Appenzeller 7-fett Riass-Kise

Ein rassig-wiirziger und gleichzeitig leichter Kdsegenuss.

Aus dem idyllischen Appenzellerland mit seiner intakten
Bergwelt und seinen griinen Hiigeln kommt eine der ganz
grossen Schweizer Késespezialititen. Wie vor 700 Jahren
wird Appenzeller® Kise nach alter Handwerkstradition und
iiberliefertem Rezept in rund 40 Dorfkisereien hergestellt -
ganz ohne Zusatzstoffe und mit naturbelassener Rohmilch

von Kiihen, die ausschliesslich Kriutergras und -heu futtern.

Wihrend seiner Reifezeit wird jeder Appenzeller® Kise re-
gelmissig mit der Kriutersulz gepflegt, der 74-fett Riss-Kése
sechs bis acht Monate lang. Dies verleiht ihm erst seinen
charakteristischen, rassig-wiirzigen und ausgeprigt herben
Geschmack, weshalb deren genaue Zusammensetzung ein
wohlgehiitetes Geheimnis ist.

Den % -fett Ridss-Kise haben die cleveren Appenzeller Sen-
nen schon vor Urzeiten erfunden, als sie aus der Not eine
Tugend und aus dem wertvollen Milchfett hauptsichlich
Butter machten. Diesen konnten sie den reichen Stddtern
sofort und zu einem hohen Preis verkaufen. Mit dem Rest
der Milch stellten sie einen fettarmen Kése mit schm-
elzig-kernigen bis miirb-bréckligen Teig her, der bis zum
Winter gelagert werden musste und noch heute ein Erfolgs-
rezept ist.

Den kalorienarmen Appenzeller® %-fett Réiss-Kése erkennt
der Kiéseliebhaber an der papiernen, beigen Laibetikette
bzw. der braunen Schmucketikette, seine garantierte Ech-
theit aus dem streng begrenzten Produktionsgebiet zwis-
chen Alpstein und Bodensee an der Kaseinmarke sowie ei-
nem neuartigen Herkunftsnachweis.

Appenzellerat



Appenzeller 74-fett Rass-Kise

Ursprung des Namens Appenzell Inner- und Ausserrhoden, Nordostschweiz
Herstellungsgebiet Kantone Appenzell Inner- und Ausserrhoden, Teile der Kantone St. Gallen und Thurgau

Form, Grosse, Gewicht Rund, @ 30-33 cm, Héhe 7-9 cm, Gewicht @ 5,7 kg

Besondere Merkmale Appenzeller® %-fett Riss-Kése wird mit naturbelassener Rohmilch ohne Zusatzstoffe herge-
stellt.

Fettgehalt Mindestens 18 % Fett i.Tr.

Rinde Natiirlich, rotbraun, genarbt, teilweise bandagiert

Teigfarbe Fest, kann leicht brocklig sein; elfenbeinfarbig bis hellgelb

Lochung Eher reichlich, kleine, saubere, runde Locher (2-4 mm gross), regelméssig

verteilt, bei fortschreitender Reife Salzwasser in Lochern erwiinscht.

Geschmack Ausgeprigt-herb
Reifungsdauer 6-8 Monate
Frei von Konservierungs- und Zusatzstoffen, Geschmacksverstirkern, Laktose, Gluten und gentech-

nisch veridnderten Organismen (GVO-frei)

Nihrwerte Wasser  49g Mineralien 5g
im Durchschnitt Eiweiss  35g Kalorien = 248kcal
prol00 g Fett 12¢g Joules 1039kJ

Qualititssiegel

Die Kaseinmarke biirgt fiir die erstklassige Qualitit jedes einzelnen Laibes. Sie ist mit Ka-
sereinummer, Herkunftsgarantie, Fabrikationsdatum und Laibnummerierung versehen und
erlaubt es, jedes Stiick Appenzeller® Kise auf seine Echtheit zu iiberpriifen.
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