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Urspriinglich und echt wie 1862
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Lustenberger 1862
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Mucche sane, tonificate dall’estate in alpeggio con
pascoli lussureggianti e accuditi da pastori che lavo-
rano sodo. Solo con il miglior latte crudo si riesce a
produrre il «Lustenberger 1862 aromatico e gustoso»,
amabile ed elegante, naturale ed equilibrato.

Artigiani fieri, liberi e devoti - cosi sono i «Sanna», che
si trasferiscono ogni anno da generazioni con il bes-
tiame sugli alpeggi. Le loro lunghe giornate di lavoro,
sono accompagnate solo dai rumori della natura, dai
campanacci e nei giorni speciali dalle melodie di un
corno alpino; spesso si concludono con il tradizionale
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«Betruf» (preghiera dell'alpe). La loro cultura alpigiana
e stata preservata fino ad oggi, cosi come la produzi-
one artigiana del formaggio secondo antiche ricette
esclusivamente con risorse naturali. Ancora oggi il
Lustenberger viene prodotto nel nostro caseificio
nella valle dopo il ritorno delle mucche dagli alpeggi.
Nel microclima delle cantine sotterranee viene stagio-
nato accuratamente il Lustenberger 1862. Con molta
cura ottiene la sua rifinitura finale in un aroma fine ed
elegante e con una pasta cremosa, floreale al naso, e
delicata al palato.
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Lustenberger 1862

aromatico e gustoso

Caratteristiche del prodotto

Ingredienti Latte crudo di vacca, sale, fermenti lattici, caglio
Origine Svizzera

Sapore aromatico e gustoso

Stagionatura 3 mesi

Produzione Artigianale

Dimensione / Formato

Forma rotonda, @ 28 — 29 cm, Altezza 8 - 9 cm

Peso 7 kg

Crosta Crosta lavata

Pasta Ben tagliabile, pasta ferma, color avorio a giallo
Occhiatura Pocchi occhi, picoli

Contenuto di acqua

37%

Consistenza / wff

Semi-duro / 55%

Sostanza secca 52%

Durata 2 mesi

Valori nutritivi

Un formaggio da premio

100 g contengono

Energia 396 kcal / 1660 kJ o132
Contenuto totale di grassi 3349 WORWD CHHEESE
- saturi 199
‘qWARO%
Carboidrati 0g
- zucchero 0g
Protei v/ 100 % naturale, senza OGM
roteine 25¢g .

v/ senza lattosio ( <0.1g/100g)

Sodio 700mg v/ senza glutine
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