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W
3254550032005
Marke
Vallée Verte
Qualitat

EU Bio-Logo, Franzésische Landwirtschaft

Allgemeines

Die kugelférmige Mimolette oder auch ‘Boule de
Lille” genannt, wird aus pasteurisierter Milch an
der Nordkiste Frankreichs hergestellt. Sein Name
stammt von dem franzdsischen Wort “mimou” ab,
was so viel wie halbweich bedeutet und sich auf
seinen Teig bezieht.

Seine Ahnlichkeit mit dem holldndischen Kugel-
Edamer kann man nicht leugnen, allerdings ist der
Mimolette geschmacklich ein ganz anderer Kase.
Vermutungen zufolge, begannen die Franzosen im
17. Jahrhundert diesen Kéase nach der hollandischen
Edamer-Methode herzustellen, nachdem der
Minister Colbert ein Einfuhrverbot auslandischer
Waren verhangte.

Besonderheiten

Der Mimolette ist in vier verschiedenen Reifestufen erhéltlich. Ein junger Kése reift mindestens 3 Monate, ein mittelalter, auch demi
vieille genannt, darf mindestens 6 Monate in den Reifekellern verbringen und ab 12 Monate spricht man von einem alten Kése “vieille ".
Uralt oder “tres vieille " ist die Mimolette, wenn sie &lter als 2 Jahre ist.

Kurzbeschreibung
Der 1 Jahr gereifte Mimolette schmeckt aromatisch, salzig und leicht nach Karamell. Eyecatcher auf der Késeplatte.

Hinweise zur Handhabung oder Verwendung

Zu jungem Mimolette passen nicht allzu kérperreiche Weifsweine. Zu alter gereiften Sorten sind gut strukturierte Rotweine und
Likorweine zu empfehlen.

Lager- und Aufbewahrungshinweis
Gekhlt bei 4-8 °C lagern

Rezept, Zubereitung

Die Mimolette kann man als Reibekése zum Verfeinern von wiirzigen Strudeln sowie Gemusekuchen und Pastagerichten verwenden.
Besonders gut harmonieren schwarze Johannisbeeren und Heidelbeerkompott.
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Herstellung

Bei der Herstellung wird pasteurisierte Kuhmilch unter Zugabe des Naturfarbstoffes Annato oder “teinture de roucou” = Orleansfarbstoff
(orange-gelb aus dem Samen des tropischen Ruku-Baumes), Lab und Milchsaurekulturen erwarmt. Die Kdsebruchbearbeitung erfolgt in
sog. Hollanderwannen.

Nach dem vollstdandigen Molkeentzug folgt das Vorpressen durch Holz-oder Metallplatten. Der geschnittene Bruchkuchen wird manuell
in Formen gefiillt. Nach dem ersten Pressen und der Behandlung im Salzbad fur etwa 4 Tage, wandert der Kase zur Trocknung in den
Trockenraum. Die Reifung beansprucht bei dieser Sorte mind. 12 Monate, in denen die Mimolette ihren fruchtig-wiirzigen Geschmack
entwickeln.

Die Rinde ist bei jungem Kése relativ glatt, mit fortschreitendem Alter wird sie dicker und &hnelt einer mit Kratern tiberséten
Mondlandschaft. In den Kratern siedeln Milben, denen der Kéase seine lochrige Oberflache verdankt. Isigny verfiigt ilber meherere
Reifekeller, die jeweils mit einer unterschiedlicher Milbenmenge ausgestattet sind.

Die Laibe werden nach Kundenwunsch in die verschiedenen Reifekeller gebracht und wahrend der Reifung regelméaf3ig gepflegt.

Sonstige Hinweise
Auf der Oberflache kann leichter Schimmel auftreten. Dieser stellt aber keine Gefahr da und kann einfach leicht abgebtirstet werden.

Zollrechtliche Herkunft
Frankreich (FR)

Wechselnde Ursprungslander

nein

Ursprungsland/ -region Hauptzutaten
Frankreich

Verarbeitungsland
Frankreich

Verpackungsland
Frankreich

Zutaten
KUHMILCH*, Meersalz, Milchsaurekulturen, Lab, Farbstoff: Annatto Norbixin E160b(ii), Festigungsmittel: Calciumclorid

enthalt folgende allergene Zutaten: Milch

*aus kontrolliert 6kologischer Erzeugung

Diese Zutatenliste entspricht einer Volldeklaration im Sinne der Richtlinien des Bundesverbandes Naturkost & Naturwaren.
Dieses Produkt ist nicht aromatisiert.

Allergiehinweise
enthalten: Milch, Kuhmilcheiweif3, Milcheiweifd

Spuren moglich: Laktose
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Artikelnummer GTIN-Stuick GTIN-Verpackung eco-ID
MITIODIN
3254550032005
Weitere Eigenschaften
Warengruppenspezifische Angaben
Rechtlicher Status..................ccooooii Lebensmittel
ReGION.........oi s Normandie
MIIChart. ..., Kuh
SUBUNE. ... nicht gesiif3t
Rohmilch. ... nein
Warmebehandlung ... pasteurisiert
Warmebehandlung Kése.......................... ... pasteurisiert
Warmebehandlung Endprodukt Kase nein
Homogenisiert...............cocooiiii ... nein
Kasegruppe. ... Hartkase
Kasegruppe AT..........coooioiiii e, Hartkése
Kéasegruppe CH..................ooii extra-hart
Bttt To e, 40 %
Produzent. ... Vallée Verte GmbH
Fettgehaltsstufe............... Fettstufe
Fettgehaltsstufe AT ..., ... Dreiviertelfettstufe
Artder Reifung. ..., rindengereift
Reifezeit Text......... Mind. 12 Monate
Kalberlab
3%
Steinsalz
Annatto Norbixin E160b(ii)

nein
Naturrinde, nicht zum Verzehr empfohlen
.. Ganzer Laib

Haltbarmachung................coiiiiii vakuumiert

Reifezeit Einheit.........................oi 12 Monat(e)

Qualitat

Bi0-EIrZ@UGNIS. .. ..o ja

Staatliche Siegel..................... EU Bio-Logo

Landerzusatz des EU-Logos.... Franzosische Landwirtschaft
Oko-Kontrollstelle. ... FR-BIO-10, DE-OK0O-003

weitere Bezeichnungen

Aussprache....................ce Mimolett Wijai

Gesetzliche Angaben

Zusatzstoffe, Rechtlicher Hinweis Mit Farbstoff

Rechtlicher Hinweis Ergénzung............. Rinde nicht zum Verzehr geeignet.
Rechtliche Bezeichnung des Produkts......................... Hartkase

Inverkehrbringer..................iiii Vallée Verte GmbH, Freiburger StrafRe 2a, D-77694 Kehl
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Artikelnummer GTIN-Stuick GTIN-Verpackung eco-ID
12758 AT sazs550032000 sz
5254550032005
Nahrwerte & Analyseergebnisse bezogen auf 100 g
EnergiekJ /kecal ... 1623 kJ / 390 keal

davon gesattigte Fettsduren....

Kohlenhydrate ... 159
davon ZUcker ... 159
EIWeiB ... 339
SalZ 39

Maf3e und Gewichte der VE (VerbrauchsEinheit / Stiick)
Flllgewicht. ..., 3kg

Angaben zur VE (VerbrauchsEinheit / Einzel)
Verpackungsart...................ccccoooiiiiioi e, Laib
Verpackungsmaterial ... Saranfolie

Sensorik, Beschaffenheit

Geschmack. ... ausgewogene Salznote, aromatisch-wulrzig, mit angenehmer Schérfe,
nuancenreich, mit Frucht- und Réstaromen und Nuancen von Karamell,

umami
GerUCK. ... fruchtig mit Réstaromen
Konsistenz. ... bissfest, kompakt, bei langer gereiften Sorten hart und leicht briichig

Blaubeer-Konfiture,
Mimolette demi vieille, 3,0kg 125g
12750 90010
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