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Vero e autentico dal 1862

Lustenberger 1862

Il silenzio la fa da padrone in un paesaggio montano idil-
liaco, con le sue rocce spigolose e i suoi pascoli carichi
di fiori. Si sentono soltanto alcuni campanacci di mucca.
Una bellezza tutta estiva che, tuttavia, pud cambiare
profondamente in men che non si dica. Aria carica di
elettricita, vento forte, pioggia battente e fulmini: in mon-
tagna e la natura che comanda. L'autentica tradizione
svizzera per il formaggio di montagna & un mondo nel
quale avventura e tensione si alternano a calma, pace e
tranquillita. Come rapportarsi con questi elementi lo si
impara e trasmette da generazioni, dove persone e bes-
tiame sono sole e in perfetta sintonia con la natura.

E" in guesto ambiente unico che con latte di mucca
robusto, sostanzioso e dalla consistenza morbida come
il velluto, produciamo un formaggio di montagna insu-
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perabilmente cremoso e super aromatico. Graminacee
fresche e succose, potenti erbe montane e fieno essi-
cato al sole conferiscono al latte crudo di montagna e al
nostro Lustenberger 1982 cremoso e super aromatico
un sapore unico: tenero da sciogliersi in bocca e setoso
sulla lingua, super aromatico sul palato.

Formaggio di montagna dal carattere deciso e prodotto
con latte naturale, Lustenberger 1982 cremoso e super
aromatico incarna la tradizione svizzera e I'amore per le
nostre montagne. L'assenza di additivi artificiali e il raffi-
namento scrupoloso, come si tramanda da generazione
in quest‘arte artigianale, rendono ciascun Lustenberger
1982 una specialita casearia particolarmente pregiata,
naturale e salutare.



Lustenberger 1862

Informazioni di prodotto

Composizione

Latte crudo di montagna (mucca), sale, colture batteriche, caglio

Origine Svizzera

Sapore cremoso e super aromatico
Stagionatura 5 mesi

Produzione artigianale

Tipo di maturazione

tradizionale, stagionatura con crosta oleosa naturale

Forma / dimensioni

Forma rotonda, @ 30 — 33 cm, Altezza 8 - 9 cm

Peso

6 -7 kg

Crosta / aspetto

crosta naturale, da gialla a marrognola

Impasto

finemente cremoso, da taglio, da giallo chiaro a giallo

Buchi

pochi, rotondi e di 8 mm di diametro

Contenuto di acqua

38 %

Consistenza / wff

semi-duro /57 %

Grasso sul residuo secco 52.5 %

Durata di conservazione 3 mesi

Valori nutrizionali

Un formaggio da premio

per 100 g
Apporto calorico 402 kcal / 1660 kJ
Contenuto di grassi totale 335¢g
- di cui acidi grassi saturi 209
Carboidrati 0g
- Zuccheri 0g
(o)
Proteine 246 g v/ 100 % naturale, senza OGM
v/ senza lattosio ( <0.1g/100g)
Sale 139 v/ senza glutine
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