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(f) Il était une fois 
vers l’an 1115, L’histoire 
de la fabrication du 
Gruyère AOP. 

(d) Es war einmal im 
Jahr 1115, die Geschichte 
der Herstellung von 
Gruyère AOP. 

(e) Once upon a time, 
in about 1115, began the 
story of the making of 
Gruyère AOP.

(f) L’Armailli trait 
ses vaches, soir 
et matin, pour en 
recueillir leur 
bon lait.

(d) Der Hirt melkt 
seine Kühe, am 
Abend und Morgen, 
um gute Milch zu 
erhalten.

(e) The farmer 
milks his cows 
Evening and morn-
ing to collect their 
delicious milk.

(f) Le lait est chauffé à 32°C, on y 
Ajoute ferments et présure. il 
repose 40 min. une masse caillée 
se forme. Celle-ci est ensuite 
tranchée pour obtenir des grains.

(d) Die Milch wird auf 32°C erwärmt, 
man gibt Bakterienkulturen und Lab 
dazu. Sie ruht 40 Minuten. Eine 
kompakte Masse bildet sich. Diese 
wird dann zerschnitten um Körner 
zu erhalten.

(e) The milk is heated to 32°c and 
starter cultures and rennet are 
added. After resting for 40 
minutes, the milk has curdled and 
can be cut into small pieces.

(f) …et mis en 
moule. C’est la 
naissance du 
Gruyère AOP.

(d) …und in eine 
Form gebracht. 
Das ist die 
Geburt des 
Gruyère AOP.

(e) ...and 
placed into a 
mold. Gruyère 
AOP is born.

(f) il est 
ensuite pressé 
et retourné 
plusieurs fois.

(d) Er wird 
dann gepresst 
und mehrmals 
gewendet.

(e) It is then 
pressed and 
turned seve-
ral times.

(f) Le lendemain matin, 
La meule de Gruyère 
AOP est plongée dans 
un bain de sel ( durant 
~20h.). 

(d) Am nächsten 
Morgen wird der 
Gruyère AOP-Laib in ein 
Salzbad getaucht 
(während 20 Stunden).

(e) The following 
morning the wheel of 
Gruyère AOP is soaked 
in a salt bath (for 
about 20 hours).

(f) Le surlen-
demain, la 
meule est 
déposée en 
cave. 

(d) Am 
übernächsten 
Morgen wird 
der Laib in den 
Keller 
gebracht.

(e) 2 days later 
the wheel is 
placed in a 
cheese cellar.

(f) Puis soignée, au minimum 
5 mois, avec amour ! 

(d) Dann wird er mindestens 
5 Monate mit Liebe gepflegt!

(e) Then lovingly cared for 
for at least 5 months.

(f) Le Gruyère AOP Peut enfin être dégusté ! (d) Endlich kann der Gruyère AOP probiert werden. 

(e) Finally the Gruyère AOP is ready to eat!

(f) Aujourd’hui, la 
méthode de fabri-
cation du Gruyère 
AOP est toujours 
la même ! 

(d) Heute ist die 
Herstellungsart 
von Gruyère AOP 
immer noch die- 
selbe!

(e) Nowadays 
Gruyère AOP is 
still made in the 
same way!

(f) vous trouverez la recette détaillée de fabrication sous www.gruyere.com 
(d) Ihr findet das detaillierte Rezept der Herstellung unter www.gruyere.com
(e) A full explanation of how GruyÈre AOP is made can be found at www.gruyere.com

(f) Le contenu de la 
cuve est alors chauffé 
progressivement jusqu’à 
57°C. Puis le caillé est 
extrait du petit lait… 

(d) Der Inhalt des 
Kessels wird schrittwei-
se auf 57°C erwärmt. 
Danach wird die Masse 
von der Molke genom-
men…

(e) The content of the 
vat is then gently heated 
to 57°C and the curds are 
separated from the 
whey...

Bon appétit les enfants !

Guten Appetit Kinder!

Enjoy your meal kids!
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But : manger 13  «Le Gruyère AOP» en évitant la  et sans passer 2 fois au même endroit.

Ziel: 13  «Le Gruyère AOP» essen ohne bei der  oder 2-mal am gleichen Ort durchzugehen.

Goal: eat 13  «Le Gruyère AOP» while avoiding  and without retracing your steps.
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