Appenzeller

Einzigartig wiirzig

Appenzeller® /-fett riss.
Der Rassig-Wiirzige, Leichte aus dem
Appenzellerland.

Der Appenzeller® %-fett war vor {iber 700 Jahren eine Erfindung der pfiffigen Appenzeller
Sennen. Vorziiglich verstanden sie, aus der damaligen Not eine Tugend zu machen:

Weil das Fett der Milch wertvoll war und auf dem Markt einen hohen Preis erzielte, verarbei-
teten sie die Milch hauptsichlich zu Butter, die sie sofort verkaufen konnten. Auf Saumpfaden
brachten die Kise- und Butterhidndler die kostbare Fracht hinunter ins Tal, wo sie bei gut situier-
ten Stddtern sicher Abnehmer fand. Den Kése aber, der ja bis zum Winter gelagert werden
musste, bevor er das dringend benétigte Geld einbrachte, stellten sie mit dem verbleibenden
Milchfett her.

Dem Rezept ist auch heute noch Erfolg beschieden. Der Appenzeller” %-fett riss mit dem
schmelzig-kernigen bis miirb-bréckligen Teig hat eine Giberaus treue Anhingerschaft. Es sind
Liebhaber des unverwechselbaren, ausgeprdgt herben Geschmacks, der beim Appenzeller®
Yi-fett riss mit zunehmender Lagerungszeit noch zunimmt.

Wie alle Appenzeller® Kise wird auch der Appenzeller® %-fett rdss unter strengsten Quali-
tdtskontrollen aus bester Rohmilch hergestellt — und mit der geheimnisvollen Krdutersulz bis

zur Konsumreife liebevoll gepflegt. Den Appenzeller® “-fett riss erkennt man an seinem
silbern-braunen Etikett.
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Qualititssiegel

Der Késepass auf der Unterseite von jedem Laib biirgt

fir erstklassige Qualitdt. Das Qualititssiegel ist mit Kése-
reinummer, Herkunftsgarantie, Fabrikationsdatum und
Laibnummerierung versehen und erlaubt es, jedes Stiick
Appenzeller® Kdse auf seine Echtheit zu tiberpriifen.

Appenzeller® /-fett riss.

Appenzeller ét

Einzigartig wiirzig

Schnittkdse aus der Schweiz.

Ursprung des Namens Appenzell Inner- und Ausserrhoden, Nordostschweiz

«_

SWITZERLAND

Produktionsgebiet

Form, GrolRe, Gewicht
Besondere Merkmale

Fettgehalt
Rinde
Teigfarbe
Lochung

Geschmack
Reifungsdauer

Erndhrungswerte
im Durchschnitt
proioog

Kantone Appenzell Inner- und AuRerrhoden, Teile der Kantone
St. Gallen und Thurgau

Rund, @ 30—-33 cm, Héhe 6—7 cm, Gewicht 56,4 kg
Hergestellt aus Rohmilch von Kiithen, die ohne Silage gefittert
werden. Die Verwendung von Zusatzstoffen ist bei der Kise-
herstellung verboten.

Wird wihrend der Reifungszeit regelméssig mit der geheimnis-
vollen Krédutersulz gepflegt, was ihm seinen einzigartig wiirzigen
Geschmack verleiht.

Mindestens 18 % Fett i.Tr.

Natiirlich, rotbraun, genarbt, teilweise bandagiert.

Fest, kann leicht brocklig sein; elfenbeinfarbig bis hellgelb.
Eher reichlich, kleine, saubere, runde Locher (2—4 mm grof?),
regelmiRig verteilt. Bei fortschreitender Reife Salzwasser in
Lochern erwiinscht.

Rassig-wiirzig, leicht.

6-8 Monate.

Wasser 498 Mineralien s5g

MilcheiweiR 34 g Kalorien 245 kcal
Milchfett 12g Joules 1025 kJ
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