


AUF

SCHWUNG

23. und 24. Februar 2019

Herzlich willkommen zu den
Berliner Kasetagen 2019

Zum vierten Mal ist die Arminius Markthalle Gastgeberin der Berliner Kasetage.
Affineure, Kaseproduzenten und Winzer treffen sich am 23. & 24.2.19 und
bereiten Ihnen ein geschmackvolles und vollmundiges Wochenende.

In diesem Jahr werden wir von LandAufSchwung geférdert. Mit den Berliner
Késetagen schlagen wir Bricken, in der Genusswelt, aber auch zwischen der
Hauptstadt und dem Bundesland Thiringen. Ein sehr rihriges Bundesland,
das gute Projekte auflegt. LandAufSchwung férdert nicht nur die Berliner
Késetage, sondern auch den Affineur Bemm Gusto aus Langenwolschendorf.
Wie immer haben sich alle Gastronomen der Arminius Markthalle viele
Kreationen rund um das Thema Kase ausgedacht, aber natUrlich ohne ihre
jeweiligen Spezialitdten zu vernachlassigen. Neu ist unser Brunchangebot mit
acht Buffetinseln.

Am Sonntag freuen wir uns auf den Auftritt des Duos Mamalluca. Bossa
Nova- Klange untermalen unsere sonntagliche Atmosphare.

Nehmen Sie sich Zeit und schlendern Sie in Ruhe durch das Kulturdenkmal
Arminius Markthalle. Einzelhandel und Genussorte wechseln sich ab und
machen uns zu dem, was wir sind - voller Stolz Markthalle & Erlebnisort.

Wir wiinschen viel SpaB,
genussvolle Einkaufe und guten Appetit!

mfe event coach & Arminius Markthalle

www.arminiusmarkthalle.com
www.mfe-berlin.com
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PROFIMIET

lhr Partner fir Non-Food-Catering

Mieten konnen Sie
bei uns fast alles

Als Europas fihrender Non-Food-Caterer
bieten wir neben Table Top, Design- und
Lounge-Mobiliar, aktuelle Trends - wie
unseren taglichen Spllservice, unsere
individuellen Logistikkonzepte oder die
3D-Visualisierung fur lhre Eventplanung.
Nur unsere Beratung ist nicht zu ver-
mieten, sondern inklusive. Ganz egal, ob
Sie ein Catering durchfihren, eine Messe
ausstatten oder ein Restaurant betreiben
- bei uns finden Sie das passende Equip-
ment. Als |hr professioneller Eventausstat-

ter freuen wir uns auf lhren Anruf.

www.profimiet-shop.de/berlin

Telefon +49 33203 2921 6



Kontakt
Der Béarlauchbauer AK-e.K.
Holunderweg 10

49205 Hasbergen

Tel: 05405 8958085

Mobil: 0172 2177070
info@der-baerlauchbauer.de
www.der-baerlauchbauer.de

23.und 24. Februar 2019
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Hofkaserei Ziegendorf

Rohmilchkase von der Ziege: Balu (Weichkase — jung, mild, aromatisch) Boxer
(Weichkase mit Boxhornkleesamen — mild, nussig, leicht stB) Pepper
(Weichkase, griner Pfeffer, extra mid) und viele andere Sorten wie zum
Beispiel mit Walnuss, Honigrinde oder Rotwein veredelt.

Frischkase und Weichkase in vielen Variationen.
Auch Ubernachtungen auf dem Bauernhof sind mdglich.

Kontakt

Hofkéaserei Ziegendorf

Frau Beyer

Thomas Miintzer-StraBe 7 b
16866 Kunow

Tel. 0173 763 58 59
sandra.beyeri@hotmail.com

http://hofkaeserei-ziegendorf.de
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Berlin Makes Pizza

Berlin Makes Pizza macht ungewdéhnliche Pizza-Kreationen mit viel gutem
Kéase und vielen guten Ideen.

Gianluca Simonato ist Master Pizza Instructor der Accademia Pizzaioli Italy.
Das ist die groBte Pizza-Schule in Italien!

GenieBen Sie die Pizzas zum Aperitivo.

Die Berliner kennen Gianluca Simonato vom Holzmarkt und vom Prince

Charles.

Kontakt

Tel. 0157 5099 8445 oder 0176 438 857 26

Facebook Berlin Makes Pizza - Accademia Pizzaioli Berlin
Instagram berlinmakespizza

www.berlinmakespizza.com

info@berlinmakespizza.com
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Genusswerk

Mit badischem Charme préasentieren wir Ihnen nicht nur Kdstlichkeiten aus
Brandenburg.

Vom Birnensecco des Gutshof Kraatz, der wunderbar mit dem Friesisch Blue
aus Ostfriesland harmoniert, bis hin zum Uckergold aus der Uckermark, der
Fenchelsalami von Peter Dirr am Kaiserstuhl — ein Genuss.

Kontakt

Simone Nuss
Genusswerk

Bulro:
KnobelsdorffstralBe 18
14059 Berlin

Tel 0178 876.86.76

simonenuss@posteo.de

GeNUSS werk

REGIONALE KOSTLICHKEITEN
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Kaseinsel

Milchkultur & Feine Kost

Unsere Milch- und K&seprodukte stammen von kleinen Késereien, hauptséch-
lich aus den Schweizer Alpen, dem Berner Oberland. Wo die Tradition des
Kéasens noch gelebt wird. Wir sind spezialisiert auf gut und auf den Punkt
gereifte Bergkése, die nachhaltig und traditionell hergestellt werden. Die
Bauern und Milchlieferanten besitzen oft nur zehn bis zwolf Milchkihe. Das
begrindet die Nachhaltigkeit, es wird nur mit dem Wiesenheu von der zur
Verfligung stehenden Aimflache gefUttert. Somit wird auf Zufltterung komplett
verzichtet. Diese Milch, die daraus entsteht, hei3t Heumilch und ist der
Grundstein fur einen wohlschmeckenden Kase. Seit Mai letzten Jahres haben
wir auch neben unserem Laden in Berlin-Mitte einen festen Verkaufsstand,hier
in der Arminius Markthalle (Reihe 5). Neben unseren Schweizer Kasen bieten
wir hier auch unsere selbst affinierten Késespezialitdten an. Dabei sind auch
ein paar ausgefallene Varianten entstanden. Und wenn Sie Verpackungsmduill
sparen wollen, kénnen Sie lhre eigene Milchflasche mitbringen und diese an
unserer Milchtankstelle selbst fullen, mit unserer Lobetaler Bio-Vollmilch, die ist
ein wahrer Genuss! Kommen Sie uns besuchen, wir beraten Sie gerne und fin-
den gemeinsam heraus, was lhrem Gaumen mundet!

Kontakt
http://www.kaeseinsel.de
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GourMETRO

gourMETRO empfiehlit

Parmigiano

Parmesan, von italienisch Parmigiano, bezeichnet einen besonders zum
Reiben als Wirzkase geeigneten italienischen Extrahartkdse aus Kuhmilch. Der
namengebende Extrahartkdse Parmigiano Reggiano ist seit 30. Oktober 1955
mit dem DOP-Siegel geschitzt und seit 12. Juni 1996 EU-weit als Produkt mit
geschutzter Ursprungsbezeichnung ausgewiesen.

Zanetti Parmesan

FUr den orginal "Parmigiano Reggiano" etwa durfen nur Késereien in und um
die italienischen Stadte Parma und Reggio nell'Emilia unter strengen Auflagen
den Original-Parmakase produzieren. Die Kihe, deren Milch fur die Herstellung
verwendet wird, missen aus der Region stammen und durfen keine Silage
fressen.

e P M A T |

t Frau Antje Pikantje:
Frau Antje Pikantje ist leckere Gouda, der nach einer alten Tradition in Holland
hergestellt wird.4 Monate in der Rinde gereift und wirzig im Geschmack.
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AUF
— Bemm Gusto

Mit Bemm Gusto habe ich mich der handwerklichen Milchverarbeitung ver-
schrieben. Meiner Ansicht nach sollten wir mehr von und aus der Natur leben.
Deshalb ist mir handwerklich erzeugte Milch und handgefertigter Kése so
wichtig. Meine Rohmilch beziehe ich vom Gringut, einem Bauernhof, der 300
Jahre alt ist und im Nachbardorf liegt. Mein ¢kologischer FuBabdruck ist dem-
nach klein.

In meiner Kasetheke finden Sie Eigenkreationen aus Rohmilch sowie ausge-
wahlte K&sesorten von Kuh, Schaf, Ziege und Buffel der Affineure Degust und
Tolzer Kasladen sowie von ausgewahlten Thiringer und anderen deutschen
Ké&sereien.

Alles ist Handarbeit.
Ich stelle ausschlieBlich kleine Chargen her und verarbeite die Milch ohne jegli-
che Technik und weitere Maschinen.

MICHAEL BEMM
Am Schulberg 3

07937 Langenwolschendorf
015788898890
kontakt@bemm-gusto.de
bemm-gusto.de
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Weinbewertung
84 2017 ,Petnat” Blauer Spatburgunder

13 %/14,90 €
83 2017 WeiBer Burgunder ,,Bis in die Puppen”

12,5 %/10,90 €
88 2017 Grauer Burgunder

»Famose Schose" a la pink 12,5 %/14,90 €
85 2017 Grauer Burgunder ,Famose Schose”

12,5 %/11,90 €
86 2016 Grauer Burgunder ,Dit is der Clou
von’t Janze® 13,5 %/19,50 €

83 2017 Badisch Rotgold 11,5 %/9,90 €
85 2017 Blauer Spatburgunder Rosé

»Mittenmang“ 13 %/10,90 €
88 2017 Blauer Spatburgunder Rosé

,Chaiselongue” 13 %/33,- €/1,5I
85 2016 Blauer Spatburgunder ,,Achtkantig”

13,5 %/11,90 €
88 2016 Blauer Spatburgunder

,Haute Volaute“ 13,5 %/19,50 €

Kontakt

Weinhaus Bettina Schumann
LilienstraBe 9

79353 Bahlingen am Kaiserstuhl
Tel. 160-92146529
www.schumann-wein.com
frau@schumann-wein.de

Inhaber Bettina Schumann
Rebflache 6 Hektar
Produktion 60.000 Flaschen

Besuchszelten nach Vereinbarung
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Bettina Schumann

Bettina Schumann, gebirtige Berlinerin, studierte in Geisenheim,

erwarb zuséatzlich ein Diplom der Partner-Universitat Udine. 2009

wurde sie Betriebsleiterin beim Weingut Zimmerlin in Bdtzingen am
Kaiserstuhl. 2010 grindete sie zusammen mit ihrem damaligen Partner das
Weinhaus Rabe. 2015 gab sie die Stelle als Betriebsleiterin auf, arbeitet seither
als dnologische Beraterin, gleichzeitig griindete sie das Weinhaus Schumann,
erzeugte mit dem Jahrgang 2015 ihre ersten Weine. Die Trauben kauft sie von
Partnerwinzern zu, produziert werden die Weine in Kénigschaffhausen in den
Raumen der ehemaligen St.Katharinen-Kellerei. Sie konzentriert sich bisher
ganz auf die Burgundersorten, erzeugt zu jeweils etwa einem Drittel
WeiBburgunder, Grauburgunder und Spéatburgunder. Die Weinnamen zeugen
von ihrer Berliner Herkunft, die Etiketten von ihrer zweiten Passion, auf allen
sind Schuhe abgebildet.

Kollektion

Nach einem ganz starken DebUt im vergangenen Jahr legt Bettina Schumann
eine ebenso starke Kollektion nach. Der fast schon obligatorische Petnat ist
fruchtbetont, intensiv, besitzt Tannine, ist sehr eigenstandig und gehdrt zu den
besseren seiner Art. Ganz stark ist das Grauburgunder-Trio: Der Clou vom
Ganzen, im Tonneau spontanvergoren, ist intensiv, druckvoll, zupackend, die
famose Schose reintdnig, fruchtbetont, geradlinig, uns geféllt sie am besten in
der Pink-Version, maischevergoren und in gebrauchten Barriques ausgebaut:
Intensiv, konzentriert, flllig, kraftvoll, gute Struktur, viel Druck und Lange. Rosé
gibt es wieder in zwei Spatburgunder-Versionen: Mittenmang zeigt intensive
Frucht, ist frisch, klar und zupackend, Chaiselongue, im Barrique vergoren und
ausgebaut, ist ebenfalls intensiv fruchtig, kraft- und druckvoll, strukturiert, lang.
er Achtkantig-Spéatburgunder ist fruchtbetont, zuganglich, der Haute Velaute
zeigt reife rote Frichte, besitzt gute Struktur, Frische und Grip.
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Blomeyer’s Kase

Fritz Lloyd Blomeyer beliefert die gehobene Berliner Gastronomie, und in sei-
nem Laden kommt auch der Endverbraucher auf seine Késekosten. In der
Theke liegt das “Gepfefferte Arschle” neben dem “Schwarzen Schaf” und, da
bald Frihling ist, auch ein “Barlauchcamenbert”.

Von Kéase Uber Feinkost bis hin zum Wein hat er sich auf deutsche
Erzeugnisse spezialisiert, mit einer Ausnahme: Champagner — der kommt
natlrlich aus Frankreich.

Kontakt

Pastalozzistr. 54 A

10267 Berlin
www.facebook.com/blomeyers.kaese
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Josephines Feinkost

Vor Uber 25 Jahren hat uns zwei Brider das Leben nach Berlin gefuhrt, und
doch wirkt bis heute unsere Herkunft in uns nach. Auf dem schwabischen
Land groB geworden, kennen wir noch den direkten Bezug zu "richtigen”
Lebensmitteln. Wir haben so manche Kuh gekrault, deren Milch wir getrunken
haben. Das Wissen um gute Zutaten und deren Zubereitung kommt von unse-
rer Mama, die deshalb ganz folgerichtig Namenspatronin unseres
Unternehmens wurde.

Unsere stete Suche nach dem guten Geschmack der alten Heimat, nach fri-
schen und qualitativ hochwertigen Produkten mit besten Zutaten blieb oft
erfolglos. So wuchs aus der Sehnsucht nach originéren, ehrlichen und natlr-
lich wohlschmeckenden Lebensmitteln allm&hlich der Wille zur
Eigenproduktion.
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FEINKOST
DE-OK 0-03;
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et Kasspatzle

Geschabte Spatzle mit frischen FEiern, kombiniert mit bestem
Bergkise. Im Ofen backen - und geniefen/

Zubereitung: Backofen auf 180°C (OH/UH) vorheizen. Deckfolie
abziehen, die Schale auf ein Backblech (1) stellen und auf der
mittleren Schiene 25 Min. ausbacken. Bei Bedarf mit Pfeffer und
Salz nachwiirzen.

Dazu passen gerdstete Zwiebeln und ein frischer Salat!

Zutaten: Spatzle (Weizenmehl*, Eier*, Wasser, Salz, Muskat*, Pfeffer*), Emmentaler*,
Appenzeller*
(*kontrolliert biologischer Anbau). ~ Inhalt: 400 g. Unter Schutzatmosphére verpackt

Ungedffnet bei +2°C bis +6°C mind. haltbar bis  10.03.2016
Josephines Feinkost GbR GritznerstraRe 14 12163 Berlin www.josephines-feinkost.de
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Dabei ist unser Anspruch so einfach wie offensichtlich hoch: Die
Grundrezeptur muss im Wesentlichen Ubernommen werden; teure Zutaten
werden nicht durch billige ersetzt. Das Ergebnis muss so schmecken und aus-
sehen, als kAdme es direkt aus Mamas Kiche. Die Verwendung von Bio-
Zutaten ist selbstverstandlich, wobei es hier nicht nur um Geschmack geht,
sondern auch um die Gewissheit, dass alles Gift friher oder spater auf unse-
rem Teller landet.

Unsere Spezialitat sind geschabte Spétzle, hergestellt auf einer selbst ent-
wickelten Produktionsanlage. So entstehen Produkte, die es nirgendwo sonst
gibt.

Mit der Produktionsstatte in Berlin-Friedrichshain, die zu 100% mit Okostrom
betrieben wird, kdnnen wir unsere Kunden auf kurzen Wegen flexibel beliefern
— regionaler geht's nicht. Neben dem Vertrieb Uber den Einzelhandel haben wir
auch treue Gastrokunden, die unsere hohe Produktqualitét zu schéatzen wis-
sen.

Kontakt

Josephines Feinkost

Michael & Christian Parzich GbR
GritznerstraBBe 14

12163 Berlin
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Kasemarmela

Der Kase ist Konig! Die pikanten Frichtchen durfen ihn nur dezent begleiten —
nicht mehr und nicht weniger...

»,Man muss seinen Senf nicht Uberall dazugeben®, findet Tanja Leis. Ins Glas
kommen neben heimischem Obst vor allem Krauter und milde Pfeffersorten.
Die pikanten Frichtchen zum Kase Uberzeugen durch sehr hohen Fruchtanteil
von bis zu 85 Prozent.

Ihre Manufaktur verwendet immer nur eine Obstsorte. Damit unterscheiden
sich die Aufstriche von den meisten Chutneys und Frucht-Senf-Sol3en. lhre
sehr kurze Kochzeit von zwei bis drei Minuten sorgt fUr besonders frischen
Fruchtgenuss.

Der Blog der gelernten Journalistin bietet mehr als Rezepte. Schauen Sie
doch mal vorbei! www.Késemarmela.de

Kontakt

Tanja Leis
Schurwaldstrasse 44D-
70186 Stuttgart

Telefon: 0711 69989 585
Fax: 0711 69989 580
Mobil: 079 2947 198
info@kaesemarmela.de
www.kaesemarmela.de
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Taste of Japan

NIHON @ MONO ist Japan im Glas und auf dem Teller. Sake, Feinkost und
Edles flr Kuche, Tisch und Gastlichkeit. Die Protagonisten sind Premium-Sake
und handverlesene Produkte japanischer Manufakturen, die seit Generationen
mit kompromissloser Qualitat ihre Produkte herstellen.

e SCHON, EINZIGARTIG & KOSTLICH:
Aus besten Zutaten nach traditioneller Art hergestellt.

e AUSGESUCHTE QUALITAT:
Handverlesene Sake-Brauereien und Manufakturen, die zu den besten ihrer
Zunft zahlen.

e AUTENTHISCH:
Alle Produkte haben Geschichte, Tradition und eine Familie, die hinter allem
steht.

e MEHRWERT INKLUSIVE:
Geschmack im Mittelpunkt. Sake und Japanische Kiiche am eigenen
Gaumen — in Kursen und Workshops — erleben. Nicht einfach zuhéren, son
dern verstehen. Nicht 08/15 sondern Details, Hintergriinde und Kultur.

Kontakt / Ladengeschéft

NIHON ® MONO BZA D Potsdamer Str. 91 (Hinterhof)
10785 Berlin-Tiergarten

info@nihon-mono.com
www.nihon-mono.shop, www.nihon-mono.blog
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Restaurant D.O.

Wie jeder weif3, D.O. bedeutet "Denominacié d'Origen”, steht fir Klasse und
Qualitat und das ist das D.O. Konzept, denn ihre Speisen und Weinauswahl
entsprechen einer hohen Qualitat bestimmter Regionen Kataloniens.

Tim Anders & Margarida Mestres Suqué, eine echte Barcelonesa, beide
Geschéaftsfuhrer D.O. sind bei den Berliner Késetagen die Botschafter und
Vermittler ganz besonderer Partner mit inren exzellenten Produkten, darunter
Formatges Muntanyola als Teil der Fundacié Ampans, Kase von Xerigots aus
Barcelona, Weine, Ole und den einen oder anderen Winzer ,zum Anfassen®.

Kontakt:

Restaurant D.O.

Kollwitzstr. 88

10435 Berlin
reservierung@do-restaurant.com

Tel. 030 52103950
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Markus Fries

OkoWein aus Spitzenlagen

Wir machen Riesling anders, speziell, zum Feiern und zum Nachdenken.
Weine aus qualifizierten Steillagen, die ihre Herkunft zeigen und authentisch
sind.

Das Weingut Fries liegt im Stdwesten von Deutschland inmitten der
Weinbauregion Mosel, am Ortsrand von Maring-Noviand, einem kleinen
Seitental der Mosel nahe Bernkastel. Inhaber ist Markus Fries. Nach Studium
in Geisenheim/Rheingau und Bordeaux/Frankreich (Faculté d’Oenologie) flihrt
er das Weingut in der 8. Generation weiter. Es wird in erster Linie Riesling
angebaut und das Weingut ist als dkologischer Betrieb zertifiziert.
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"Unsere Weine sind Leidenschaft. Da spielt es keine Rolle, ob Sie einen
unkomplizierten Trinkwein fur JEDENTAG bevorzugen oder ob Sie sagen: Ich
brauche einen guten, nicht alltaglichen Tropfen. Daflr ist der FREUDENTAG
wie gemacht. So ein Freudentag verdient eine besondere Flasche von Uber-
durchschnittlicher Qualitat. Weine aus klassifizierten Einzellagen, dessen
Trauben sehr lange gereift sind. Zu 100 % in Eichenholzfassern ausgebaut.
Spontan vergoren und ohne Schénungen. In perfekter Ballance mit feinen
Reifearomen - ganz und gar ein Freudentag in flussiger Harmonie."
info@weingut-fries.com

Weingut Fries, Markus Fries
Zum Brauneberg 16 54484 Maring-Noviand
info@weingut-fries.com

Bezugsmdglichkeit und Lieferung in Berlin durch
Weinhandelsagentur Am Steinberg

Ralf Kuhlow

13469 Berlin

Tel. 0175 5614800
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Lass atis der Milch der Stolzen Kiihe [SLr1Uly
leckeren Kése entstehent

Janusz Hradetzky hat mit Unterstitzung seiner Familie in Stolzenhagen an der
Oder den Hof Stolze Kuh gegrindet.

Die wesensgemale, naturnahe Milchviehhaltung mit ammengebundener
Kélberaufzucht, behornten Tieren, Vollweide, Bullen in der Herde und Heu-
Futterung im Winter steht dabei im Mittelpunkt.

40 KUhe geféhrdeter Zweinutzungsrassen (Original Baunvieh, Angler Rotvieh
alter Zuchtrichtung, Tiroler Grauvieh und Deutsches Schwarzbuntes
Niederungsrind) weiden auf Naturschutzflachen der Nationalparkstiftung
Unteres Odertal. Die Demeter-Heumilch wird in einer eigenen Kaserei.

Das sind stolze Kuhe!

Ll =
10 o

Stand 16
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Klostergut Heiningen

Auf dem Demeterhof Klostergut Heiningen halt Bauer Theo mit seiner Familie
Uber dreiBig Milch- und AmmenkUhe. Die Milch verkast sein Vater. In den alten
Gemauern bekommt der Klosterguter Bergkéase mit viel Handarbeit seinen
charakterstarken Geschmack.

Kontakt
Klostergut Heiningen
Theodor Degener
Gutshof 2

38312 Heiningen
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Der Rheingau Affineur

Wenn ein Winzermeister aus dem Rheingau auf einen Dipl. K&semeister und
einen Kaufmann trifft und diesen beiden seinen 300 Jahre alten Gewolbekeller
zeigt, dann muss etwas Sinnvolles dabei herauskommen! Der Wein ist die
Profession des Winzers, die Milch ist die Profession der beiden anderen, und so
entsteht aus dieser wundervollen Symbiose etwas sehr Schones:
der Rheingau Affineur.

Junge, handgemachte Késelaibe aus ausgesuchten kleinen Késereien werden
in den Rheingau transportiert und hier im alten Gewolbekeller, der ehemals zum
hiesigen Schloss Reinhartshausen gehorte, veredelt und zur idealen Reife
gebracht.

Kontakt

Rheingau Affineure

Anke Heymach
Buro-Anschrift:

Limesweg 7

65232 Taunusstein

Tel.: 06128 9792973
hello@rheingau-affineur.de
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Peppikdse bietet eine exklusive Auswahl an Késen aus bester Rohmilch.
Peppikase ist spezialisiert auf den 6sterreichischen und Schweizer Alpenraum.

Viele der Kase kommen direkt von den Erzeugern und sind herausragend in
Geschmack und Qualitat.

Nur Sennereien und Bauern, die die beste Weidemilch verarbeiten und eine vor-
bildliche Tierhaltung garantieren, erzeugen Ké&se flUr den unuUberbietbaren
Genuss!

Breite und VerflUgbarkeit des Sortiments variieren je nach Jahreszeit.
Rohmilchké&se rocki!

Kontakt / Verkaufsstelle
Peppis Kaselager
Weichselstrasse 65

12043 Berlin, Neukdlin
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Weingut Dr. Heigel, Franken

Das idyllisch gelegene Weingut Dr. Heigel am Ortsrand von Zeil am Main hat
vielfach von Gault&Millau, Eichelmann, Vinum und Falstaff ausgezeichnete
Frankenweine wie Silvaner, WeiBburgunder, Rieslaner, Riesling, Spatburgunder
und Merlot aus den eigenen Weinlagen im Zeiler Mdnchshang im Angebot.
Zudem bietet das Weingut mit seinem weitlaufigen, mediterran gestalteten
Anwesen auch Platz fur Feste und Feiern aller Art. Mit zahlreichen kulinari-
schen Partnern, den erlesenen Weinen und einem einzigartigen Ambiente 1&dt
es zu Weinverkostungen, Firmenveranstaltungen und vielem mehr ein.

MONK-1659

Silvaner! Mit unserer neuen Linie ,MONK 1659“ ehren wir die typisch franki-
sche Rebsorte Silvaner, die im Jahre 1659 erstmals urkundlich erwahnt von
Modnchen ins Frankenland gebracht wurde.

Probieren Sie sich im Rahmen der Késetage in der ,Weinzeit" durch unser

ANER TROCKEN Sortiment und lassen Sie sich verfihren!

2017

i esan e Kontakt
Deutscher Qual_it&tswgin Weingu‘t Dr. He|ge|
Fathelse Hassfurter Str. 30, 97475 Zeil am Main
Frapken info@weingutdrheigel.de
Gutsabfiillung www.weingutdrheigel.de, www.monk1659.com

WDH Weingutbetriebs GmbH
Weingut Dr. Heigel

-

D-97475 Zeil am Main (o o
www.monk1659.com p—
P

SILVANER Ti




GOSWIN KRANZ

>> zum Hallenplan

Weingut Goswin Kranz

Das 1879 gegriindete Weingut Goswin Kranz befindet sich in Brauneberg-
Filzen an der Mittelmosel, nahe der Weinstadt Bernkastel. Ziel ist es, dort,
regionaltypische Bio-Spitzenweine mit einzigartigem Charakter zu erzeugen.
Das Weingut ist als einer der wenigen Biobetriebe an der Mosel durch Bioland
zertifiziert. In diesem Jahr fand es auBBerdem erstmals Erwahnung im renom-
mierten Weinflhrer des Gault&Millau.

Eine Auswahl unserer Weine finden Sie in der ,Weinzeit“. Probieren Sie feine
Rieslinge aller Art, den wrzig-frischen ,Moseltaler Wilde Mischung“ und sam-
tige Rotweine aus den besonderen Weinbergslagen an der Mosel.

Kontakt

Bio-Weingut Goswin Kranz
Weingartenstral3e 22

54472 Brauneberg / Mosel
info@weingutgoswinkranz.com
www.weingutgoswinkranz.com




FESTIVAL
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Cheese Us

~Sweet dreams are made of cheese” — niemand weil3 das besser, als die
Macher von CHEESUS.

Seit 2013 schmelzen die zwei Schweizer Martin Agosti, Severin Monn nun
schon Kase in Berlin, schieben ihn klassisch auf Brot oder Kartoffeln, auf
Burger, Résti oder Birnen. Wer schon einmal auf den Geschmack gekommen
ist, weiB: Hier wird nicht nur der Kase in der Pfanne verrlickt, sondern zergeht
auch wahrlich auf der Zunge.

Den Kase holen sie natlrlich aus der Schweiz aus der Toggenburg —
Bodensee Region. Er ist zweifacher Silber Medaillen Gewinner bei den alljahrli-
chen Schweizer Kasetagen. Die Qualitat ist also hochwertig. Zur Auswahl ste-
hen der traditionelle Raclette Kase, eine Variante mit Chilli. Exklusiv fur die
Kasetage kommt auch noch der edle héhlengereifte Raclette Kése der Késerei
Seiler in die Pfannel!

Alle Beilagen wie Kartoffeln, das Brot, die GewUrzgurken und Silberzwiebeln
kommen aus regionalem Anbau.

Guten Appetit!

Kontakt

Cheese Us

Brand Booking GmbH
Eric TUscher

Urbanstr. 116

10967 Berlin

Tel. 0157 388 22 129
info@cheesus.berlin
WWWW.Cheesus. de
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MiGiletage 2019 INDER ARMINIUS MARKTHALLE

>> zum Hallenplan

Raclette LEOPOLD

bietet Original Schweizer Kase-Raclette auf Festen,

Festivals und in der Berliner Waldbuhne.

Neu ist der Original ,Leopolder” — ein Flammkuchen mit geriebenem
Raclettekase in verschiedenen verfUhrerischen Varianten.

Kontakt:
Cateringanfragen unter post@leopldsape.de
oder unter 0176 23894005

Postanschrift

Stefan Koch / LEOPOLD
Herrfurthstrasse 31
12049 Berlin
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Marché de Josephine

Herr Andreas Beyer
PrinzenstraBe 7d
12207 Berlin

Silva Sousa GmbH

da Silva
Pariser StraBe 24
10707 Berlin

Manufaktur Cantalupo & Restaino

Ester Giuliana Cantalupo
Modersohnstral3e 63
10245 Berlin

Mobil: 01635471628

Kochrausch

Feine Suppen, Eintépfe, Currys und Schmorgerichte
Catering

kochrausch.berlin@gmail.com
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L'eau Sans Souci

LWir freuen uns lhnen dieses schone, hochwertige und nachhaltig
hergestellte Produkt prasentieren zu kénnen.

In ihrer klassischen, zurlckhaltenden Eleganz unterstltzen das
Design und die pramierte Ausstattung jede Tafel.

Das L'EAU SANS SOUCI Mineralwasser stammt aus einer
geschutzten Quelle im Naturpark Dimmerland. Seine
Mineralisierung ist leicht und passend zur anspruchsvollen Klche.
Seine Zusammensetzung bindet Saure und neutralisiert den
Gaumen. Die Sorte 'Naturelle' ist sanft und rund im Geschmack.
Das '‘Medium' ist leicht mit Kohlensaure versetzt, feinperlig und
mild. FUr die Liebhaber eines ‘spritzigen’ Mineralwassers haben
wir das L'EAU SANS SOUCI 'Classic'.

Alle drei kbnnen zu jedem Anlass als Premium Mineralwasser
gereicht werden.”

Kontakt

www.leausanssouci.com
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Ansprechpartner fur Events

mfe Event Coach

Michaela Freier und Samuel Zach

Tel. +49 (0)30 4989767-27, Fax: +49 (0)30 4989767-29
E-Mail: freier@mfe-berlin.com, zach@mfe-berlin.com
www.mfe-berlin.com




