
 

  Fougerus 

Französischer Weichkäse mit Außenschimmel aus Kuhrohmilch 

mindestens 4 Wochen gereift 

 

Fougerus ist aus der Ile-de-France, Département Seine-et-Marne. Aufgrund 

seiner Farnblattverzierung ist er unverkennbar, welches ihm auch seinen 

Namen gab – La Fougère.  

Er wird handwerklich hergestellt und stammt aus der Brie-Familie, so weist 

er auch eine weiße Schimmelrinde auf. Der Teig ist zart, mild und von einer 

salzigen Note begleitet.                                                                                                                      

                                            

                                  

 

                                           Herkunft                                     Frankreich   

                                           Milch                                            Kuhmilch 

                                           Milchverarbeitung                 Rohmilch 

                                           Fett i.Tr.                                      mind. 45% 

                                          Geschmack                                mild bis feinwürzig 

                                          Reifung                                       mindestens 4 Wochen 




