L’Etivaz AOP.
Das kostliche Geheimnis der Alpweiden.

L’Etivaz AOP ist die Frucht eines jahrhundertelangen harmonischen Miteinanders von landwirtschaft-
licher Nutzung und Natur, ein Gemisch aus Tradition und modernstem Know-how. Der schmack-
hafte Hartkédse wird vom 10. Mai bis zum 10. Oktober von etwa 70 Kidseproduzenten in rund 130
Chalets auf einer Hohe zwischen 1000 und 2000 Metern in den Waadtlander Alpen und Voralpen
hergestellt.

Der Reichtum der Alpenflora verleiht der Milch und damit dem vor Ort ausschliefSlich in grof3en
Kupferkessi iber dem Holzfeuer gekistem L’Etivaz AOP ein feines und typisches Aroma. Die frischen
Kdselaibe werden mindestens einmal pro Woche in die Kisekeller von L’Etivaz AOP gebracht, wo
sie bis zur gewiinschten Reife regelmiRig gewendet und mit Salzwasser abgerieben werden (min-
destens 135 Tage). Jeder Laib, der den Keller verlédsst, wird zur Gewéhrleistung seiner Echtheit mit
einem Brandzeichen auf der Jarbseite versehen. L’Etivaz AOP wird als Schnittkédse, im Fondue oder
in warmen und kalten Gerichten gereicht.

Der Name des bekannten Kises, auf dessen Spuren man bereits im 12. Jahrhundert trifft, stammt
aus dem gleichnamigen Dorf L’Etivaz im Herzen des Herstellungsgebietes, in dem die Reifungs-
kellerihren Ursprung haben. Anfang der 1930er-Jahre beschlossen etwa 30 Hersteller aus der Region,
sich als Genossenschaft zusammenzuschliel3en, um die Kise-Qualitit, die sich aufgrund unzurei-
chender Lagerbedingungen ergab, zu verbessern. Der erste 1934 erbaute Kidsekeller hatte ein
Fassungsvermoégen von 3200 Laiben. Nach mehreren Erweiterungen (1974, 1986, 2005 und 2012)
konnen nun bis zu 30000 Laibe gelagert werden. Bis dato umfasst die Genossenschaft 70
Produzentenfamilien.
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L’Etivaz AOP.

Auf der Alp hergestellter Hartkise.

Herkunft des Namens

Ursprungsschutz

Herstellungsgebiet

Herstellungsperiode
Rohstoff

Form und Aussehen
Grofe und Gewicht
Besondere Merkmale
Teig und Farbe
Lochung

Geschmack

Reifung
Biologische Produktion

Durchschnittlicher
Nihrwert pro1oog

«L’Etivaz» stammt vom franzésischen Wort «estivage», Sommerung,
womit das Ubersommern der Kiihe auf den Bergweiden bezeichnet
wird. LEtivaz ist auch der Name des Dorfes im Herzen des
Herstellungsgebietes, wo sich die Reifungskeller befinden.

AOP Appellation d’Origine Protégée (geschiitzte Ursprungsbezeich-
nung) seit 1999.

Aufeiner Hohe zwischen 1000 und 2000 m (i.M. in den Gemeinden Cha-
teau d’Oex, Rougemont, Rossiniere, Ollon, Villeneuve, Ormont-Dessus,
Ormont-Dessous, Corbeyrier, Leysin und Bex.

Vom 10. Mai bis 10. Oktober.

Rohe Kuhmilch, Molkekultur des Betriebs, natiirliches Lab. Simtliche
Zutaten sind garantiert GVO-frei.

Runder Laib mit geschmierter (brdunlicher) Rinde.

Durchmesser 30 bis 65 cm, Hohe 8 bis 11 cm, Gewicht 10 bis 38 kg.
Gluten- und laktosefrei*.

Ziemlich fein, geschmeidig, leicht fest, gelb-elfenbeinerne Farbe.
Spdrlich bis keine.

Rein und aromatisch, fruchtig, leichtes Haselnussaroma, leicht
rauchiger Geschmack.

Reifung in den Kellern von LEtivaz wihrend mindestens 135 Tagen.

L’Etivaz AOP Bio wird in einigen Betrieben hergestellt, welche ganzjih-
rig die Anforderungen des Giitesiegels BIO SUISSE Knospe erfiillen.

Wasser 36g Mineralstoffe 5g
Eiweild 27¢g Kalorien 425 kcal
Fett 33g Joules 1760 k]

* Laktosegehalt unter 0,1 g/100 g gemaR Deutschem Bundesministerium fiir Erndhrung und Landwirtschaft.
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