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Qualitat

EU Bio-Logo, Osterreichische Landwirtschaft

Oko-Kontrollstell
’ Siecets
Zollrechtliche Herkunft Camel’YIle"f

Osterreich (AT)

Wechselnde Ursprungslander

nein

Ursprungsland/ -region

Hauptzutaten
Osterreich

Zutaten
ZIEGENMILCH?*, Siedesalz, tierisches Lab, Milchsaurekulturen, Schimmelkulturen

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

Begonnen hat alles im Jahr 1924, als die heute grofste Klosterkéserei Europas am Jakobitag, dem 25. Juli, von Bruder Leonhard gegriindet
wurde. Bereits seit 1999 werden in der Klosterkaserei herzhafte Bio-Kasespezialitdten hergestellt, und 2008 begann die Késerei mit der
Herstellung von Késespezialitdten aus Schaf- und Ziegenmilch. Spezialisiert auf die Herstellung von Weich- und Schnittkése, wuchs die
Klosterkaserei Schlierbach, im Herzen Oberdsterreichs, zum Marktfihrer im Segment Weichkase mit Rotkultur heran. Erst im Jahr 2012
wurde das Unternehmen vollstandig auf Bio umgestellt, um auch zukiinftigen Generationen den Zugang zu regionalen Lebensmitteln von
hochster Qualitat zu garantieren.

Besonderheiten
Der Schlierbacher Ziegencamembert ist laktosefrei.

Kurzbeschreibung
Zuriuckhaltend im Geschmack. Einfach nur Milchig und leicht nach frischen Pilzen schmeckend.
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Rezept, Zubereitung
Bio Ziegencamembert schmeckt nicht nur als Brotbelag, sondern auch pur zu einem Glas Wein und mit saisonalen Friichten aus der
Region kombiniert.

Rezept: Flammbrot mit Apfel, Birne, Zwiebeln und Kase
Far den Teig: 400g Mehl, | 4TL Salz | ¥» Wiirfel Hefe 21g | 5oml Olivendl | Butter fur das Backblech | Mehl fiir die Arbeitsflache

Fur die Quarkmasse: 2 Stangel Thymian | 250g Magerquark | 100g Schlierbacher Ziegenfrischkése | 3 Eier | 2 EL Weichweizengriefs | Salz |
Pfeffer | 1 Prise Chilischoten

Fir den Belag: 1 grof3e Zwiebel | 5o0ml Rotwein | 1TL Zucker | 2 Apfel | 2 Birnen | 140g Schlierbacher Ziegencamembert | Salz | Pfeffer

Den Ofen auf 200°C vorheizen. Die Hefe mit 200 ml lauwarmem Wasser verrithren. Das Mehl mit dem Salz in einer Schiissel mischen. Die
aufgeldste Hefe mit dem Olivendl hinzugeben und alles zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Zugedeckt an einem warmen Ort ca. 45
Minuten gehen lassen. Den Hefeteig auf bemehlter Arbeitsfldche nochmals gut durchkneten. Den Teig zu zwei Fladen von ca. 20-24 cm
ausrollen. Auf ein gefettetes Backblech legen. Die Oberflache mit etwas Thymian bestreuen. Den Quark mit dem Ziegenfrischkése, den
Eiern und dem Weichweizengriefd verrithren. Mit Salz, Pfeffer und Chili wiirzen. Die Masse auf die zwei Fladen streichen, dabei ca. 1,5 cm
frei lassen. In den Ofen schieben und ca. 25 Minuten backen. Die Zwiebel abziehen, halbieren und in feine Streifen schneiden. Mit Rotwein
und Zucker in einen Topf geben und etwas kécheln lassen. Die Apfel waschen und entkernen. Anschlief2end in feine Scheiben schneiden.
Die Birnen waschen, halbieren, entkernen und in feine Scheiben schneiden. Den Camembert in diinne Scheiben schneiden. Die Fladen aus
dem Ofen nehmen, mit Zwiebeln, Birnen, Apfeln und Ziegencamembert belegen. Mit Salz und Pfeffer bestreuen und ca. 5 Minuten fertig
backen. Mit Thymian garniert servieren. Guten Appetit!

Ein junger Ziegenkase, der angenehm laktisch und frisch schmeckt, verlangt nach einem jungen, eher dezenteren Wein. So empfiehlt sich
ein trockener, leicht pflanzlicher, fruchtiger junger Sauvignon wie zum Beispiel Sancerre, Pouilly-Fumé oder Entre-deux-Mers mit hohem
Sauvignonanteil. Ebenfalls zu empfehlen sind Weifsburgunder, Chinon, Viognier, Vouvray, Haut Medoc.

Herstellung
Traditionelle Herstellungsverfahren und die Reifung im Klosterkeller betonen den ganz besonderen Geschmack des Schlierbacher
Kéasesortiments.

Lager- und Aufbewahrungshinweis
Gekiihlt bei 3-9 °C lagern, Nach dem Offnen gekiihlt lagern und innerhalb von 3-4 Tagen Tagen aufbrauchen

Allergiehinweise
enthalten: Milch, Milcheiweif2
nicht enthalten: Laktose
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Warengruppenspezifische Angaben
Rechtlicher Status..................ccooiiii Lebensmittel

Kremstal / Oberdsterreich

- Ziege

nicht gestfst

nein
Warmebehandlung ... pasteurisiert
Warmebehandlung Kése..............ccoooiiiii, pasteurisiert
Warmebehandlung Endprodukt Kase........................ nein
Homogenisiert nein
Kéasegruppe............ . Weichkase
Kéasegruppe AT............. Weichkése
Fetti Tr................ mindestens 45 %
MINAESEEIIS. ... ja
Lactosegehalt.......................oo, 0%
Produzent. ..., Vallée Verte GmbH
Fettgehaltsstufe................o Vollfettstufe
Fettgehaltsstufe AT ..., Vollfettstufe
Fettgehaltsstufe CH..................cccoooiiiii Vollfettstufe
Art der Reifung rindengereift
Reifezeit Text........ mind 14 Tage
Labart......... Kélberlab
SalZ. 1%
SAlZATt ..o Siedesalz
Rinde verzehrbar. ... ja
RINde. ... Edelschimmel weif3, essbar
Kaseform ... Ganzer Laib
Reifezeit Einheit ... 14 Tag(e)
Qualitat
Bi0-EIrZ@UGNIS. ..o ja
Staatliche Siegel..................c.c.ocooioioii e EU Bio-Logo
Landerzusatz des EU-LOZOS................cocooooiioiiiiiio, Osterreichische Landwirtschaft
Oko-Kontrollstelle..............ccoooioioiooeeooeeeeeeeee, AT-BIO-902
Gesetzliche Angaben
Zusatzstoffe, Rechtlicher Hinweis................... Keine deklarationspflichtigen Zusatzstoffe vorhanden
Rechtliche Bezeichnung des Produkts......................... Weichkase
Inverkehrbringer. ... Vallée Verte GmbH, Freiburger Straf2e 2a, D-77694 Kehl

Néahrwerte & Analyseergebnisse bezogen auf 100 g

Energie kJ / kcal 1336 kJ / 322 keal
Fett. ... 26g

davon gesittigte Fettsduren.... 18g
Kohlenhydrate ... ©01g

davon ZUCKeT . ... <01g

BIWeI .. o 229

SalZ 1g
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Angaben zur VE (VerbrauchsEinheit / Einzel)

Verpackungsart. ..., Stiick
Verpackungsmaterial ... OPP
Sensorik, Beschaffenheit

Geschmack

...................................................................................... angenehme Salznote, mit dezentem Ziegenmilcharoma und
angenehmer Pilznote

.............................................................................................. frisch, mild-sauerlich, mit Edelpilznuancen

....................................................................................... weich, g]att, geschmeidig
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