Mont Vully bio

Kleiner feiner und dabei bildschéner Bio-Bergkése aus dem Berner
Land unweit des Genfer Sees. Mit Wein gewaschen gehért er in
die weitere Familie der Appenzellerkése, ohne seine
Eigenstandigkeit zu verlieren. Alter 3 bis 5 Monate.

WIE DU IHN SCHMECKST

Feiner Schmelz verbunden mit feiner Wirze und geschmeidigem,
sahmigem Teig. Als Tafelkadse und firs Raclette und Fondue ein
Muss, unwiderstehlich beim Naschen oder zum Apéro.

WAS DU DAZU TRINKST

Ein schwerer, weicher Roter mit runden Tanninen, der die feine
Wirze des Kases gut ergénzt, passt gut. Oder ein siffiges
malziges Dunkelbier.

WOHER ER KOMMT
Fromagerie Schafer, Cressier (Kanton Freiburg, Westschweiz).

WAS ES NOCH ZU WISSEN GIBT

Zwei Bio-Bauern aus der Region liefern die Milch zu. Der Mont
Vully Bio gehért zwar in die Familie der Appenzellerartigen, ist
aber trotzdem ein ganz eigener Kése, abseits der eingefahrenen
Handelsmarken (und auch nicht aus der Appenzeller Region).
Gepflegt wird er wéhrend der Reifung — komplett bei Schafer —
mit Bio-Rotwein aus der Region.

BERGKASE

Herkunft Kéaserei Ewald Schafer
Schweiz/Westschweiz
Produktgruppe Schnittkase
Fettgehalt 50 % Fetti. Tr.
Milch thermisiert , Kuh
Rinde Naturrinde, nicht zum Verzehr empfohlen
Zutaten MILCH*, Salz, Kulturen, Lab (*
EU-Bio)
aus dkologischer Erzeugung
Reifezeit 4 Monate
Lab Kalberlab
Gebinde 5-kg-Laib (10330)
GTIN 4260638310698
Intrastat-Code 04069017

RLZ
VPE

42 Tage bei 4-8°C
40er Karton fur GH

Néhrwertangaben je 100 g
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Mont Vully bio HINTERGRUND

Ewald Schafer fiihrt seine eigene Kaserei in Cressier (Kanton Freiburg, Westschweiz) seit 1993. Zuné&chst kaste er
Emmentaler, gehort aber doch zu jenen Schweizer Késern, die abseits der Standardsorten Neues probieren
wollten. So entstand seit 1994 der Mont Vully oder kurz: Vully.

Michael Mathier ist unser Mann in der Schweiz. Genauso kasefanatisch wie wir war Michael viele Jahre lang fir
unseren franzésischen Partner Mons Fromager unterwegs, bevor er ab 2016 seine eigene Schweizer Affinage
aufbaute.

Unter dem Namen Swisscru findet sich hier eine Auswahl der besten Schweizer Kase, ausgereift in den Kellern der

Milka Kése AG im Emmental. Fiir uns ein ganz enger Partner in der Affineur-Szene, Gber den auch der Kontakt zu
Ewald kam.
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