CHAPAIL FERMIER

Herstellung

Unser Bauer ist auf der Suche nach einer Milch mit hohem Fettgehalt, um einen késtlichen Kase zu
produzieren. In der Hauptsaison werden 850 Liter Milch gewonnen. Nicolas verarbeitet etwa 40%
davon in seiner Kaserei.

DieMilch wird durch Zugabe von Milchbakterien angesduert. Nach 1,5 Stunden wird Kalberlab
zugegeben. 30 Minuten spdter wird die geronnene Milch zerkleinert und eine Stunde lang vorsichtig
gerihrt, so dass Kérner von 1 cm Grdsse entstehen. Nun werden Knoblauch und frisches Basilikum
beigemengt. Der Kdseteig wird erneut geriihrt und anschliessend von Hand in die Form gebracht.
Der Abdruck dieser Form ist deutlich auf dem Chapail sichtbar und ist dessen Markenzeichen.
Wadhrend seiner 6-wochigen Reifezeit wird der Kase aller 3-4 Tage erneut gewaschen.

Der Chapail ist ein Vollmilchkdse aus biologischem Anbau und stammt aus Sudfrankreich.
Knoblauch und Basilikum verleihen dem K&se eine frische Note und ein angenehmes

GESChichte_" Geschmacksaroma.

Auf dem eigenst erbauten Hof des aus Italien stammenden Landwirtspaares, arbeiten drei ihrer S6hne und
deren Ehefrauen. Jedes Paar ist fir eine bestimmte Tatigkeit zustandig : landwirtschaftliche
Bewirtschaftung, Kaserei, Herstellung von Wurstwaren, Brot, Marmeladen... Fasziniert von der Natur und
deren Erhaltung, achten sie taglich auf die Qualitat ihrer verschiedenen angebauten Kulturen. Der Boden
wird mit organische — und Griindiinger bearbeitet. Die Fiitterung der 60 Kiihe ( Montbéliarde , Brune des
Alpes und Prim Holstein) folgt einem speziellen saisonalen Erndhrungsprogramm. Ausgewogen und auf die
Bediirfnisse der Herde abgestimmt, trégt es zur Verbesserung der Milchqualitdt und der Gesunderhaltung
der Tiere bei. Die Vielfalt der Kuhrassen erméglicht eine Ausgewogenheit der Kdseherstellung.
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Halbfester Schnittkase 6 Wochen 1,4kg Cabe?-:r:ta%uge
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