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Marke
Vallée Verte
AGRICULTURE
. BIOLOGIQUE
Qualitat

agriculture biologique, EU Bio-Logo, Franzosische Landwirtschaft, geschiitzte
Ursprungsbezeichnung

Oko-Kontrollstelle
FR-BIO-09 |

Zollrechtliche Herkunft
Frankreich (FR)

Wechselnde Ursprungsldander

nein

Ursprungsland/ -region Hauptzutaten
Frankreich

Verarbeitungsland
Frankreich

Verpackungsland

Frankreich

Zutaten
ZiegenMILCH* (RohMILCH), Meersalz, Lab, Milchsaurekulturen; Farbstoff: Pflanzenkohle auf der Rinde

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.

Allgemeines

In der Touraine wird schon seit dem Mittelalter Ziegenkase hergestellt. Der Name dieses Kases stammt aus der Stadt "Sainte-Maure de
Touraine', einer der Hauptgrenzstadt zwischen Touraine und Poitou. Der gute Ruf des Késes war schon gefestigt, als die Erzeuger 1989 die
Anerkennung der Ursprungsbezeichnung beantragten. Die Ursprungsbezeichnung garantiert die Herkunft und die Einzigartigkeit der
Produkte. Sie ist an dem gelb-roten Siegel auf dem Etikett zu erkennen.
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Besonderheiten

Hier noch ein Hinweis zu den verschiedenen Schimmeln auf dem Sainte Maure:

Alle nachfolgend genannten Pilze kommen kommen nattrlicherweise in den Reiferaumen des Affineurs vor.

Zu Beginn der Reifung findet ein Wachstum von Geotricum candidum statt. Hierdurch wird die Grundlage fr die weitere Besiedlung mit
Reifekulturen wie Penicillium-Stdmmen geschaffen. Der Kase entwickelt dadurch ebenfalls seine geschmacklichen Eigenschaften.

Zu den bedeutenden Penicillium-Reifekulturen zéhlen Penicillium oidium, verantwortlich fir die charakteristisch fein blaulich bis
hellgraue Farbung des Schimmelrasens auf der Késeoberflache und die geschmackliche Entwicklung. Aufderdem ist Penicillium glaucum
wichtig, der eine griinlich-blaue Farbung verursacht. Penicillium album sorgt fur einen dichten weifsen Schimmelrasen, der auch leicht
graulich erscheinen kann.

Der Stoffwechsel der verschiedenen Schimmelkulturen erméglichen die nattrliche Reifung und Entwicklung der typischen Aromen und
Flavours. Die Enzyme dieser Kulturen sorgen fiir eine teilweise Proteolyse (Proteinabbau/Aromenentwicklung) von aufsen nach innen. Der
Teig entwickelt sich dabei von weifs hin zu einer Elfenbeinfarbung. Im Laufe der Reifung entwickelt sich der Kése von schmelzend zu
cremig.

Mit zunehmender Reifung nimmt die Anzahl der aromabildenden Kulturen zu. Ein junger St. Maure AOP (etwa 10 Tage) ist durch
tberwiegend milchige und mild-sduerliche Noten gekennzeichnet. Wahrend der Reifung wachsen die Kulturen zu Beginn nur punktuell
(zwischen 15 und 30 Tagen) bis hin zu einem geschlossenen Schimmelrasen auf der Kaseoberflache (ab 30 Tage).

Kurzbeschreibung
Ganz feine Struktur. Schmeckt vollmundig nach Milch und hat eine feine Sdure. Mit fortschreitender Reife kommen nussige Aromen
hinzu.

Rezept, Zubereitung

Ein Klassiker, den die Familie Jacquin empfiehlt: Gegrillte Baguettescheiben mit diinnen Scheiben Tomaten und Sainte-Maure de Touraine
AOP belegen. Mit frisch gemahlenem, griinen Pfeffer und Tropfen von Walnussél versehen und im Ofen tiberbacken, bis der Kase eine
leichte Farbung zeigt. Bon Appétit!

Verarbeitungshinweis

Ein besonderes Merkmal dieses Kases ist der Strohhalm in der Mitte, der ein Zerbrechen verhindern soll. Auf dem Halm sind die
Ursprungsbezeichnung und die Nummer des Herstellers eingraviert. So schiitzt man das Original vor Nachahmungen. Der Kase wird mit
einer Mischung aus Holzkohlenasche und Salz bestreut. So bildet sich eine zarte Rinde aus, die den Kése schiitzt und vor dem Austrocknen
bewahrt.

Herstellung

Etwas sudlich von Tours produziert Madame Joubert nun seit mehr als 10 Jahren Sainte-Maure de Touraine AOP. In Handarbeit
verarbeitet der kleine familiengefithrte Hof taglich die frische Rohmilch seiner 100 Ziegen. Die Ausreifung der Kase findet dann im
Anschluss bei einem Affineur mit 60-jdhriger Erfahrung statt. Die Familie Jacquin fithrt diese Handwerkskunst bereits seit 3
Generationen aus.

Lager- und Aufbewahrungshinweis
Gekihlt bei 4-8 °C lagern
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Sonstige Hinweise

Die Ursprungsbezeichnung garantiert den Ursprung und die Einzigartigkeit der Produkte. In Frankreich tragen von tber 1000
Kasesorten 51 die geschiitzte Herkunftsbezeichnung, auf franzosisch "Appellation d "Origine Protégée" (AOP). Um als AOP-Produkt
anerkannt zu werden muss die Erzeugung, Verarbeitung und Herstellung des Késes in einem bestimmten geographischen Gebiet nach
einem anerkannten und festgelegten Verfahren erfolgen.

Geschitze Ursprungsbezeichnung

1992 schuf die Européische Kommission zum Schutz und zur Aufwertung von besonderen Agrarerzeugnissen ein gemeinsames System,
um die Diversifizierung der landwirtschaftlichen Produktion zu férdern, Produktbezeichnungen gegen Missbrauch und Nachahmung zu
schiitzen und aufserdem, um dem Verbraucher durch Produktinformationen eine Orientierungshilfe zu geben. Auf dem in rot und gelb
gehaltenen Logo sind die Furchen eines bestellten Feldes abgebildet, platziert in der Mitte einer stilisierten Sonne und umgeben von den
zwOlf Sternen, die symbolisch fr die Européaische Union stehen. Das Logo fur g.g.A.- Produkte ist in blau-gelb gehalten.

Geschiitzte Ursprungsbezeichnung (g.U.)

Erzeugung, Verarbeitung und Herstellung eines Produkts erfolgen in einem bestimmten geographischen Gebiet nach einem anerkannten
und festgelegten Verfahren

Geschutzte Geographische Angabe: (g.g.A.)
ausreichend, wenn eine der Herstellungsstufen (Erzeugung, Verarbeitung oder Herstellung) in einem bestimmten Herkunftsgebiet
stattfand

Garantiert traditionelle Spezialitat
bezeichnet keine geographische Herkunft, sondern nur eine traditionelle Zusammensetzung oder ein traditionelles
Herstellungsverfahren des Produkts

Allergiehinweise
enthalten: Milch, Laktose, Milcheiweif3

Weitere Eigenschaften

Lebensmittel gentechnikfreiv’
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Warengruppenspezifische Angaben
Rechtlicher Status..................cocooioiiii, Lebensmittel
Frankreich, Centre-Val de Loire
- Ziege
nicht gestfst
ja
Warmebehandlung. ... keine
Warmebehandlung Kése..............ccooooiiii, keine Warmebehandlung
Warmebehandlung Endprodukt Kase........................ nein
Homogenisiert ... nein
Kéasegruppe............ . Weichkase
Kéasegruppe AT............. Weichkése
Fetti.Tr................. mindestens 50 %
MINAESEEIIS. ... ja
ProdUuzent. ..o Fromagerie Jacquin & Fils
Fettgehaltsstufe.............. Rahmstufe
Fettgehaltsstufe AT ... Vollfettstufe
Fettgehaltsstufe CH.....................cocooiiiiii s Vollfettstufe
ArtderReifung ... rindengereift
Ziegenlab
- 14 %
.. Meersalz

ohne Rinde
Ganzer Laib

10 Tag(e)
Qualitat
Bi0-EXrZeUGNIS. ..o ja
Staatliche Siegel.................ccccocooiooii EU Bio-Logo
Linderzusatz des EU'LOgOS AAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAA Franzosische Landwirtschaft
Oko-Kontrollstelle.................o FR-BIO-09
Welcher Standard wird erfillt................................. agrjculture biologjque
Weitere Qualitatskriterien und Labels...................... geschitzte Ursprungsbezeichnung

weitere Bezeichnungen

Aussprache.................iii Ssant Mohr dé Turdhn

Gesetzliche Angaben

Zusatzstoffe, Rechtlicher Hinweis................cc, Keine deklarationspflichtigen Zusatzstoffe vorhanden
Rechtlicher Hinweis Erganzung............................... Mit Rohmilch hergestellt. Mit Ziegenmilch hergestellt.
Rechtliche Bezeichnung des Produkts Weichkase

Inverkehrbringer. ... Vallée Verte GmbH, Freiburger StrafRe 2a, D-77694 Kehl
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Nahrwerte & Analyseergebnisse bezogen auf 100 g
Energie kJ / kcal 1237 kJ / 298 keal

96&0

davon gesattigte Fettsduren ...
Kohlenhydrate ...
davon Zucker..................

Angaben zur VE (VerbrauchsEinheit / Einzel)
Verpackungsart................
Verpackungsmaterial

.. Schale
Papier, PA, PP, PE

Sensorik, Beschaffenheit

GesSChmack. ...

GEIUCK. ... e
KONSISteNZ. ...

leichte Stifde, im Abgang fein herb, angenehm aromatisches
Ziegenaroma mit Noten von Honig

typische Ziegenmilcharomen mit leichter Stifge

angenehm weicher und kompakter, leicht klebriger Teig
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