Crottin de Chavignol AOP fermier

Der Ziegenkase schlechthin - einer der bekanntesten traditionellen Ziegenkdse Herkunft
aus Frankreich. Intensiv und wirzig.

Produktgruppe
WIE DU IHN SCHMECKST Fettgehalt
Aus dem groflen Reifespektrum des Crottin liefen wir die Kase mit ungefahr I:]:z:
vier Wochen aus. Sie sind dann noch nicht durch- getrocknet, mit weiBem Zutaten
Kern. Der Geschmak ist bereits pikant. Salz und hefiger Grundton gehéren Reifezeit
dazu, ebenso wie herbe Noten vom Reifeschimmel. Der Teig ist bereits leicht |4},
murbe (kreidig). Abgesehen vom puren Genuss ist der Crottin gebacken auf Gebinde

Salat ein Klassiker (Cheévre chaud).

WAS DU DAZU TRINKST

Wie immer paaren sich regionale Kase und Wein: Weillweine von der Loire

wie Sancerre, Pouilly Fumé. Gut vorstellbar aber auch ein leichter Roter

(Touraine) aus Gamay und/oder Cabernet Franc.

WOHER ER KOMMT

Die Départements entlang der mittleren Loire bilden traditionell eines der

wichtigsten und altesten Ziegenkasegebiete Frankreichs.

WAS ES NOCH ZU WISSEN GIBT

Auf dem jungen Kise entwickeln sich die Reifeschimmel, von Milchhefen

iber Weischimmel bis hin zu blauen, braunen, gelben oder grauen Kulturen

- diese gehoren zum Kase dazu.
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HOFKASE

Mons Fromager (Affineur)
Frankreich/Loire

Weichkase

mindestens 45 % Fett i. Tr.
Rohmilch, Ziege

Milchhefen m. Reifeschimmel, essbar
ZiegenMILCH, Salz, Kulturen, Lab
ca. 4 Wochen

Zickleinlab

80-g-Stlick (10032)

6x80¢g

Nahrwertangaben je 100 g

Energiegehalt 1377 kJ

329 kcal
Fett 27¢g
- davon gesttigte Fettsauren 17¢g
Kohlenhydrate 13¢g
- davon Zucker 0,6¢
Eiweil3 20¢g
Salz 17¢
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HRB 14731 KI, Amtsgericht Kiel
Geschaftsfihrender Gesellschafter:
Gerhard Liitje | Geschaftsfiihrer:
Markus Kober, Dirk Liitje, Peter Wenzel

GLN: 4335981000005
EG-Nummer DE SH 00548
Oko-Kontrollstelle DE-OKO-039



HINTERGRUND

Crottin de Chavignol AOP fermier

In der Auvergne hat der Familienbetrieb Mons seinen Sitz. Vor mehr als fiinfzig Jahren als Wochenmarkthandler gestartet, haben seit
den 80er Jahren Hervé und Laurent Mons, die Schne des Griinderpaares, die Affinage auf- und ausgebaut. Inzwischen reifen
traditionelle Kase aus ganz Frankreich, aber auch Italien und der Schweiz in den Gewalbekellern und Tunneln von Mons. Hervé Mons
ist regelmalig in ganz Frankreich unterwegs und macht mit unglaublichem Gespur Hofe ausfindig, die noch mit traditionellen
Verfahren arbeiten und alte, anderswo vergessene Handwerkstechniken bewahrt haben. Deren Kase diirfen dann in seinen Kellern
reifen. Die Affineure pflegen hier jeden Laib — wenn notig, jeden Tag. Erfahrung und Gefuhl sagen ihnen, was der Kase und vor allem
die Rindenkulturen brauchen: welche Temperatur, welche Feuchte, welche Behandlung. Damit aus jedem Rohling ein Kase wird, der

den Kunden im perfekten Reifegrad und in der bestmoglichen Qualitat erreicht.

Die Kase stammen ausschlieBlich aus fermier- und laitier-Produktion. Mons pflegt eine intensive Zusammenarbeit mit »seinen«

Kasereien und flihrt hier Qualitatsarbeit mit hochstem Anspruch vor - bis hin zu Tierhaltung und Milcherzeugung.

Die Loire ist das alteste Ziegengebiet in Frankreich: Die Araber lieBen im 8. Jahrhundert Ziegen und Rezepte zurlick. Die Kase von

Mons Fromager stammen von einem einzigen Poduzenten.

Crottin gehort zu den Kase mit dem grof3ten Reifespektrum: von ganz frisch bis hin zu mehreren Monaten, vollstandig ausgehartet mit

so viel konzentriertem Aroma, kleinste Splitter fiir langen Geschmack sorgen.
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