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MAISON

Herkunft Kober
Norddeutschland/Holstein

Produktgruppe Schnittkäse
Fettgehalt 55 % Fett i. Tr.
Milch past. Milch, Kuh
Rinde Naturrinde, essbar
Zutaten MILCH, Salz, Kulturen, Lab, Bier 3%

(Wasser, GERSTENMALZ, Hopfen,
Hefe) / enthält geringe Mengen
Alkohol (<0,16 Gew.%)

Reifezeit mind. 4 Wochen
Lab mikrobielles Lab
Gebinde 620-g-Laib (10336)
GTIN 42 60638 310346
Intrastat-Code 4069089
RLZ 24 Tage bei 4–8°C
VPE 6er-Karton 40 x 30 x 12
GTIN VPE 42 60638 310421

Kober Bierkäse | Lillebräu

Der Norden trifft den Norden: Dunkelbier in Kombination mit norddeutschem
Käsehandwerk. Affineurskunst aus dem Hause Kober.

WIE DU IHN SCHMECKST
Im Duft malzig und fruchtig, caramellig, cremig und frisch-herb im Teig und
dabei absolut authentisch. Selbst die leicht schokoladige Aromatik des Bieres
findet sich im Käse wieder. Alkoholische Noten entstehen trotz Einlegen der
Käse in Bier gar nicht.

WAS DU DAZU TRINKST
Ein kräftiges Lille, was sonst. Ansonsten ein starkes Dunkelbier mit feinen
Röstnoten.

WOHER ER KOMMT
100% Kober Maison aus Itzehoe: Wir entdecken und entwickeln Käserohlinge
und kombinieren sie mit Kräutern, Gewürzen, Blüten, Likören, weiteren
Zutaten unserer Region. Immer neu, immer überraschend trifft der Norden
den Norden. Mehr als reines Food Pairing.

WAS ES NOCH ZU WISSEN GIBT
Die junge und dynamische Lille Brauerei aus Kiel liefert das Dunkelbier für
diesen außergewöhnlichen Käse: 100% Norden vereint in einem Produkt.

Nährwertangaben je 100 g
Energiegehalt 1568 kJ

375 kcal
Fett 32 g
– davon gesättigte Fettsäuren 22 g
Kohlenhydrate <0,5 g
– davon Zucker <0,5 g
Eiweiß 23 g
Salz 1,5 g
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Lille ist das Kieler Bier. Ein Stück von Kiel, produziert in Kiel. In der modernsten Craftbeer-Brauerei in Schleswig-Holstein werden in
höchster Qualität und mit maximalem Geschmack die schönsten Biere des Nordens gebraut. Lille interpretiert traditionelle Bierstile
neu und experimentiert mit Hopfen und Hefe um neue Geschmackserlebnisse zu kreieren. Die Biere werden nicht gefiltert oder
pasteurisiert - dadurch sind sie intensiv im Geschmack. Eben typisch norddeutsch.

Das Malz kommt aus den besten Mälzereien Deutschlands, der Hopfen von Familienbetrieben in der Hallertau und in Tettnang. Für
die Extraportion Geschmack wird Aromahopfen aus Europa, Amerika und Ozeanien verwendet.

Die Mission von Lille ist eindeutig: sie sind angetreten, um die Stadt Kiel wieder ins kollektive Bierbewusstsein zurück zu bringen und
darüber hinaus Bier zu retten - vor Einheitsgeschmack, vor durchökonomisierten Rezepten und Brauverfahren, vor Langeweile.
Wie das gehen soll? Durch‘s Experiment. Durch Liebe zum Detail. Durch beste Zutaten und mit Fokus auf die nächste
Geschmacksexplosion. Durch Zusammenarbeit mit anderen Brauern und der Kultur eines offenen Austausches in der Brauszene.

Weil Geschmäcker unterschiedlich sind und um die Vielfalt an Variationsmöglichkeiten darzustellen, werden bei Lille die
unterschiedlichste Biere gebraut. Wir haben uns für das kräftige Stout entschieden, dass übrigens nur einmal im Jahr produziert wird.
Es ist das Bier zum Dessert: mit Aromen von Schokolade, Zimt und Kaffee. Gebraut für jeden Dunkelbierenthusiasten und mit
Hopfen aus East Kent Goldings, England, Pilsener-Malz aus der Rhön, Caramel- und Roggenröstmalz aus Heidelberg sowie Hafer aus
Waltrop.
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