
... il Gruyère AOC viene prodotto 
esclusivamente in 185 caseifici della 

sua regione di provenienza.

... Gruyère AOC: 2800 produttori di 
latte attivi in un’area geografica 

chiaramente delimitata.

Per il Gruyère, intrinsecamente legato 
alla sua regione che gli conferisce  
quel sapore unico e inconfondibile,  
la denominazione di origine protetta è  
un riconoscimento di qualità ufficiale.  
La DOP garantisce l’autenticità dei 
prodotti tipici, lavorati secondo metodi 
tradizionali.

Zona di produzione del Gruyère

Ricorda 
 le sue radici...

Ricorda 
 le sue radici...

Casella Postale 12
CH-1663 Gruyères
Tel. +41 26 921 84 10
Fax  +41 26 921 84 11
www.gruyere.com
interprofession@gruyere.com

A
r

t
 C

o
m

 &
 P

a
r

t
e

n
a

ir
e

s
, C

H
-1

0
0

3
 L

a
u

s
a

n
n

e
 /

 P
h

o
to

s
: S

.G
a

l
if

ie
r

www.gruyere.com www.gruyere.com

Svizzera. Naturalmente.

Formaggi dalla Svizzera.
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Piena conformità alla denominazione  
di origine protetta
Nelle varie fasi di produzione, dalla stalla alla tavola, si rispetta  
scrupolosamente l’elenco degli obblighi che garantisce l’autenticità  
del Gruyère AOC.

Grani e il siero di latte vengono riscaldati a 55° 
per 40 minuti, sotto l’occhio vigile del casaro.  
In seguito la massa viene pompata in 
stampi che trattengono i grani e 
lasciano fuoriuscire il siero.

Su ogni forma di Gruyère AOC viene apposto 
un marchio di caseina naturale e viene stampato 
il marchio «Gruyère AOC».
Sottoposte a una pressione fino a 900 kg, 
le forme vengono continuamente rigirate 
per più di 20 ore. Appena tolto dallo stampo,
il formaggio viene immerso in salamoia per 24 
ore. Il lavoro del casaro prosegue in cantine 

Le mucche il cui latte è destinato alla produzione 
di Gruyère AOC sono nutrite, sia d’estate che d’in-
verno, con foraggi naturali. La somministrazione 
di insilati è severamente proibita. Per garantire 
la qualità ineccepibile del latte, la mungitura 
viene effettuata con particolare cura.

Per la lavorazione si usano caldaie di rame, nelle 
quali il latte viene trasformato rapidamente, 
entro 18 ore dalla mungitura. Il casaro aggiunge 
al latte colture di batteri e presame naturale per 
farlo coagulare. La cagliata così ottenuta viene 
in seguito frantumata in grani. 

mantenute a una temperatura costante di 13-14°. 
Dopo quattro mesi e mezzo si prelevano dei 
campioni dalle forme per verificare la qualità 
del formaggio. Durante tutto il processo di 
maturazione, le forme sono rivoltate, spazzolate 
e salate. La stagionatura prosegue in cantina per 
5-12 mesi. Cinque mesi per il Gruyère AOC dolce, 
otto circa per quello semi salato, dieci 

per quello 
salato e almeno 
dodici  per il 
Gruyère Riserva.
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