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ROHSTOFF

Der Vacherin Mont-d'Or AOP*
wird aus Kuhmilch
hergestellt. Die Tagesration
der Kuhe besteht zu mind.
70% aus Gras und Heu vom
landwirtschaftlichen Betrieb.

KULINARISCHES

Der Vacherin Mont-d'Or AOP
kann warm oder kalt genossen
werden. Er kann im Ofen
zubereitet und wie ein Fondue

genossen werden.
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GEOGRAFISCHES GEBIET

Die Milchproduktion, die
Verkdsung und die Reifung
des Vacherin Mont-d'0r AOP
finden im Vallée de Joux sowie
am Fusse des Waadtlander
Juras statt.

vacherin HONT-D'OR ADP

HERSTELLUNG

Der Vacherin Mont-d'Or AOP wird von Anfang September bis Ende Mdrz hergestellt.

Fir die Késeherstellung wird die Milch in einem Umkreis von 25 km gesammelt und
anschliessend schonend erwdrmt (thermisiert), ohne ihre natirliche Qualitét zu
beeintrachtigen. Nach dem Pressen des Kdsebruchs wird der frische Kése mit einem
Reifen aus Fichtenrinde umgeben und wdhrend 2 bis 4 Stunden in ein Salzbad getaucht.
Danach wird er auf Fichtenholzbrettern eingekellert. Wahrend der folgenden 17 Tage
wird der Kése regelmdssig gewendet und gewaschen. In der ersten Woche geschieht
dies téglich. Am Ende der Pflege wird der Vacherin Mont-d'Or AOP in eine Holzschachtel
verpackt. Ihr Durchmesser muss etwas kleiner sein als der Kéise, damit die Rinde

die gewlinschte Welle wirft.

AUSSEHEN UND EIGENSCHAFTEN

Der Vacherin Mont-d'Or AOP ist ein Weichkése mit Schimmelreifung. Er hat eine runde
Form. Der Geschmack ist leicht salzig und ein wenig sduerlich. Der Ring und die
Verpackung verleihen ihm zusdtzlich ein Holz- und Tannenharzaroma. Die Schachtel
wird ausschliesslich aus Fichtenholz aus dem geographischen Gebiet hergestellt.

GESCHICHTE

Der Vacherin Mont-d'Or wurde 1812 erstmals schriftlich im Gesetz Gber die
Weggelder unter der Rubrik «Kdse» erwéhnt. Ende Saison, wenn weniger Milch anfiel,
wurden auf den Alpen des Vallée de Joux kleine Kdse hergestellt. Diese erhielten

die Bezeichnung «Vacherins». Im 18. Jahrhundert wurde die Bezeichnung «Vacherin»
auf der franzdsischen Seite allmdhlich durch «Mont-d'Or» oder Vacherin du Haut
Doubs und im Schweizer Produktionsgebiet durch «Vacherin Mont-d'0Or» abgelést.

VERKAUFSFORM
Der Vacherin Mont-d'Or AOP wird in den typischen Fichtenholzschachteln in
verschiedenen Gréssen verkauft. Er wird auch in Portionen angeboten.
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Interprofession du Vacherin Mont-d'Or

Rue Grenade 40, 1510 Moudon
0219058151
info@vacherin-montdor.ch
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Schweizerische Vereinigung der AOP-IGP
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*Das Qualititszeichen AOP (geschiitzte Ursprungsbezeichnung] weist auf den
Schutz des entsprechenden traditionellen Produktes durch den Bund hin.



