(Nytt nr 904563) Chevre Crottin de Chavignol 60 g

Chevre laget pa helfet, upasteurisert
geitemelk, passer godt bade som forrett og
dessert.

Chevre Crottin de Chavignol blir produsert i omradet
Bourgogne i Frankrike av upasteurisert geitemelk og er
derved ustabilisert, dvs. at den har kjerne. Den har en
fettprosent pa min. 45 %. Osten fikk sin AOP-betegnelse i
1976.

Produktnummer 904562
EPD-nummer 784314
Antall i kartong 12

* 784 314 %

En lunet Chévre Crottin de Chavignol pa en seng av grgnn
salat med noen draper balsamico-eddik er en virkelig
delikatesse. Passer bade som forrett og som avslutning pa
et godt maltid. Nar osten skal serveres som den er er det
viktig & temperere osten godt for at smaken skal komme til
sin rett.

Framstilt av termisert og ra melk.

Chévre Crottin de Chavignol har en ostemasse som er hvit,
eller elfenbenfarget og har en naturlig skorpe som er
dekket med et lag av mugg. Under modningsprosessen far
osten en voksende grgnn muggutvikling pa overflaten. Den
blir skarpere i smaken og ostemassen blir tarrere.
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