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Herstellung

Die Milch wird erhitzt und dickgelegt. Das Geronnene wird in groRe Wiirfel geschnitten und ein bis zweimal
gerihrt. AnschlieBend werden dem weissen Bruch Penicillium roqueforti -Kulturen beigefiigt und er wird in
gelocherte Formen gefillt, um ein schnelles Abtropfen bei 18°C zu ermdglichen.

Die Kdse werden in einem Kiihlraum zwischengelagert und taglich mit Salz eingerieben. Danach reifen sie in kiihlen
feuchten Kellern. Die Laibe werden geblirstet und mit feinen Nadeln gestochen, damit die frische und feuchte Luft
in den Kaseteig eindringen kann und sich der Blauschimmel entwickelt.

Nach drei Wochen ist der Kdse mit blauem Edelschimmel durchzogen. Die Kdase werden in Alufolie eingewickelt und
reifen noch einen Monat weiter.

Geschichte...

Dieser Blauschimmelkase wird aus Kuhvollmilch hergestellt.

Er bezieht sein kraftges Aroma und seinen intensiven Geschmack aus dem Herzen des Terroir
Aveyrons, von den Heiden der Causses bis zu den etwas reicheren Wiesen des nérdlichen Aveyrons und der Lozére.
Seine Besonderheit ist es, in natirlichen Kellern zu reifen.

Die kalkhaltigen Hohlen die Richtung Norden liegen und mit frischer und feuchter Zugluft versorgt
werden, ermoglichen die Entwicklung des blauen Edelschimmels.
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Blauschimmelkase
24% Jung 1,25 kg

Un Pinot gris
Un Banyuls

Aquitaine-Midi Pyrénées




