The cheese factories takin part to this preject
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E un progetto ideato dalla Provincia di Mantova in collaborazione ¢ MantovacaselflclA ertl® oject has been conceived by the Province of Mantova in collaboration
Confederazione Cooperative lItaliane di Mantova, il Consorzio Tutela p e Confederation of Italian Cooperatives of Mantova, the Consortium for
Padano ed il Consorzio del Formaggio Parmigiano - Reggiano. Attraver ection of Grana Padano Cheese and the Consortium of Parmigiano -
guidate gratuite, conoscerete i luoghi e le antiche tecniche di lavoraz Dalla mungitura alla stagionatura Cheese. Through guided free visits, you will come to know the sites
"principi” delle tavole mantovane: il Grana Padano ed il Parmigiano Re From milking to seasoning ntigue manufacturing technigues of the “princes” of the Mantuan

les: Grana Padano and Parmigiano Reggiano cheese. Both products
1 D.0.P. (Denomination of Protected Origin) and their production areas
ally identified and demarcated (Parmigiano Reggiano on the right of
r- Grana Padano at the left of the Po River). The milk, obtained from
cows after they have delivered their calves, is the nutritive food of
ellence for infants. This simple and natural foodstuff has made its
oung people’s and adults’ diets and is made up of high-value biological
ineral salts, vitamins and fats that are all well balanced.

his production process is briefly summarized as follows:

Entrambi sono prodotti marchiati D.O.P. (Denominazione di Origine P
cui zone di produzione sono ben identificate e circoscritte (Parmigiano
destra Po - Grana Padano sinistra Po).

Il latte, ottenuto dalla mungitura delle vacche dopo il parto, rappresente
nutritivo per eccellenza dei neonati. Questo alimento semplice e
entrato nelle diete intelligenti di ragazzi ed adulti € composto da prote
valore biologico, sali minerali, vitamine e grassi in maniera equilibrata.

Tutte le fasi di lavorazione descritte qui di seguito, rispettano rigidi e precisi
Disciplinari di Produzione tutelati dai rispettivi consorzi:

1. People take the row milk and they 2. Then the milk is decanted into
let it sit for a long period. After a copper boilers and a serum
while, begins the skimming action. is injected into the boilers

(“sieroinnesto”).

1. Raccolta del latte fresco, messa a 2. Travaso in caldaie di rame e
riposo e successiva scrematura. addizionamento del cosiddetto
“sieroinnesto”.

3. Riscaldamento del latte, aggiunta

del caglio e rottura della massa 4. Messa in stampo nelle apposite 3. The formula is then heated

caseosa a 55°C circa. “fasciere” che produrranno la and curd is added. The creamy 4. The creamy substance is then
tipica forma di Grana Padano e substance is later broken-down at put into cheese cloth moulds
Parmigiano Reggiano e successiva 55°C. (“fasciere”), which consequently

5. Llenta stagionatura da 8 a 24 mesi
in ambiente controllato fino a
completa maturazione.

salatura. forms the typical shape of the
5 : Grana Padano and Parmigiano
- The moulds are then stored in a Reggiano cheese and salt is added.
contained atmosphere and slow

ageing takes place between 8 and

24 montbhs. 6. Expert beaters label ONLY the
moulds which conform to the
qualitative parameters estabilished
by the rigid specifications.

6. "Battitura” e marchiatura solo per
le forme che superano i parametri
qualitativi stabiliti dai rispettivi
disciplinari.

Only after this stage, the cheese is ready for commerce and consumption

Conclusa quest'ultima operazione le forme sono pronte per essere
taken place on both Italian and International tables.

commercializzate e degustate sulle tavole italiane ed internazionali.



