Fromage Kiise Queso Cheese ®
Appenzeller ¢t

Einzigartig wiirzig

Appenzeller® CLASSIC

Der mildwiirzig feine Appenzeller® CLASSIC wird wihrend
mindestens 3 Monaten gelagert, mit der geheimnisvollen
Kriutersulz gepflegt und ist eine der ganz grossen Schweizer
Kisespezialititen. Die liebevolle Appenzeller Hiigelland-
schaft mit ihrem gesunden, reichhaltigen Kriutergras bildet
die optimale Basis fiir die naturbelassene, kriftige Roh-
milch, aus der Appenzeller® Kise entsteht. Den CLASSIC

erkennt man an seiner silbernen Etikette.

Ursprung des Namens: Von den Ostschweizer Halbkantonen Appenzell Inner-
und Ausserrhoden

Produktionsgebiet: In den Kantonen Appenzell Innerrhoden und Ausserrhoden
sowie Teilen der Kantone St. Gallen und Thurgau

Rohstoft: Rohmilch von Kiihen, die ohne Silage gefiittert werden.

Die Verwendung von Zusatzstoffen bei der Kischerstellung
ist verboten.

Form, Grosse, Gewicht: Flache, runde Laibe von 7 bis 9 cm Hohe und 30 bis 33 cm
Durchmesser; 6,4 bis 7,4 kg pro Laib (@ 6,7 kg)

Fettgehalt: Min. 48 % Fett i. Tr.

Rinde: Natiirlich, gelb- bis rétlichbraun, genarbt

Teigfarbe: Elfenbeinfarbig bis hellgelb

Lochung: Wenige, etwa erbsengrosse Locher (3 bis 6 mm gross),
regelmissig verteilt

Konsistenz: Zart und weichschnittig

Geschmack: Mildwiirzig, fein

Alter: 3 bis 4 Monate

Distribution: CH/D/F/A/E/B/L/NL/GB/S/DK/USA/Kanada

45 % Anteil am Gesamtumsatz
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