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KASETRADITION
IN DER FUNFTEN GENERATION




GESCHICHTE

DAS LAND DER
BOURGOGNE UND
Jeden Tag sammeln wir Qualitatsmilch bei CHAMPAGNE

ca. 60 Milchbauern ein, zu denen wir starke _—
Verbindungen pflegen. Heute stellen wir unsere Kése in drei
Wir vereinbaren mehrjahrige Zahlungsvertrage Kasereien her (Saligny, Vaudes und
(5 Jahre) mit unseren Milchlieferanten, um Brochon) und haben einen einzigen
Ihnen eine faire Bezahlung Ihrer Arbeit zu Logistikstandort, den wir gemeinsam mit
garantieren. Somit kdnnen sie ihren Betrieb anderen mittelstandischen
mit mehr Gelassenheit fiihren. Unternehmen der

Region Aube nutzen

E} e\' < —das erlaubt uns die

< > o Anzahl der LKW auf den
alen unserer schonen
chaft einzugrenzen.

QUALITATSMILCH




UNSER WISSEN
UND KONNEN

Von Generation zu Generation weitergereicht,
ist die Handwerkskunst des Kasemachens bei
Lincet ein Teil des Erbes.

Auch wenn die Methoden modernisiert
worden sind, bleibt die Rezeptur doch die
gleiche: Im Wesentlichen zusammengesetzt aus der Kuhmilch der Umgebung der Kaserei,
den Starterkulturen und dem Lab zur Gerinnung der Milch, sowie einer Prise Salz.

Der Respekt flr Tradition,
Uberlieferte Rezepturen und bestandige
Aufmerksamkeit sind unsere besten
Verblindeten, um Tag fur Tag Kase von
grofRer Qualitat herzustellen.

Zwischen dem Zeitpunkt des Melkens
und dem vollendeten Kase fiihren
wir mindestens 50 Analysen durch,
um sicherzustellen, dass wir lhnen
nur das Beste liefern.

', DIE TRADITION
Y DES GESCHMACKS
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DIE BESONDERHEITEN SEINER HERSTELLUNG

> Jeder Produktionsschritt von der GEOGRAPHISCHES GEBIET DER

Milchgewinnung bis zur Reifung muss HERSTELLUNG DES EPOISSES AOP

in dem fiir den Epoisses typischen und
begrenzten geographischen Gebiet (vgl.
Abb.) laut Pflichtenheft stattfinden.

> Herkunft und Qualitdt der Milch: drei

bestimmte Kuhrassen (Brune, Montbéliarde

und Simmental) geben die Milch, auch ihre “Cote dOr
Fltterung folgt genauen Vorgaben.
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> Eine langsame Milchgerinnung, die e
zwischen 16 und 24 Stunden dauert. Soome o Produdionsstandort

of Loire Epoisses Lincet
> Der Kase wird frilhestens nach 48 [ Resjon der Bourqogne
Stunden aus der Form genommen und Grenzen der Déportements

o hisch biet d
danach mit trockenem Salz gesalzen. — Esdugveiniati

> Wahrend der Reifung wird der Epoisses Landkarte Epoisses AOP - Quelle: INAO/ IGBC

bis zu drei Mal pro Woche mit einer
zunehmend starken Marc de Bourgogne -
Lésung gewaschen.

> Der Epoisses reift mindestens 4 Wochen.

> Er darf ab der flinften Herstellungswoche
auf den Markt gebracht werden.
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DIE BESONDERHEITEN SEINER HERSTELLUNG

> Jeder Produktionsschritt von  der
Milchgewinnung bis zur Reifung muss in dem
fir den Chaource typischen und begrenzten
geographischen Gebiet (vgl. Abb.) laut
Pflichtenheft stattfinden.

» Herkunft und Qualitat der Milch: die Milchkiihe
missen mindestens 5 Monate auf der Weide
verbracht haben und Weidegraser missen mehr
als 30% ihres Futters stellen.

> Um dem Kase seinen charakteristischen
Geschmack zu verleihnen, muss die Milch
mindestens 12 Stunden fiir eine langsame
Gerinnung Zeit haben.

> Das Formen der Ké&se muss in besonders
fur den Chaource angepassten, gelocherten
Formen ohne Boden erfolgen.

> Das Abtropfen der frisch geformten Kése muss
selbststandig und langsam vonstattengehen.

> Nach der Formgebung muss der Kase
mit trockenem Salz gesalzen werden.

> Die Reifung nimmt mindestens 14 Tage in
Anspruch, damit der Chaource genigend Zeit
hat seine flaumig-flauschige Schimmeldecke zu
entwickeln.

GEOGRAPHISCHES GEBIET DER
HERSTELLUNG DES CHAOURCE AOP

Nievre
Produktionsstondorte
Sadme Choource Lincet

et Loire [] Region der Bourgogme

Grenzen der Départements|
Il Geogrophisches Gebiet des
Choource AOP

Landkarte Chaource AOP - Quelle: INAO/ IGBC




> Mindestens eine Produktionsetappe von
der Milchgewinnung bis zur Reifung muss
in dem fir den Soumaintrain typischen und
begrenzten geographischen Gebiet (vgl. Abb.)
laut Pflichtenheft stattfinden.

>  Herkunft und Qualitat der Milch: die
Milchkiihe missen langer als 5 Monate auf der
Weide gegrast haben.

> Damit der Bruch den Charakter der
Milchs&aure behalt, muss die Milch mindestens
8 Stunden gerinnen.

> Das Abtropfen erfolgt auf natirliche Weise
Uber einen Zeitraum von 20 Stunden.

» Der Kase wird dann aus der Form genommen
und mit trockenem Salz gesalzen.

> Waéhrend der Reifezeit wird jeder Laib
Soumaintrain  mindestens vier Mal mit
salzhaltigem  Wasser  (ohne Farbstoff)
gewaschen.

> Ab dem Tag der Einlabung gezanhlt, reift der
Soumaintrain mindestens 21 Tage lang.

GEOGRAPHISCHES GEBIET DER
HERSTELLUNG DES SOUMAINTRAIN IGP

Yonme

Nievre
Produktionsstondort
Soumaintrain Lincet

et Loire [ Reqjon der Bourgogme

Grenzen der Départements
Ml Geogrophisches Gebiet des
Soumaintrain IGP
Landkarte Soumaintrain IGP - Quelle: INAO/ IGBC
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> Die Herstellung und Reifung muss in der durch
das IGP-Gesetz vorgeschriebenen Region
(siehe Karte) durchgefiihrt werden.

> Die aufgrund ihrer Frische ausgewahlte
Kuhvollmilch und die Sahne aus Kuhmilch
werden vermischt, um den K&se sahniger
zu machen und den Mindestfettgehalt zu
erreichen. Beide verleihen ihm den typisch
cremigen Charakter.

> Fir die Dicklegung werden fir den Brillat-
Savarin mindestens 12 Stunden bendtigt, die
ihm eine erhohte Saurebildung erlauben.

> Das Abtropfen erfolgt auf natiirliche Weise
Uber einen Zeitraum von 20 Stunden.

> Das Trocknen nach dem Herausnehmen aus
den Kaseformen nimmt mindestens 2 Tage in
Anspruch.

> Zwei Varianten des Brillat-Savarin werden
unterschieden: der frische und der gereifte
mit weiler Rinde (auch affiné genannt, mit
Penicillium candidum oder Geotrichum candi-
dum). Letzterer reift im kleinen Format mind.
5 Tage, die groRen Kase mind. 8 Tage.
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GEOGRAPHISCHES GEBIET DER
HERSTELLUNG DES BRILLAT-SAVARIN IGP

. Produktionsstondort
Brillat-Savarin Lincet

(] Regjon der Bourgogne

Grenzen der Départements

Il Geogrophisches Gebiet des
Briltat-Savarin IGP

Landkarte Brillat-Savarin IGP - Quelle: INAO/ IGBC




