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Marke
Vallée Verte
Qualitat

EU Bio-Logo, Franzosische Landwirtschaft

Oko-Kontrollstelle
FR-BIO-10 |

Zollrechtliche Herkunft
Frankreich (FR)

Wechselnde Ursprungslander

nein

Ursprungsland/ -region Hauptzutaten
Frankreich

Verarbeitungsland
Frankreich

Verpackungsland

Frankreich

Zutaten
KuhMILCH* (RohMILCH), Salz, Festigungsmittel: Calciumchlorid, Lab, Milchsaurekulturen, weifse Edelschimmelkulturen

enthalt folgende allergene Zutaten: Milch

*aus kontrolliert okologischer Erzeugung

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

Allgemeines

Dieses kleine Mitglied der Brie-Familie wird in der Ile-de-France hergestellt, die Region in der auch Paris liegt. Der Coulommiers ist nach
der Stadt gleichen Namens benannt. Seinen Ursprung muss man im 11. Jahrhundert suchen, dhnlich der ersten Herstellung von Brie. Aber
es ist nicht bekannt, wann der Coulommiers eine Sorte geworden ist oder zumindest eine typenmafsige Eigenstandigkeit erhalten hat.

Der Coulommiers, auch "Brie petit moule" genannt, wurde entwickelt, um die Transportprobleme zu lsen, die z.B. bei so groféen Laiben
wie Brie de Meaux entstanden sind. Aus diesem Grund hat der Coulommiers einen kleineren Durchmesser, zwischen 15 und 20 cm.

Die Brie ist eine historische Region im Osten der Ile-de-France. Die Gegend ist von Waldern und Landwirtschaft gepréagt. Der fruchtbare
Boden sorgt fuir ertragreiche Ernten und reichhaltige Weiden, die den grasenden Kihen vielfaltiges Futter bieten. Mit diesen
landschaftlichen Voraussetzungen profitiert die Region von einer qualitativ hochwertigen Milch aus der die Kése-Hersteller*innen das
Beste machen: die berithmtesten Brie-Spezialitdten der Welt.
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Besonderheiten
Die Kaserei befindet sich im Herzen der Brie.

Die Biomilch kommt von einem Bauernhof, der rund 2.200 Liter Biomilch pro Tag produziert. Die Kithe grasen in der Nachbarschaft zum
Hof. Die Boden, das Futter und die Tiere sind sehr gesund, was zu einer exzellenten Qualitét der Rohmilch fithrt.

Kurzbeschreibung
siehe www.vallee-verte.de

Rezept, Zubereitung

Tarte au Coulommiers

Rezept fiir 6 Personen: 1 fertigen Mirbeteig | 3 Kartoffeln | 1 Coulommiers | 3 Eier | 100 ml Créme fraiche flissig | 150 g geriebener Gruyeére
Die Kartoffeln mit Wasser kochen. Den Teig ausrollen und in eine runden Kuchenform geben so dass die Rander auch noch bis ca. 5 cm
hoch mit Teig bedeckt sind. Schneiden Sie den Coulommiers in Scheiben und belegen Sie den Teig damit. Schneiden Sie die Kartoffeln in
Scheiben und belegen Sie damit den Coulommiers. Fiigen Sie nun noch den Gruyére dazu. Mischen Sie die 3 Eier und die fliissige Créme
mit Salz und Pfeffer und giefen Sie sie auf die Tarte. Bei 180°C Umluft ca. 30-35 Minuten backen. Geniefsen Sie die Tarte mit einem griinen
Salat.

Kaseplatte

Auf einer Kaseplatte, die als Hauptmahlzeit oder nach dem Essen serviert wird, ist Coulommiers bestens platziert. Dazu passt ein
Jasmintee, ein gereifter Chardonnay aus dem Burgund oder ein Beaujolais sehr gut.

Quelle Inhalte: Hersteller

Herstellung

Far die Herstellung eines Coulommiers benodtigt man 5 bis 6 Liter gute Rohmilch aus der Brie-Region.

Lager- und Aufbewahrungshinweis
Gekiihlt bei 4-7 °C lagern

Sonstige Hinweise
Man sollte Brie immer nach dem Aussehen kaufen:

jung: elfenbeinfarbener Teig mit quarkigem Kern, gleichméf3ig weifser Edelpilzrinde und einem frischen, fein-herben, quarkigen
Geschmack.

gereift: luftig-weicher, geschmeidiger, glatter Teig ohne Kern, ausgepréagter Edelpilzrinde und einem ausgepragtem Geschmack nach
Rohmilch.

ausgereift: cremiger Teig mit zartem Schmelz, eine sich braunlich verfarbende Rinde und einem vollmundigen Geschmack, nuancenreich
mit fein-herben Noten.

Bei einem Drucktest auf der Rinde sollte der Kése leicht nachgeben.
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Allergiehinweise
enthalten: Milch, Kuhmilcheiweif3, Laktose, Milcheiweif3

Weitere Eigenschaften

ungesfstv’
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Warengruppenspezifische Angaben
Rechtlicher Status.......................ccooii Lebensmittel

Ile de France

Kuh

nicht gestifst

ja
Warmebehandlung Endprodukt Kase............................ nein
Warmebehandlung...................c. keine
Warmebehandlung Kase...................cocoioiiii, keine Warmebehandlung
Homogenisiert ... nein
Kéasegruppe......... ... Weichkase
Kéasegruppe AT...... Weichkése
Fetti. Tr............ mindestens 45 %
MUINAESEOINIS. ... ja
Lactosegehalt ... 1%
Produzent................cocooioiiiiii e Bries de Saint Rémy
Fettgehaltsstufe. ... Vollfettstufe
Fettgehaltsstufe AT ... Vollfettstufe
Art der Reifung ........ schimmelgereift
Reifezeit Text............. ... mind. 30 Tage
Labart. ... Kalberlab, Schaflab
SalzZ . 2%
SalZart. ... Steinsalz
Rinde verzehrbar ... ja
RN . .o Edelschimmel weif?, essbar
KaSefOrm. ... Ganzer Laib
Reifezeit Einheit................ 30 Tag(e)
Qualitat
Bio-Erzeugnis...............c.cococooiiiiiiii ja
Staatliche Siegel ..., EU Bio-Logo
Landerzusatz des EU-LOZOS................ccoocoviioiiiiinii, Franzésische Landwirtschaft
Oko-Kontrollstelle.........................cccooiiiiii . FR-BIO-10

weitere Bezeichnungen

AusSpPrache. ... Bri dé Kulumiee

Gesetzliche Angaben

Zusatzstoffe, Rechtlicher Hinweis......................o Keine deklarationspflichtigen Zusatzstoffe vorhanden
Rechtlicher Hinweis Erganzung.................. ... Mit Rohmilch hergestellt.

Rechtliche Bezeichnung des Produkts ... Weichkise
Inverkehrbringer...............o, Vallée Verte GmbH, Freiburger Strafe 2a, D-77694 Kehl
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Nahrwerte & Analyseergebnisse bezogen auf 100 g

EnergiekJ /kcal ... 1157 kJ / 279 kcal
Bt 239

davon gesittigte Fettsduren........... 16 G
Kohlenhydrate. ... og

davon ZUCKET ... og

BIWeIB. .o 18g

SAlZ ..o 149

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

Sensorik, Beschaffenheit

Geschmack. ... ausgewogen zwischen den Grundgeschmacksarten, Aromen von
Haselnuss und Champignon mit einem Hauch Blumenkohl und frischen
Kasekellernoten

Geruch.................. Rohmilchnoten, frisch, nach Joghurt

KONSISTENZ. ..o, je nach Reifestufe quarkiger, mtrber Teig, der zur Rinde hin

geschmeidiger und weicher wird
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