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Per i nostri prodotti Ingredienti latte, caglio, sale resco ' “a u"a
Ui esaone] Kouuas é pasta dura info@caseificiosanleopoldo.com - www.caseificiosanleopoldo.com
esclusivamente Formati da vendersi a peso: 3 Kg; 4,5 Kg
latte italiano Conservazione +4°C/+6°C
della Cooperativa Limite di consumo* 459
“La Lombarda”, Packaging film plastico sottovuoto

proveniente

! Stagionatura superiore ai 90gg
da allevamenti

Forma parallelepipeda

selezionati . .
. ; Crosta consistente color nocciola
in Lombardia, : -
. Pasta . dura con occhiatura quasi inesistente
Emilia Romagna {. o
) | bianca o paglierina
e Piemonte. \
aoteas, Sapore aromatico e fragrante, si intensifica

con la stagionatura

VALORI MEDI NUTRIZIONALI PER 100g DI PRODOTTO* *
VALORE ENERGETICO PROTEINE CARBOIDRATI GRASSI
304kcal; 1632k 18,59 1,29 24,59

*giorni dal confezionamento **razione media giornaliera

'*g Naturally [resh Fresco por naturaleza

Nostrano (local cheese) from the Trebbia valley Nostrano del Valle del Trebbia

Ingredients  milk, rennet, salt
Description hard cheese
Sizes to be sold by weight: 3 Kg; 4,5 Kg

Ingredientes leche, cuajoy sal
Descripcion  queso de pasta dura
Formatos venta por peso de 3 kg; 4,5 kg

Para nuestros
productos, utilizamos

All our products
are produced

exclusively exclusivamente
with Italian milk Preservation +4°C/+6°C leche italiana Conservacion +4°C/+6°C
from the Co-operative Best before* 45 days de la cooperativa  Limite de consumo* 45 dias
“13 Lombarda” Packaging vacuum-packed in plastic film “la Lombarda” Envase pelicula de pléstico al vacio

procedente de crias

Shape parallelepiped seleceiogasas Forma nparalelepipédica

de Lombardia,

originating from
selected farms
in the Lombardy,

Ripening more than 90days Maduracién mas de 90 dias

Rind consistent, hazelnut colour Corteza consistente de color avellana

lEmllla—Romellgna Paste hard with hardly visible holes, Emma. el Pasta dura con formacion de ojos casi inexistente,
g Pisdmont regions. white or pale straw-coloured y Plamonte, color blanco o pajizo
Flavour aromatic and fragrant, intensifies with ripening Sabor aromético, se intensifica con la maduracion
*days from packaging **average daily amount * dias desde envasado ** racion media diaria
’ ,
i Frais de nature Von Natur aus frisch
le Nostrano Du Val Trebbia Nostrano Della Val Trebbia
Pour la confection Ingrédients lait, présure, sel Fur unsere Produkte Zutaten Milch, Lab, Salz
de nos produits, Description  fromage a pate dure A - Beschreibung Hartkése
nous utilisons Formats a vendre au poids: de 3, de 4,5 Kg wir ausschlieBlich Formate Verkauf nach Gewicht: 3 Kg; 4,5 Kg
exclusivement du lait Conservation +4°C/+6°C italienische Milch Aufbewahrung +4°C/+6°C
d'origine italienne Limite de consommation* 45 jours der Genossenschaft Mindesthaltbarkeit* 45 Tage
provenant Conditionnement film plastique sous-vide “La Lombarda”, Verpackung vakuumverpackt in Plastikfolie
de la Coopérative die aus ausgewahlter

i érieur a 90 tiber 90 T
Affinage supérieur a 90 jours Tierhaltung Lagerung Gber age

Forme parallélépipéde e loiey Form Quader

der Emilia Romagna
und dem Piemont

“La Lombarda”,

issu d'élevages
sélectionnés

en Lombardie, Emilie

Cro(ite consistante, couleur noisette Kruste fest, nussfarben

Pate dure avec persillage pratiqguement inexistant, Bruch hart, fast ganz ohne Lochung,

- blanche ou couleur paille weiB oder hellgelb
Romagne et Piémont. stammt.
Go(t aromatique et délicieux, qui s'intensifie Geschmack aromatisch und duftend, intensiver
en s'affinant nach langerer Lagerung
*nombre de jours a partir du conditionnement **ration moyenne journaliére * tage nach dem abpacken ** Durchschnittliche Tagesportion

————

4 ,4 AVERAGE NUTRITIONAL VALUES PER 100G PRODUCT** VALOR MEDIO NUTRICIONAL POR 100g DE PRODUCTO* *
AN ENERGY PROTEIN CARBOHYDRATES FAT VALORE ENERGETICO  PROTEINE CARBOIDRATI FAT
304kcal; 1632k 18,5g 1,29 24,59 304kcal; 1632k 18,5g 1,29 24,59

‘ VALEURS NUTRITIONNELLES MOYENNES POUR 100g DE PRODUIT* * DURCHSCHNITTLICHER NAHRWERTGEHALT PRO 100g PRODUKT**

k ‘ VALEUR ENERGETIQUE  PROTEINES GLUCIDES GRAISSES BRENNWERT PROTEINE KOHLENHYDRATE FETTE






