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Authentique et véritable
comme en 1862
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Lustenberger 1862
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C'est I'art authentique de la fabrication du fromage
qui donne le caractére unique au Lustenberger 1862.

Cet art, Maurice Lustenberger I'a déja perfectionné
avec amour et passion en 1862. Seul le meilleur lait
cru de nos vaches — uniqguement alimentées d'herbes
fraiches des Alpes et de foin — est suffisamment
onctueux pour un Lustenberger 1862 original.

Les meules sont fabriquées selon une recette fami-
liale et d'aprés un savoir-faire artisanal. Durant pas
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moins de 180 jours, elles arrivent a maturation sous le
regard attentif de nos maftres affineurs. Dans la cave
familiale, elles sont ainsi conservées et entretenues
avant de devenir un fromage fruité et corsé au goUt
unique. Authentique et véritable, comme la Suisse.

Découvrez des recettes délicieuses sur
www.lustenberger1862.com
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Lustenberger 1862

Information du produit

Composition Lait cru de vache, cultures de bactéries, présure d'origine microbienne, sel
Origine Suisse

Go0t Fruité et corsé

Maturation 8 mois

Fabrication Artisanale

Poids Env. 24 kg

Cro(lte / extérieur CroGte lavée, gris-marron

Pate Tendre, ferme, simple a couper, fondante
Trous Présence de quelques rares petits trous
Teneur en eau 36 %

Fermeté / wff Dure / 53 %

Mat. Gr. / mat. seche 49 %

Conservation 3 mois

Valeurs nutritives

Un fromage primé

Quantité par 100g

Calories 400 kcal / 1645 kJ
Teneur totale en M. G. 3249
- Gras saturé 219
GOLD AWARD

Hydrate de carbone 0g
- Sucre 09 v/ 100 % naturel et exempt GVO
Protéines 27 g v/ sans lactose (<0.1 g/100 g)

v/ sans gluten
Sodium 600 mg v/ convient aux végétariens
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