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Marke
Vallée Verte
Qualitat

EU Bio-Logo, Franzésische Landwirtschaft

Oko-Kontrollstelle
DE-OKO-003 | Lacon
FR-BIO-09 |

Zollrechtliche Herkunft
Frankreich (FR)

Wechselnde Ursprungslander
nein

Ursprungsland/ -region Hauptzutaten
Frankreich

Verarbeitungsland
Frankreich

Verpackungsland

Frankreich

Zutaten
KuhMILCH* (RohMILCH), Salz, Milchsaurekulturen, Lab

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

Der Kése Saint-Nectaire wird seit mehreren Jahrhunderten in der Auvergne-Rhéne-Alpes im Massif Central hergestellt. Im 17. Jh.
erscheint sein Name in der Gastronomie. Seine Erzeugung ist schliefdlich im 20. Jh. auf den kleinen Bergbauernhéfen mit wenig
Viehbestand angekommen. Dort wurde er zur Doméne der Biuerinnen, die ihr Know-how des Kasemachens von Generation zu
Generation weitergaben.

Die Familiengeschichte der Késereien begann 1911, als Jean Dischamp ein Kasegeschaft im Herzen von Clermont-Ferrand tibernahm.
Heute fuhrt Arnauld Dischamp die Familiengeschichte der Kasereien fort.

Dischamp besitzt drei Standorte. Saint-Nectaire laitier und fermier werden an unterschiedlichen Orten hergestellt und gereift.
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Besonderheiten

Kommt ein Saint-Nectaire vom Bauernhof - fermier - ist er mit einer ovalen, griinen Kaseinplakette versehen. Saint-Nectaire aus der
Molkerei hat eine quadratische, grine Kaseinplakette. Die Milch fiir Saint-Nectaire ist gepragt von der tppig duftenden Flora der Region.
Sie enthélt beispielsweise Sand-Thymian, gelben Enzian, Barwurz, Schafgarbe, Westalpen-Klee und viele weitere, botanische
Besonderheiten umfasst.

Kurzbeschreibung
Ein traditioneller Fermier-Kase mit Naturrinde. Er gehort geschmacklich mit zu den interessantesten AOP-Spezialitdten Frankreichs. Er
reift auf Roggenstroh und Fichtenholzbrettern.

Rezept, Zubereitung

Karottensuppe mit Saint-Nectaire, Haselntissen und stifsen Gewlirzen

Zutaten fir 5 Personen: 1 Kilo Karotten « 250 g Saint-Nectaire « 250 ml fliissige Sahne « 150 ml Gemusebrihe » 1/2 Teeloffel Quatre-épices «
50 g ungesalzene gerostete Haselntiisse « 1 gelbe Zwiebel « Olivendl « Pfeffer

Die gehackte Zwiebel in einem Schuss Olivendl anbraten. Die Quatre-épices hinzufiigen und 30 Sekunden unter Rithren mitbraten lassen.
Die geschélten und in Scheiben geschnittenen Karotten dazugeben. Alles mischen, pfeffern und 3 Minuten kochen lassen. Dann die Sahne,
die Gemusebrithe und zum Schluss den Saint-Nectaire (Achtung, nicht alles, siehe Rezeptende) hinzufiigen. 30 Minuten bei schwacher
Hitze kochen lassen. Bei Bedarf wiirzen. Nach dem Garen die Mischung in einen Mixer geben, um eine cremige Samtigkeit zu erhalten. Die
Suppe auf Teller verteilen.

Mit gegrillten Haselniissen und feinen Saint-Nectaire Sticks garnieren. Mit Olivenol-Toast servieren.

Quelle Rezept: www.aop-saintnectaire.com

Getranke:

Der zarte, nussige Geschmack von Saint-Nectaire wird durch einen leichten, fruchtigen Coétes-du-Rhéne unterstrichen. Er wird auch
perfekt mit einem mineralischen, blumigen Weifswein aus seiner Region, der Cotes d'’Auvergne, harmonieren. Die Gemeinde Sayat gehort
zum Weinbaugebiet Cotes d’Auvergne.

Herstellung

Der Saint-Nectaire fermier wird auf ausgewahlten Bio-Bauernhofen im AOP-Ursprungsgebiet hergestellt. Gereift wird er auf Roggenstroh
und Fichtenholzregalen in Sayat, dem historischen Standort der Dischamps. Sayat liegt rund 45 km von Saint-Nectaire entfernt in der
Nahe von Clermont-Ferrand.

Bei dieser Spezialitdt verbinden sich Kase-Traditionen mit der Authentizitat des Bauernhofs. Das schmeckt man: seine offenen und
unverwechselbaren Aromen erinnern an den vergessenen Geschmack von Kase vergangener Zeiten.

Fur eine gute Zusammenarbeit mit den Landwirten hat der Hersteller Dischamp mehrere Initiativen ergriffen, wie z.B. eine faire
Vergutungspolitik fur die Milch, Bereitstellung von Arbeitskraften bei Bedarf, Tierfutter zum Selbstkostenpreis bei Durreperioden,
Investitionen in erneuerbare Energien. Die durchschnittliche Betriebszugehorigkeit der Dischamp-Mitarbeiter*innen betragt 20 Jahre.

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

Sonstige Hinweise

Bei diesem traditionell hergestelltem Kése kann es aufgrund von Verdunstung zur Verhartung der dufseren Rinde kommen. Dies stellt kein
Qualitatsmangel dar, sondern ist ein gewohnlicher Prozess.
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Allergiehinweise

enthalten: Milch, Kuhmilcheiweif3, Laktose, Milcheiweifd
nein: Schwefeldioxid und Sulfite > 10mg/kg

Weitere Eigenschaften

Rohstoffe nicht jodiertv’ Lebensmittel gentechnikfreiv’
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Warengruppenspezifische Angaben
Rechtlicher Status...................ocoiiii Lebensmittel

Auvergne

.. Kuh

nicht gestfst

ja
Warmebehandlung Endprodukt Kase........................ nein
Warmebehandlung................i keine
Warmebehandlung K&se................ccooiiiiiiiii keine Warmebehandlung
Homogenisiert ... nein
Kéasegruppe............ Halbfester Schnittkése
Kéasegruppe AT............. Halbweicher Schnittkése
Fetti.Tr................. mindestens 50 %
MINAESEEIIS. ... ja
Lactosegehalt....................ccooioiiii <0,5 %
Produzent................cooiiii Dischamp
Fettgehaltsstufe................o Rahmstufe
Fettgehaltsstufe CH.....................cocooiiiiii s Vollfettstufe
Artder Reifung........... rindengereift
Reifezeit Text Mind. 35 Tage
Labart.......... Kalberlab
Salz............ e 1%
SalZart ... Steinsalz
Rinde verzehrbar.................cccooiii ja
Rinde......... Naturrinde, essbar
Kaseform. ... Ganzer Laib
Reifezeit Einheit.......................... 35 Tagle)
Qualitat
Bio-Erzeugnis..................ccococoooiiiioee e, ja
Staatliche Siegel......................... EU Bio-Logo
Landerzusatz des EU-LOGOS...................ccocooooveiiiiiiic, Franzosische Landwirtschaft
Oko-Kontrollstelle..................c..ccoccooioiioiioeioeoeceeeeeeee DE-OK0-003, FR-BIO-09

weitere Bezeichnungen

Aussprache..................i Ssing Nektihr AOP Farmjeh

Gesetzliche Angaben

Zusatzstoffe, Rechtlicher Hinweis.................. Keine deklarationspflichtigen Zusatzstoffe vorhanden

Rechtlicher Hinweis Ergdnzung ................................... Mit Rohmilch hergestellt.

Rechtliche Bezeichnung des Produkts...................... Halbfester Schnittkise. Mindestens 50% Fett i. Tr. Mit Rohmilch
hergestellt.

Inverkehrbringer. ... Vallée Verte GmbH, Freiburger StrafRe 2a, D-77694 Kehl
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Nahrwerte & Analyseergebnisse bezogen auf 100 g
EnergiekJ /kecal ... 1378 kJ / 332 kcal

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

Angaben zur VE (VerbrauchsEinheit / Einzel)

Verpackungsart............... ... Stiick
Verpackungsmaterial Wachspapier

Sensorik, Beschaffenheit

GesChmaCK. ... aromareicher Kése mit einer tollen Komplexitat, erdig und fein-herb,
mit Aromen von gerdsteter Nuss, Chicorée, Rohmilch, frischen Erbsen
und Kartoffeln

Geruch............ frische Erbsen, Kartoffel, Rohmilch

Konsistenz geschmeidig
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