


Basisingrediënten
Ervaren, bereiden en ontdekken. Dat zijn de drie basis­
ingrediënten van de workshop. Onder begeleiding van 
gepassioneerde chefkoks en wijndocenten ervaart u welke 
wijnen perfect samengaan met welke kazen. En welke 
delicatessen zich uitstekend lenen om te bereiden met 
eerlijke, authentieke kaas.

Ontdekkingsreis

Waar en wanneer?
Na de workshop kent de wereld van kaas en wijn geen geheimen 
meer voor u. U heeft de keuze uit verschillende locaties van Keizer 
Culinair en diverse data. Schrijf u in voor de ‘Keizer Beemster’- 
workshop via de website en gebruik de kortingscode op de achter­
zijde. In plaats van 59 euro betaalt u dan slechts 44 euro! U maakt 
tevens kans op een gratis workshop op www.keizerculinair.nl. 

Een kwestie van…
Uw smaak speelt een belangrijke rol in de workshop.  
Want smaken verschillen. Door middel van proberen en 
proeven ontdekt u uw persoonlijke voorkeur. Vervolgens 
leert u zelf overheerlijke smaaksensaties met wijn en kaas 
te creëren. Naast spannende culinaire duetten, bereidt en 
proeft u ook prachtige traditionele combinaties.

Kaas en wijn

Welke wijn smaakt het lekkerst bij welke kaas?
Kaas en wijn vormen een voortreffelijke smaakcombinatie.  
Puur natuurlijke smaken die elkaar niet alleen aanvullen,  
maar ook versterken. Ten minste, als u ze op de juiste manier  
combineert. Wilt u zelf overheerlijke smaakcombinaties  
van kaas en wijn kunnen samenstellen? Kom dan naar de  
workshop van kookschool Keizer Culinair en Beemster kaas.
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