
Die ursprüngliche Kunst des Käsens: Das ist es, was 

den Lustenberger 1862 so unverkennbar im Charakter 

macht. 

Angefangen hat alles vor über 150 Jahren im Entle-

buch: Mit viel Leidenschaft und Pioniergeist perfektio-

nierte Firmengründer Maurice Lustenberger das  

100 Prozent natürliche Käsen. Eine Passion geprägt 

von den Sommermonaten bei seinen Grosseltern 

auf der Alp Thörli im Entlebuch, inspiriert von frischer 

Landluft, Bergwiesen und Kühen – damals wie heute 

die prägenden Geschmackselemente seiner Käse. 

Noch immer produzieren wir unseren originalen 

Lustenberger 1862 nach altem Rezept aus bester 

Rohmilch von Kühen, die ausschliesslich frische 

Kräuter und Heu fressen. Traditionell handwerklich 

hergestellt, reifen die Laibe unter liebevoller  

Aufsicht unserer Maîtres Affineurs während 180 

Tagen im Familienkeller zu einem unverkennbar 

fruchtig-würzigen Käse – so ursprünglich und echt 

wie die Schweiz selbst.

Ursprünglich und echt wie 1862

Lustenberger 1862
fruchtig - würzig



Lustenberger 1862

Produktinformation

Zusammensetzung Kuhmilch roh, Salz, Bakterienkulturen, mikrobielles Lab

Herkunft Schweiz

Geschmack Fruchtig-würzig

Ausreifdauer 8 Monate

Herstellung Handwerklich

Ausreifart Traditionell, natürliche Schmierrindenreifung

Rinde / Äusseres Braun-graue Schmierrinde

Teig Zart, fest, schnittfähig, gut schmelzend

Lochung Wenige bis keine Löcher

Wassergehalt 36 %

Festigkeit / wff Hart / 53 %

F.i.T. 49 %

Haltbarkeit 3 Monate

Nährwertangaben

100g enthalten

Brennwert 400 kcal / 1645 kJ

Fettgehalt total 
- davon gesättigte Säuren

32 g 
21 g

Kohlenhydrate 
- Zucker

0 g 
0 g

Eiweiss 27 g

Salz 600 mg

Ein Käse mit Auszeichnung

 100 % natürlich, GVO-frei
 Laktosefrei (<0.1 g/100 g)
 Glutenfrei
 geeignet für Vegetarier

fruchtig - würzig


