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Marke
Vallée Verte

AGRICULTURE
L BIOLOGIQUE
Qualitat
agriculture biologique, EU Bio-Logo, Franzosische WX
Landwirtschaft, geschiitzte % a ; o ?
Ursprungsbezeichnung e N L e

Oko-Kontrollstelle
FR-BIO-01 | ECOCERT

Zollrechtliche Herkunft
Frankreich (FR)

Wechselnde Ursprungslander

nein

Ursprungsland/ -region Hauptzutaten
Frankreich

Verarbeitungsland
Frankreich

Verpackungsland
Frankreich

Zutaten
KUHMILCH* (RohMILCH), Milchsdurekulturen, Meersalz, Festigungsmittel: Calciumchlorid, Lab

enthalt folgende allergene Zutaten: Milch

*aus kontrolliert ckologischer Erzeugung

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

Allgemeines

Das geografische Gebiet des Reblochon AOP besteht aus machtigen Gebirgsformationen und umfasst zwei Drittel des Departements
Haute-Savoie in mehr als 500 m Hohe und einige Gemeinden im Departement Savoie.

Die Geschichte seiner Herstellung ist der Gewitztheit der Bauern im 13.-14. Jahrhundert zu verdanken: Zu jener Zeit bezahlten diese ihre
Pacht mit einem Teil ihrer Milchproduktion, dem sogenannten "fruit". Wenn nun die Landbesitzer kamen, um die Milch abzumessen, molk
der Bauer seine Kithe nur zum Teil, um den Pachtanteil niedrig zu halten. Sobald der Eigentimer den Bauernhof verlassen hat, wurden die
Kiihe ein zweites Mal gemolken. Diese sehr fetthaltige Milch aus dem zweiten Melkvorgang war das Ergebnis der "Reblache"
(Milchbetrug) und diente zur Herstellung des Reblochon. Mit zunehmender Geldwirtschaft im 18. Jh. riickte der Reblochon, der
urspriinglich aus der Schwarzkaserei entstanden war, ins Bewusstsein der Offentlichkeit und fand so den Weg insbesondere auf die Tische
von Birgertum, Klerus und Adel.
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Besonderheiten

Je nach Saison konnen sich auf der samtigen, glatten Weifsschimmelrinde rosa-, gelb- und orangefarbene, griine aber auch graulich bis
schwarze Schimmelpilzpunkte oder Auspragungen bilden. Der Name Reblochon leitet sich von "reblocher" ab (nachmelken) und dem
savoyischen Dialektwort "rablassa" (plundern).

Kurzbeschreibung

Cremiger AOP-Kése aus Savoyen. Sein Geschmack ist milchig, buttrig mit fein herbem Abgang. Ob als Ofenkése oder auf einer Kaseplatte.
Immer ein Genuss.

Rezept, Zubereitung

Tartiflette

1 Reblochon | 1 kg gekochte Kartoffeln | 200 g gerducherter Speck | 2 grofée Zwiebeln |1 Knoblauchzehe | 10 cl Weifswein | Salz | Pfeffer aus
der Mithle | Muskatnuss | 20 ¢l Créme fraiche | Schnittlauch

Kartoffeln in Scheiben in eine Auflaufform geben, mit Salz, Pfeffer, Knoblauch, Zwiebeln (falls gewtinscht Speck) und Weifdwein wiirzen.
Frisch gemahlene Muskatnuss erganzen. Den Reblochon horizontal halbieren, mit der cremigen Seite auf die Kartoffeln legen und 30 Min.
bei 200°C tiberbacken. 10 Min vor Ende die Creme fraiche tiber das Gericht geben. Vor dem Servieren mit frischem Schnittlauch
bestreuen. Mit griinem Salat servieren.

Weifsweine aus der Region: Crépy, Mondeuse blanche oder ein Rousette de Savoie. Wer Rotweine bevorzugt: Beaujolais

Quelle Inhalte: https:/ec.europa.eu/

Herstellung

Im franzoésischen Département Haute-Savoie in der Region Rhéne-Alpes liegt auf einer Hohe vom 834 m tiber dem Meeresspiegel das Dorf
Arbusigny. Hier liegt eine der 3 Kasereien der Cooperative , Fruitieres des Bornes', die insgesamt 5,8 Mio. Liter Milch von 27
Milchlieferanten verarbeitet. Jeden Morgen und Abend liefern die Bauern unmittelbar nach dem Melken die noch warme Milch an die
Késerei. Dieses traditionelle Ritual nennt man , La coulée". Noch immer darf die Milch nur von den drei 6rtlichen Rinderrassen Abondance,
Montbéliard und Tarentaise stammen.

Die Rohmilch wird auf eine Temperatur von 33°-36°C erwarmt und mit tierischem Lab und Milchsdurekulturen eingelabt. Der so
gewonnene Bruch wird daraufhin mit einer Késeharfe auf Reiskorngrofde zerkleinert, bevor er von Hand vorsichtig in seine Kaseformen
geschopft und fur 8 Stunden gepresst wird. Daraufhin werden die Laibe in ein Salzbad eingelegt, wodurch der Kése die nétige
Salzkonzentration im Teig erhalt. Schliefslich kommen die Laibe fiir eine Woche in den Trockenraum bevor sie ihren Weg in die
Reiferaume antreten. Die Reifung erfolgt mind. 18 Tagen bei 12° Celsius. Wahrend dieser Zeit wird der Reblochon taglich gewendet und die
Rinde sorgsam gepflegt.

Lager- und Aufbewahrungshinweis
Gekihlt bei 4-6 °C lagern

Sonstige Hinweise
Das Amtblatt der Europaischen Kommission zum Reblochon AOP ist 10 Seiten lang. Das zeigt, wie umfangreich die Vorgaben zum
Herkunftsschutz dieses Késes sind.

Allergiehinweise
enthalten: Milch, Kuhmilcheiweif3, Laktose, Milcheiweifd
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Weitere Eigenschaften

Rohstoffe nicht jodiertv’
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Warengruppenspezifische Angaben

Rechtlicher Status...................ocoiiii Lebensmittel

Rhoéne-Alpes

.. Kuh

nicht gestfst

ja
Warmebehandlung. ... keine
Warmebehandlung Kése..............ccooooiiii, keine Warmebehandlung
Warmebehandlung Endprodukt Kase........................ nein
Homogenisiert ...
Kéasegruppe............ .
Kéasegruppe AT.............
Kéasegruppe CH
Fett i T mindestens 48 %
MUNAESEEIIS. ..., ja
Produzent................coooiiii Vallée Verte GmbH
Lactosegehalt....................cocoooiii 0,01 %
Fettgehaltsstufe.............. Vollfettstufe
Fettgehaltsstufe AT ... Vollfettstufe
Fettgehaltsstufe CH..................oo Vollfettstufe
Artder Reifung............ e, rindengereift
Reifezeit Text......... Mind. 18 Tage
Labart. ... Kalberlab
SAlZ. 1,3 %
Salzart .............................................................................................. Meersalz
Rinde verzehrbar..................cco o ja
RINAE.......o e Edelschimmel und Rotschmiere
Kaseform...............ooooii Ganzer Laib
Reifezeit Einheit............................... 18 Tag(e)
Qualitat
Bio-Erzeugnis..................cccocooviiiiioiee e, ja
Staatliche Siegel...........................i EU Bio-Logo
Landerzusatz des EU-LOOS...................ccccoooovoiioiiioic, Franzosische Landwirtschaft
Oko-Kontrolistelle......................... . FR-BIO-01
Welcher Standard wird erfiillt.............. agriculture biologique

Weitere Qualitatskriterien und Labels geschtitzte Ursprungsbezeichnung

weitere Bezeichnungen

Aussprache...............i e, Ro.blo.schong
Gesetzliche Angaben
Zusatzstoffe, Rechtlicher Hinweis Keine deklarationspflichtigen Zusatzstoffe vorhanden

Rechtlicher Hinweis Erganzung ............. Mit Rohmilch hergestellt.
Rechtliche Bezeichnung des Produkts Halbfester Schnittkése
Inverkehrbringer.....................coii, Vallée Verte GmbH, Freiburger StrafRe 2a, D-77694 Kehl
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Nahrwerte & Analyseergebnisse bezogen auf 100 g
EnergiekJ /kecal ... 1350 kJ / 326 keal

davon gesattigte Fettsduren....

Kohlenhydrate ... 029
davon ZUCKEeT . ... 029
B WeIB. . oo 20g
Sl 139

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

Sensorik, Beschaffenheit

GesSChmack. ... milchig-stfd nach frischem Rahm, ausgewogen, mit einer feinen Saure
und Aromen nach Haselnuss

Geruch. ... animalisch, ausgeprégt nach Milch mit milder Saure und feinem Hefe-
Aroma

KonsSiStenz. ... weich, homogen, speckig, glatt, mit cremiger Textur
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