
INGRÉDIENTS lait de vache cru partiellement écrémé, sel,
présure, protéine naturelle E1105

GOÛT délicieux, savoureux, délicat, doux

CONSERVATION

sous-vide si coupé en portions

PÂTE

CROÛTE

AFFINAGE

FORME

de couleur blanche ou légèrement paille,

souple finement granuleuse, structure en

“écaille” et persillage à peine visible

10-18 mois

cylindrique avec bord légèrement convexe

jaune or, épaisseur de 4 à 8 mm

CONDITIONNEMENT

+0°C / +4°C

DESCRIPTION

FORMATS meules entières; en portions de 1\8, 1\16,
1\32; en écailles: barquettes de 500g poids

fromage à affinage long (A.O.P)

ZUTATEN fettarme Kuh-Rohmilch, Salz, Lab, natürliches

Protein E1105

GESCHMACK duftend, mild, herzhaft, lieblich

AUFBEWAHRUNG

vakuumverpackt, wenn portioniert

BRUCH

KRUSTE

LAGERUNG

FORM

weiß oder leicht hellgelb, weich mit

winziger Körnung, grob gehobelt,

kaum sichtbare Lochung

10-18 Monate

zylindrisch, leicht konvex

goldgelb, 4 bis 8 mm dick

VERPACKUNG

+0°C/+4°C

BESCHREIBUNG

FORMATE ganze Formen; portioniert 1\8, 1\16, 1\32;
grob gehobelt: Festgewicht 500g-Schalen

DOP-Käse (geschützte Herkunftsbezeichnung)

INGREDIENTS semi-skimmed raw cow’s milk, salt, rennet,
natural protein E1105

FLAVOUR fragrant, delicate, hearty, mild

PRESERVATION

vacuum-packed if portioned

PASTE

RIND

RIPENING

SHAPE

white or pale straw-coloured,

soft grainy texture, structured in flakes,

with barely visible holes

60 days

cylindrical with slightly convex sides

golden yellow, thickness from 4 to 8 mm

PACKAGING

+0°C/+4°C

DESCRIPTION

SIZES whole cheese; portions of 1\8, 1\16, 1\32;
shavings: fixed weight packs of 500g

Long ripening D.O.P. cheese

GRANA PADANO
INGREDIENTI latte crudo vaccino parzialmente scremato,

sale, caglio, proteina naturale E1105

SAPORE fragrante, delicato, saporito, dolce

CONSERVAZIONE

sottovuoto se porzionato

PASTA

CROSTA

STAGIONATURA

FORMA

colore bianco o leggermente paglierino,

morbida a granulosità minuta, struttura a

“scaglia” ed occhiatura appena visibile

10-18 mesi

cilindrica con scalzo leggermente convesso

giallo oro, spessore da 4 a 8 mm

PACKAGING

+0°C / +4°C

DESCRIZIONE

FORMATI forme intere; porzionato da 1\8, 1\16, 1\32;
scaglie: vasche da 500g peso fisso

formaggio D.O.P. a lunga maturazione

INGREDIENTES leche cruda de vaca, parcialmente desnatada,
sal, cuajo, proteína natural E1105

SABOR aromático, delicado, sabroso, dulce

CONSERVACIÓN

al vacío si está envasado en porciones

PASTA

CORTEZA

MADURACIÓN

FORMA

color blanco o ligeramente pajizo, blanda

de poca granularidad, estructura a “corte”

y formación de ojos apenas visible

10-18 meses

cilíndrica con corteza ligeramente convexa

amarillo dorado, grosor de 4 a 8 mm

ENVASE

+0°C/+4°C

DESCRIPCIÓN

FORMATO entero; porciones de 1/8, 1/16 y 1/32;

al corte: envase de 500 g, peso fijo

queso con D.O.P. de larga maduración

33g

32g

28g

384kcal 1606 kj

* nombre de jours à partir
du conditionnement
** ration moyenne journalière

EAU

GRAISSES

VALEUR ÉNERGÉTIQUE

PROTÉINES

VALEURS NUTRITIONNELLES
MOYENNES POUR 100g
DE PRODUIT**

* tage nach dem abpacken

** Durchschnittliche Tagesportion

WASSER

FETTE

BRENNWERT

PROTEINE

DURCHSCHNITTLICHER
NÄHRWERTGEHALT
PRO 100g PRODUKT**

* days from packaging

** average daily amount

WATER

FAT

ENERGY

PROTEIN

AVERAGE
NUTRITIONALVALUES
PER 100g PRODUCT**

* días desde envasado

** ración media diaria

AGUA

GRASAS

VALOR ENERGÉTICO

PROTEÍNAS

VALOR MEDIO
NUTRICIONAL POR 100g
DE PRODUCTO**

Pour la confection de

nos produits, nous

utilisons exclusivement

du lait d’origine

italienne provenant de

la Coopérative

“La Lombarda”, issu

d’élevages sélectionnés

en Lombardie, Emilie

Romagne et Piémont.

Für unsere Produkte

verwenden wir

ausschließlich

italienische Milch

der Genossenschaft

“La Lombarda”,

die aus ausgewählter

Tierhaltung

der Lombardei, der

Emilia Romagna und

dem Piemont stammt.

All our products are

produced exclusively

with Italian milk

from the Co-operative

“La Lombarda”,

originating from

selected farms

in the Lombardy,

Emilia-Romagna

and Piedmont regions.

Per i nostri prodotti

utilizziamo

esclusivamente latte

italiano della

Cooperativa

“La Lombarda”,

proveniente da

allevamenti selezionati

in Lombardia,

Emilia Romagna

e Piemonte.

Para nuestros

productos, utilizamos

exclusivamente

leche italiana

de la cooperativa

“La Lombarda”,

procedente de crías

seleccionadas

de Lombardía,

Emilia Romaña

y Piamonte.

VALORI MEDI NUTRIZIONALI PER 100G DI PRODOTTO**

33g

ACQUA 32g

*giorni dal confezionamento **razione media giornaliera

GRASSI 28g

VALORE

PROTEINE

392 kcal 1639kj

Aux origines du goût Zurück zum ursprünglichen Geschmack

At the origins of flavour En los orígenes del gusto

info@caseificiosanleopoldo.com - www.caseificiosanleopoldo.com

Alle origini del gusto
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