
Kaasplank 

chutney van abrikoos | suikerbrood | gekarameliseerde pecannoten 
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Wij adviseren de volgorde van de foto aan te houden: 

 

1. Camembert de Normandië 

Deze camembert is afkomstig uit het departement Calvados in Normandië. Al sinds het midden van 

de 16e eeuw wordt deze kaas gemaakt en het is samen met de brie Frankrijk's grootste exportkaas. 

Deze rauwmelkse boerencamembert is beschermd door een A.O.P. en wordt nog op ambachtelijke 

wijze bereid en daarna geaffineerd door de firma Hennart uit het Noord-Franse Carvin. De 

"Camembert de Normandie" is vol en boers van geur en smaak met een roomzacht zuivel. 

 

2. Biltsche Old 

18 maanden gerijpte klassieke Nederlandse oude kaas uit de kop van noord Holland. Biltsche Old 

genoemd ter ere van het 900 jarig bestaan van De Bilt. Zachte smaak met lactose kristallen, niet te 

verwarren met zout kristallen (die zitten vaak in Friese kazen). 

 

3. Le Petit Doruval 

Een van de weinige roodkorst kazen die ons land rijk is, afkomstig uit van de familie Vlooswijk uit 

Montfoort. Deze kaas is smeuïg en zacht van smaak. Vroeger rauwmelks en tegenwoordig 

gepasteuriseerd, maar daardoor zeker niet minder bijzonder. 

 

4. Granarolo Gorgonzola DOP 

Granarolo gorgonzola wordt traditioneel bereid in Italië. Er wordt volle melk gebruikt voor de 

bereiding en dat is te proeven, het maakt de kaas zacht en romig. Het duurt ongeveer 3 tot 4 

maanden voordat de blauwschimmel goed rijp is. 


