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Make your Life Longer



Formaggi sardi: uno stile di vita

La longevità non è frutto del caso. Dipende da buoni geni, ma 
dipende anche da buone abitudini. Uno scrittore che collabora 
con la National Geographic in qualità di autore di documentari, 
Dan Beuttner, indica il cibo come uno dei principali fattori che 
contribuiscono alla longevità dei sardi. 
I nostri formaggi che vengono prodotti esclusivamente da latte 
proveniente da pecore allevate allo stato brado e quindi con 
un’alimentazione naturalmente basata sul pascolo naturale, è 
risultato un prodotto con una percentuale molto alta di acidi 
grassi del tipo Omega 3. 
Guiso Formaggi è orgogliosa di appartenere a questa esperien-
za molto speciale e garantisce che tutti i prodotti sono senza 
coloranti e conservanti.



A Cheese Experience

A long healthy life is no accident. It begins with good genes, but 
it also depends on good habits. So what’s the formula for suc-
cess? In Sardinia, Italy, one team of demographers found a hot 
spot of longevity in mountain villages where men reach age 100 
at an amazing rate. 
A National Geographic writer, documentary maker and author 
Dan Beuttner, has suggested that the food could be a contribu-
ting factor to the long lives of the Sardinians. Our cheese is 
made from the milk of grass-fed sheep, resulting in a product 
that is high in Omega-3 fatty acids. 
More. We are proud to belong to this very special experience 
and we guarantee that all our products are free of dyes and pre-
servatives.



Unendo creatività e arte culinaria, Guiso Formaggi è divenuta in 
poco tempo uno dei più esclusivi caseifici sardi nel panorama 
italiano. Firmiamo con orgoglio i nostri prodotti  certi di poterli 
annoverare tra le migliori specialità, anche sapendo che i nostri 
formaggi contengono una grande quantità di Omega 3, un acido 
grasso polinsaturo che si trova naturalmente in un certo tipo di 
alimenti e che rivela importanti proprietà bioattive sull’organismo 
umano.

Siamo molto orgogliosi di offrire ai nostri consumatori un eccel-
lente livello di qualità. Il nostro segreto si basa sulla capacità di 
solcare la grande tradizione casearia con un rivoluzionario 
approccio innovativo.  I nostri prodotti sono creati usando materie 
prime locali e ingredienti  ecosostenibili.
Il nostro stabilimento vanta la presenza di due impianti fotovoltai-
ci e si appoggia a un fornitore di energia elettrica 100% verde.

Coerenza e sostenibilità

Il nostro patrimonio è nella nostra storia



Our Heritage

Putting together equal parts imagination and culinary expertise, 
Guiso Formaggi is one of the finest Sardinia cheese factory throu-
ghout the greater Italia, in Sardinia region. We proudly boast 
signature products and a host of gourmet specialities. Plus: our 
cheese contains high amounts of Omega-3, an polyunsaturated 
fatty acid naturally found in certain food groups, and which 
shows bioactive properties for humans.

At Macomer (Sardinia) we take great pride in offering you an 
excellent cheese making experience. Our secret is traditional 
with a modern flare and our products are created using as much 
locally sourced produce and sustainable ingredients as possible. 
Our factory boasts the presence of two photovoltaic systems and 
relies on a 100% green electricity supplier.

Consistency & Sustainability



Mustia di Macomer
Ricotta di Pecora Affumicata/ Smoked Sheep Ricotta

La Mustia di Macomer è una ricotta di pecora affumicata. La sua 
consistenza è morbida e compatta, di colore bruno all’esterno e 

bianco all’interno. L’aroma delicato e leggermente dolce è correlato 
a un’affumicatura naturale. 

Mustia di 
Macomer





Formaggio Fuso / Cream Cheese

Le nostre creme di formaggio di pecora, dai sapori innovativi e ricchi di sorprendenti 
declinazioni, sono impreziosite  dagli elementi tipici della terra sarda.

Ideali da spalmare sul pane come antipasti e usate dagli chef come condimento di 
primi e secondi piatti.

CsFrid

Cacio e Pepe
Formaggio Fuso alla Cacio e Pape
Cacio e Pepe Cheese Cream

Olive Sarde
Formaggio Fuso alle olive sarde
Olive Cheese Cream 
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formaggio fuso alle

OLIVE SARDE



Tradizionale

Cannonau

Tartufo

Formaggio Fuso gusto Tradizionale
Traditional Cheese Cream

Formaggio Fuso al vino
Wine Cheese Cream  

Formaggio Fuso al tartufo
Truffle Cheese Cream  
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Bottarga
Formaggio Fuso alla bottarga di muggine
Bottarga Cheese Cream

Piccante
Formaggio Fuso al peperoncino
Red Pepper Cheese Cream 

Zafferano
Formaggio Fuso allo zafferano
Saffron Cheese Cream 
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Mirto
Formaggio Fuso al Mirto
Myrtle Cheese Cream

Birra
Formaggio Fuso alla Birra
Beer Cheese Cream 

Ricotta Affumicata
Formaggio Fuso alla Ricotta Affumicata
Smoked RicottaCheese Cream 
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ricotta affumicata



I nostri premi

SIAL Paris 2018 vetrina Mondiale della filiera agroalimentare

Porto Cervo FoodFestival - Innovation Award 2016

Sardinia Food Awards 2019 - 2020 - 2021 - 2022
Categoria Formaggi



Guiso Formaggi è un marchio di
Guiso Advisory srl 

Zona Industriale Tossilo, 9
Macomer, Nu, Italy 08015

P.I. 01028410916 
+39 349 699 74 42  - guisoformaggi@gmail.com

Guiso


