoot 
en warme melk.

Deze heerlijke kazen 
komen van…


