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ROHSTOFE Spdtestens 24 Stunden nach dem Melken muss die Rohmilch im «Chupferchessi»

) . _ verarbeitet werden. Bei der Poduktion werden Herkunftsnachweiskulturen
Der Téte de Moine AOP* wird . . - . . .

. . zugesetzt. Sie helfen dabei, das Original von einem Imitat zu unterscheiden.

aus Rohmilch hergestellt. Die o A . i o X
Zusdtzlich wird der Kdselaib nach dem Pressen mit einer Kaseinmarke versehen.
Danach wird er fir mindestens zwélf Stunden in ein Salzwasserbad getaucht.
Wéhrend der Reifung wird der Kdse regelmdssig gepflegt. Jeder Laib muss
mindestens 75 Tage auf Fichtenbrettern reifen.

Milch stammt ausschliesslich

aus der Bergzone.

AUSSEHEN UND EIGENSCHAFTEN
Der Téte de Moine AOP ist ein zylinderférmiger, geschmierter Halbhartkdse mit
einem Gewicht von 700 bis 900 g. Der Geschmack des Téte de Moine AOP ist rein,
KULINARISCHES aromatisch und mit zunehmender Reifung ausgepragter.

Der Téte de Moine AOP wird

in Form von Rosetten zum

GESCHICHTE

Bereits um 1192 stellte das Kloster Bellelay Kdse her. Auch nachdem die Monche

im Zuge der Franzdsischen Revolution vertrieben wurden, wurde in den Hofkdsereien
des ehemaligen Klosters weiterhin Téte de Moine hergestellt. Die Bezeichnung

«Téte de Moine» wird seit ca. 1790 verwendet. Schon die Mdnche schabten ihren

Téte de Moine mit einem hochgestellten Messer. Mit der Erfindung der Girolle®

im Jahr 1981 durch einen jurassischen Feinmechaniker konnten die «Rosetten»
in der ganzen Welt miihelos genossen werden.

Apéro, Zvieri oder auf einer

Kaseplatte genossen.

GEOGRAFISCHES GEBIET VERKAUFSFORM

Der Téte de Moine AOP Der Téte de Moine AOP ist als ganzer und halber Laib oder als Rosetten,
wird in Berg- und in verschiedenen Reifegraden (Classic, Réserve und Extra) sowie als
Sémmerungsgebieten in Bio- und Hofkdse erhdltlich.

finf jurassischen und

bernjurassischen Ver-

waltungskreisen hergestellt. n
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*Das Qualititszeichen AOP (geschiitzte Ursprungsbezeichnung] weist auf den
Schutz des entsprechenden traditionellen Produktes durch den Bund hin.



