coming soon ... im riverside 2010.
14. oktober - turbinenstube.
kase & wein mit maitre bernard antony.

an diesem abend prasentiert innen der «sundgauer kaskonig» bernard antony kdsesorten aus seinem preis-
gekronten repertoire aus dem suden des elsasses.

neben der degustation ausgelesener weine steht vor allem die kunst des kdsemachens sowie die verkostung
der kasesorten im mittelpunkt des abends.

lassen sie sich bei einem 5 gange menu in die welt des «affineur de fromage» entfuhren!
kdse & wein mit maitre bernard antony:

beginn ab 18.30 uhr

apéro, 5 gang-menu inkl. wein ab chf 145,- pro person.

reservieren sie sich ihren platz schon heute entweder per

mail unter: hotel@riverside.ch oder
telefonisch unter: +41 43 500 92 92



maitre bernhard antony:
vom milchhandler zum kasepapst!

so lasst sich die vita des maitre antony in kirze beschreiben.

statt Uber die milchfabriken die supermarkte zu bedienen, entschied sich bernard antony nur noch einzigar-
tige kdse anzubieten. er fand und suchte produzenten im ganzen land, die die milch nicht «abgeben», son-
dern sie zu besten, eigenen und einzigartigen ka&sen verarbeiten.

bis heute ist kein einziger kdse aus der «affinierie» von bernard antony ein massenprodukt, die menge ist aus-
sert begrenzt. dadurch sind seine ké&se begehrter denn je .es soll k&seliebhaber geben, die lassen seinen
gereiften kdse mit dem helikopter abholen. sogar scheiche aus dem orient schicken gar ihren kurier und am
englischen konigshaus ist man auch ganz «amused» Uber die kdsekunst von bernhard antony.

bernard antony ist nicht kaseproduzent, sondern «affineur de fromage», ein «kunstlerischer» beruf, den es in
der schweiz nicht gibt, weil die meisten schweizer kdse hartkase sind, wahrend viele franzdsische kase als
weichkase hergestellt werden.

der unterschied zu einem im supermarkt gekauften weichkése wird schnell deutlich. denn der «gereifte» kase
von bernhard antony schmilzt beim verzehr, wobei die k&se aus den superméarkten immer pasteurisiert sind
und daher nie «reif» werden sondern bestenfalls gummiartig. kase ist ein biologisches produkt, das im laufe
des herstellungsprozesses durch bakterien in der milch zu kd&se wird. beim erhitzen totet man die bakterien,
indem fall auch das bioprodukt kase.

bei maitre bernard antony ist es daher anders: bei ihm kauft man kase, der reif ist, den man nach dem kauf
sofort im reifen zustand verzehren kann, wobei reif im Ubertragenen sinne biologisch bedeutet.

bernhard antony erhalt «frischen» kase von ausgesuchten lieferanten, die er dann bei sich so lange unter den
besten bedingungen stets sorgsam Uberwacht und reifen l&sst.

das kdsemachen ist eine kunst, bei der viele bedingungen stimmen mussen, so dass sie eben nicht jeder

versteht. das zusammenspiel von «affinieren», «verfeinern» und «veredeln» macht die kunst aus. diese
beherrscht maitre bernard antony unerreicht, und diese kunst ist sein kapital.



