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Warengruppenspezifische Angaben

Land
Kasegruppe
Fettgehaltsstufe..............
Fett i. Tr.
Reifezeit Text
Milchart
Rohmilch
Waiarmebehandlung............
Labart
Salzart
Art der Reifung......

Produktspezifische

Artikelnummer
VPE
Kaseform

GTIN (Stitck)......oo
GTIN (VPE)
Herkunft
Region
Konstrollstelle ...
Intrastat-Nr.
Bio-Qualitat

Nahrwertangaben

Energie kJ / kcal
Fett
davon gesattigte Fettsduren...
Kohlenhydrate..............
davon Zucker

Eiwei3
Salz

Allergiehinweise

Schweiz (CH)
Hartkase
Rahmstufe
50 %

mind. 150 Tage
Kuh

nein
thermisiert
Kalberlab
Siedesalz
rindengereift

Angaben

50715

1 x 5kg

Ganzer Laib

7640142694076
97640142694079

Schweiz (CH)

Graubiinden

CH-BIO-006 | bio.inspecta
04069089

100% bio, Bio Suisse Knospe, EU
Bio-Logo, Schweizer Landwirtschaft

1520 kJ / 366 kcal kJ
309
189
049
049
249
09¢

enthalten: Milch, KuhmilcheiweiB, Laktose, Milcheiwei

Rechtlicher Hinweis

mit thermisierter Milch hergestellt
Rinde nicht zum Verzehr geeignet.

Vallée Verte
Handelsgesellschaft

fiir Naturprodukte mbH

Freiburger Str. 2a

DE 77694 Kehl-Auenheim
www.vallee-verte.de

Bundner Bergkase extra

Zutaten

KuhMILCH* (thermisiert), Siedesalz, tierisches Lab,
Milchsaurekulturen, Rotkulturen auf der Rinde

enthélt folgende allergene Zutaten: Milch

* = Zutaten aus 6kol. Landbau, ** = Zutaten aus
biol.dynamischem Anbau, *** = aus anerkannt 6kologischer
Aquakultur, *** = aus Wildfang

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

Sensorik, Beschaffenheit

Geschmack

nussig, leicht Karamell, gekochte Milcharomen, zur
Rinde hin Rdst- und Rotschmierearomen, umami, st
und leicht herb

Aussehen auf3en

hellgelbe bis ockerfarbene, feste Rinde mit
orangefarbenen Schattierungen

Aussehen innen

hellgelber, fester Teig mit vereinzelten erbsengroBen
Léchern

Geruch

Keller- und Rotkulturdiifte, milchig und nussig
Konsistenz

bissfeste Struktur, die sich beim Kauen I6st

Fon: +49 (0) 7851 99 45 69 10
Fax: +49 (0) 7851 99 45 69 99
info@vallee-verte.de
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Bundner Bergkase extra
Allgemeines

Der ,Bio Blindner Bergkéase extra“ wird auf 1100 m 0. M. in Disentis aus bester Blindner Bergmilch traditionell hergestellt. Die
Bio-Milch stammt von Bio-Bergbauern aus der oberen Surselva. Das steile und bergige Gelénde Iasst einzig eine extensive
und naturnahe Landwirtschaft zu. Daher sind die Hoéfe sehr klein, mit 18-25 Kihen.

In den Bergen sind groBe Bauernhéfe eine Seltenheit, da die Arbeit in den steilen Wiesen meist mihsam ist und viel
Handarbeit erfordert. Fiir die steilen Hange ist auch nicht jede Kuhrasse geeignet. Die beiden robusten und langlebigen
Rassen, das Original Braunvieh sowie das Ratische Grauvieh, eignen sich ideal fir das Berggebiet.

Die Kaserei liegt ebenfalls inmitten der Berge, sodass die hochwertige Bergmilch méglichst frisch verarbeitet werden kann. Die
alten Rezepturen die von Generation zu Generation weitergegeben werden erméglichen einzigartige Produkte.

Dank der langen Reifung erhélt der ,Bio Blindner Bergkase extra“ sein einzigartiges und wiirziges Aroma.

Besonderheiten

Wahrend der Sommermonate weiden fast alle Kiihe auf den Alpen Tarvisch, Nalades, Dado, Miez, Sura und Salaz. Von
diesen Alpen flieBt die gesunde und wertvolle Alpenmilch sorgfaltig durch Milch-Pipelines direkt in die Bergkasereien. Dort
verarbeiten die erfahrenen Mitarbeiter-Teams die frische Berg- und Alpenmilch zu genussreichen Bergkase-Spezialitéten.

Herstellung

In der Késerei steht die traditionelle Herstellung im Vordergrund. Die Milch wird im Kupferkessel mit Lab versetzt, das die Milch
zum Gerinnen bringt. Danach wird die Gallerte mit der Harfe in maiskorngroBe Stlicke geschnitten, gewarmt und anschlieBend
in runde Késeformen abgefillt.

Nach dem Pressen kommen die K&se bis zu 36 Stunden ins Salzbad, fiir die Rindenbildung. Zum Schluss wird die
Bergkasespezialitat gereift und wahrenddessen geschmiert und gepflegt, um die rotbraune Kaseschmiere und das wiirzige
Aroma zu bilden.

Rezeptvorschlag

In den Bergen hat man oft nur eine Kochstelle. So sind in den Alpenlandern die Ein-Pfannen-Gerichte entstanden, wie
beispielsweise die "Réschti mit Speck und Chas™:

1 kg gekochte Kartoffeln | 50g Biindner Bergkése | 100g Speck | Butter | Salz

Die gekochten Kartoffeln grob reiben. Den Kase fein reiben und den Speck in kleine Wirfel schneiden.

Butter in der Pfanne erhitzen, die Speckwdirfel darin anbraten, dann abkihlen lassen und mit den Kartoffeln sehr vorsichtig
vermischen. Dann salzen und den geriebenen Kase unterriihren.

Die Kartoffelmischung in die Pfanne geben, zu einem Kuchen pressen und zugedeckt 30 Minuten auf kleiner Hitze braten,
danach wenden, noch ein paar Minuten braten und sofort servieren.

So ein Rdschti wird perfekt von einem frischen Salat und einem kiihlen Bier begleitet.
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