URALTES REZEPT

Die Wurzeln des Sbrinz AOP gehen weit ins
*16. Jahrhundert zuriick. Noch heute wird
. der Sbrinz AOP hergestellt wie anno dazumal:
aus einwandfreier, frischer Rohmilch.

- Dies aus gutem Grund: Ein qualitativ
hochstehendes Produkt verlangt auch
erstklassige Rohstoffe.
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URSPRUNG

Wihrend den Sommermonaten (SOmmerungs-
zeit) weiden die Kiihe auf den saftigen Wiesen
der Zentralschweizer Alpen.

Sie fressen eine Vielzahl von feinen Krautern
sowie saftigen Griasern. Mit dieser frischen
und qualitativ einwandfreien Milch wird der
Alp Sbrinz AOP in unseren acht Alpkésereien
hergestellt. Der Kése enthilt keine Zusatz-
stoffe und ist laktosefrei. Der Genuss eines
100 % natiirlichen, qualitativ hochstehenden
Produktes ist gegeben.

URECHTER GENUSS

Der Alp Sbrinz AOP hat einen intensiven
Geschmack mit kleinen Differenzen von
Alp zu Alp. Als feine Mockli gebrochen,
passt er wunderbar zu einem Glas Wein,
Most oder Champagner. Guten Appetit!

ALPENLUFT

Wie der Name sagt: Diese Kadsespezialitit
kommt aus der Hohe. Der Sbrinz ist mit
dem Qualititszeichen AOP geschiitzt und
wird nach einem strengen Pflichtenheft!
auf der Alp hergestellt.




