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Comté AOP M.Petite, 2,5kg =

Comtée AOP M. Petite

Vall@éte

ecoinform

GTIN-Stlick GTIN-Verpackung eco-ID
(RFFLAMR)
4'04,6896"151606
Marke
Vallée Verte
Qualitat

agriculture biologique, EU Bio-Logo, Franzosische
Landwirtschaft, geschiitzte
Ursprungsbezeichnung

Oko-Kontrollstelle
DE-OKO-003 | Lacon

Zollrechtliche Herkunft
Frankreich (FR)

Wechselnde Ursprungslander

nein

Ursprungsland/ -region Hauptzutaten
Frankreich

Verarbeitungsland
Deutschland

Verpackungsland
Deutschland

Zutaten
KUHMILCH* (ROHMILCH), Meersalz, tierisches Lab, Milchsaurekulturen

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.
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Allgemeines

Comté ist ein Rohmilchhartkése aus der Familie der Gruyéres. Das Produktionsgebiet ist von sattgriinen Hiigeln, bewaldeten Gipfeln und
den tiefen Schluchten des Jura-Massiv gepragt. Bereits im 11. Jahrhundert schlossen sich die hiesigen Milchbauern zusammen, um ihre
frische Milch taglich an die “Fruitiéres” (Késereien) zu liefern, die daraus die grofsen Comté-Réader herstellten.

1952 erhielt Comté den AOC- (heute AOP-) Herkunftsschutz (Appelation d “Origine Controlée / Protégée). Um diesen Schutz zu erhalten,
miussen folgende Voraussetzungen erfillt sein.

1. Herkunft: Ausschliefdlich Teile der Départements Doubs, Jura, Haut-Sadéne und bestimmte Gemeinden der Departements Ain, Gebiet
von Belfort, Sadne et Loire und Vosges sind zugelassen.

2. Milchvieh: Die Milch darf ausschliefdlich von Rindern der Montbélliard-Rasse und der Rasse Pie Rouge de 1 "Est verwendet werden.

3. Futterung: Die Milchkiihe fressen im Frihjahr und Sommer ausschliefglich Pflanzen der Jurawiesen und im Winter Heu aus dem
Ursprungsgebiet

4. Gewinnungsverfahren: Der Kase wird ausschliefglich aus voller, roher Kuhmilch mit Labzusatz hergestellt; der Bruch wird mindestens
30 Minuten lang auf eine Temperatur von 53°C erwarmt, danach gepresst, trocken gesalzen oder in Lake gegeben.

5. Reifung: Der Kédse muss mindestens 120 Tage reifen. In dieser Zeit wird er regelméaf3ig gedreht und abgerieben.

Besonderheiten

Wie sein Vater und sein Grofdvater begann Marcel Petite seine Laufbahn mit der Herstellung von Gruyere. Mit seiner aufsergewohnlichen
Gabe fiir die Kése-Veredelung wurde ihm bald bewusst, dass ein langsamer Reifungsprozess die Eigenschaften eines hervorragenden
Comté noch besser zur Geltung bringt. Er entdeckte im Jahr 1966 das Fort Saint Antoine, den idealen Ort fur die praktische Umsetzumg
seiner Idee: ein langsamer Reifungsprozess bei niedriger Temperatur in einer nattrlichen Umgebung. 1973 wurde mit der Bio-
Landwirtschaft und der damit einhergehenden ersten Umstellungen der Kasereien ein weiterer grofser Schritt getan.

Nach der vorgeschriebenen Reifezeit wird jeder einzelne Laib Comté begutachtet und nach einem Punktesystem mit maximal 20 Punkten
bewertet. Kése, die mehr als 15 Punkte erreichen werden mit einer griinen Banderole versehen, sie haben die hochste Qualitat. Kéase die
zwischen 12 und 15 Punkte erreichen, werden mit einer braunen Banderole gekennzeichnet. Kése mit weniger als 12 Punkte diirfen nicht
als Comté verkauft werden.

Kurzbeschreibung
Der klassische franzésische Rohmilch-Bergkése. Sein Geschmack ist fein-nussig, fruchtig. Alleskénner in der warmen und kalten Kiche.
Ein Muss auf jeder Kaseplatte.

Rezept, Zubereitung

Traditionell wird der Comté zu einem Stlick rustikalem Brot und einem Weifdwein oder leichten Rotwein serviert. Aber auch im Fondue
mit Weifdwein, Salz, Pfeffer und Muskat abgeschmeckt verzaubert er seine Géste. Es gibt keine Grenzen fiir die Kiiche. Ob warm oder kalt
bereichert diese Sorte fast jedes Gericht um eine wohlschmeckende Note. Bon Appétit!
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Hinweise zur Handhabung oder Verwendung

So vielfaltig wie sich die Natur im Verlauf der 4 Jahreszeiten prasentiert, so vielfaltig sind auch die Geschmacksvarianten des Comté AOP.
Je nach Jahreszeit geben die verschiedenen Aromen der Futterpflanzen auf den Weidewiesen oder das Winterheu der Kuhmilch
unterschiedliche Geschmacksnoten. Diese spiegeln sich wahrend der Kaseproduktion und der Reifung variantenreich im COMTE wider.
Der Frithlings-COMTE: SpriefRende Graser und Wiesenkrauter entfalten ab Marz ihre milden Diifte. Der im Frithlings produzierte Comté
AOP schmeckt mild-fruchtig, bedingt durch den Standortwechsel der Montbéliard-Kiihe, die ab Ende Mérz/Anfang April nach der
Stallhaltung wieder unter freiem Himmel grasen und so erstmals im neuen Jahr frische Graser und Krauter zu sich nehmen. Der
Sommer-COMTE: Die Kraft der Sonne erfiillt Feld und Flur mit intensiven Aromen. Die Futterpflanzen der Montbéliard-Kithe stehen
wiahrend der Sommermonate in voller Bliite, das wirkt sich auf die Milch aus, die mit Gerbstoffen, Flavonen und dtherischen Olen
angereichert, zum kréftig-kontrastreich schmeckenden Sommer-Comté wird. Der Herbst-COMTE: Ausgereifte Vielfalt verteilt
reichhaltige und fruchtige Geschmacksnoten. Der Herbst-Comté ist reichhaltig und variantenreich wie die Natur zu dieser Jahreszeit. Der
Ubergang von der vollen Bliite zur verdorrten Pflanze macht aus dem Comté einen fruchtig-reifen, nussigen Genuss mit leicht erdigen
Geschmacksnoten. Der Winter-COMTE: In der kalten Jahreszeit verwéhnt ein herzhaft-kraftiger Leckerbissen die Genief2er. Wahrend der
Wintermonate werden die nun im Stall stehenden Montbéliard-Kihe mit dem eingelagerten Heu der heimischen Wiesen gefuittert. Die
Milch ist zu dieser Jahreszeit unter anderem mit Cumarin angereichert, das durch den Trocknungsprozess der Heufasern entsteht und
mitverantwortlich ist fiir den herzhaften Geschmack des Winter-Comté.

Herstellung

Um die hohe Qualitét und die Vielfalt an Aromen zu entwickeln braucht der Comté seine Zeit. Unter dem strengen Blick des Affineurs
(Reifekellermeisters) reifen die Laibe auf Fichtenholzbrettern. Nur Holz besitzt die Fahigkeit, die Feuchtigkeit des Kases aufzunehmen bzw.
wieder abzugeben. Wahrend dieser Phase werden die Laibe regelméfdig gewendet, gebiirstet und mit Meersalz abgerieben. Man spricht
dabei von Affinage (Veredelung - den Kése durch die Reifung fihren). Einzeln wird bei jedem Laib der Zeitpunkt bestimmt, wann die
optimale Qualitat erreicht ist. Nicht zuletzt fihrt diese Pflege zu seiner aufdergewdhnlichen Vielfalt an Aromen. Geschmeidig in seiner
Konsistenz lasst er jeden Bissen zu einem fruchtig-nussigen Erlebnis werden.

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

Sonstige Hinweise
1952 erhielt Comté als erster Kase tiberhaupt den AOC-Herkunftsschutz (Appelation d“Origine Contrélée). Voraussetzungen fur dieses
AOC-Glitesiegel sind unter Anderem.

1.Herkunft: beschrankt auf die Départements Jura, Doubs und Ain.
2.Milch: ausschliefslich Rinderrasse Montbélliard und Simmentaler
3.Futterung: ausschliefdlich Pflanzen der Jurawiesen

4.Reifung: mindestens 4 Monate

Allergiehinweise
enthalten: Milch, Kuhmilcheiweif, Milcheiweifd

Spuren moglich: Laktose

Weitere Eigenschaften

laktosefreiv’ [l Rohstoffe nicht jodiertv’
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Warengruppenspezifische Angaben
Rechtlicher Status..................cocooioiiii, Lebensmittel

Bourgogne-Franche-Comté

.. Kuh

nicht gestfst

ja
Warmebehandlung. ... keine
Warmebehandlung Kése..............ccooooiiii, keine Warmebehandlung
Warmebehandlung Endprodukt Kase........................ nein
Homogenisiert ...
Kéasegruppe............ .
Kéasegruppe AT.............
Kéasegruppe CH
Fetti Tr.. . mindestens 45 %
MUNAESEEIIS. ..., ja
Produzent................cooiiii Vallée Verte GmbH
Lactosegehalt ... <0,1%
Fettgehaltsstufe.............. Vollfettstufe
Fettgehaltsstufe AT ... Vollfettstufe
Fettgehaltsstufe CH..................oo Vollfettstufe
ArtderReifung ... rindengereift
Reifezeit Text......... Mind. 6 Monate gereift
Labart. ... Kalberlab
Salz 0,8 %
SalZaATt .. e Meersalz
Rinde verzehrbar..................cco o ja
Rinde.. ... Naturrinde, nicht zum Verzehr empfohlen
Haltbarmachung ..., vakuumiert
Reifezeit Einheit........................ 6 Monat(e)
Qualitat
Bio-Erzeugnis..................cccocooviiiiioiee e, ja
Staatliche Siegel...........................i EU Bio-Logo
Landerzusatz des EU-LOOS...................ccccoooovoiioiiioic, Franzosische Landwirtschaft
Oko-Kontrollstelle.................. DE-OKO0-003
Welcher Standard wird erfiillt.............. agriculture biologique

Weitere Qualitatskriterien und Labels geschtitzte Ursprungsbezeichnung

weitere Bezeichnungen

Aussprache....................iii Komteh Marcel Pétit
Gesetzliche Angaben
Zusatzstoffe, Rechtlicher Hinweis Keine deklarationspflichtigen Zusatzstoffe vorhanden

Rechtlicher Hinweis Erganzung ............. Mit Rohmilch hergestellt
Rechtliche Bezeichnung des Produkts Hartkise
Inverkehrbringer.....................coii, Vallée Verte GmbH, Freiburger StrafRe 2a, D-77694 Kehl
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Nahrwerte & Analyseergebnisse bezogen auf 100 g

Néihrwertbezug .............................................................................. auf abgetropftes Produkt

Energie kJ / kcal 1774 kJ / 428 kcal

Fett................ 359

davon gesittigte Fettsduren 239

Kohlenhydrate ... 129

davon ZUCKET ..., og

EIWeiB. . 2749

SalZ 089

Angaben zur VE (VerbrauchsEinheit / Einzel)

Verpackungsart...................cccccoocoiiiii e, Stiick

Verpackungsmaterial ... PE

Sensorik, Beschaffenheit

Geschmack. ... ausgewogen-afomatj_sohl umami mit komplexer Aromastruktur,
erinnert an Karamell, Vanille und gerdstete Niisse; fruchtig mit edlem
Rohmilcharoma

GEIUCK. ... e Vielféltige Aromastruktur mit fruchtigen und nussigen Nuancen.
Erinnert an Kakao, Liebstockel, Zitrus und gerostete Nisse

KONSISteNZz. ... bissfester, geschmeidig-weicher Teig, mit delikatem Schmelz
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