102 Vacherin®,
Fribourgeois

Vacherin Fribourgeois AOC.

Ein cremiges Vergniigen.

Als echtes Regionalprodukt widerspiegelt der Freiburger Vacherin AOC auf subtile Art und
Weise die gesamte Aromenpalette der Flora der Voralpen und der Hochebene des Freiburger
Landes.

Der durch eine Garantiemarke geschiitzte Kidse zeichnet sich durch seinen ausgeprigten
Charakter aus. Dank seinem feinen, schmelzenden, dusserst raffinierten und wohl riechenden
Teig nimmt der Freiburger Vacherin AOC einen Spitzenplatz bei den Késespezialititen ein.
Grosses Konnen und Liebe zum Beruf zeichnen die gewerblichen Kédser im Kanton Freiburg
aus. In ihren Dorfkédsereien verarbeiten sie tiglich die angelieferte Kuhmilch — ein
qualitativ hochstehender, reichhaltiger und duftender Rohstoff. Die Herstellung erfolgt nach
einem althergebrachten, einmaligen Originalrezept.

Durch die Affinage und die besondere Behandlung eignet sich der Freiburger Vacherin AOC
ausgezeichnet flirs Essen von Hand. Dieses erstklassige Produkt gibt lhrer Kiseplatte eine
originelle Note. Als Grundzutat verleiht er dem ,Fondue moitié-moitié“ Cremigkeit und

Geschmack.
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1402 Vacherin®,
Fribourgeois

Vacherin Fribourgeois AOC.
Schnittkdse aus der Schweiz.

Herstellungsgebiet Kanton Freiburg sowie die Berner Gemeinden Clavaleyres und
Miinchenwiler.

Ursprungsschutz AOC Appellation d‘Origine Controlée (geschiitzte Ursprungsbezeichnung)
seit 2000.

Form, Grosse, Gewicht Runde Laibe, Durchmesser 30 — 40 cm,
Hohe 6 — 9 cm, Gewicht 6 — 10 kg.

Besondere Merkmale Gazebinde oder Reifen aus Fichtenholz.

Fettgehalt Mind. 48% Fett i.Tr.

Rinde Geschmiert, sauber, glatt oder gewellt bzw. gefaltet.

Teig und Farbe Halbhart, schnittfihig, elfenbeinfarbig bis hellgelb.

Lochung Kleine, meist unregelmissige Locher.

Geschmack Angenehm, ausgewogen, aromatisch, sduerlich und leicht bitter.

Reifungsdauer 3 Monate.

Erndhrungswerte Wasser 43 g Mineralien 3g

im Durchschnitt Eiweiss 26 g Kalorien 372 kcal
pro1oo g Fett 28¢g Joules 1’560 kJ
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