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Zona Grana Padano
Grana Padano Zone

Latteria Agricola Primavera
Soc. Coop. a.Lill.

Via Barco, 3

46010 Localita Cesole - Marcaria (Mn)
Tel./Fax 0376 969093

Via Contrargine Nord, 5

46010 Campitello di Marcaria (Mn)
Tel. 0376 96119 - Fax 0376 925147
E-Mail: latteriasanangelo@tin.it

Latteria Sociale San Lazzaro
Soc. Coop. a.r.ll.

Via Piubega, 51/a

46040 Ceresara (Mn)

Tel. 0376 87054 - Fax 0376 879084
E-Mail: coopsanlazzaro@libero.it
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Latteria Agricola del Po
Soc. Agr. Coop.

Via Mantova, 61

46030 Borgoforte (Mn)

Tel. 0376 648063 - Fax 0376 648057

46030 Borgoforte (Mn)
Tel. 0376 648020 - Fax 0376 649271
E-Mail: lattpadana@mynet.it

Caseificio S. Maria Formigada
Soc. Agr. Coop.

Via Mattarella, 2

46030 S. Biagio di Bagnolo S. Vito (Mn)

Tel. 0376 415365 - Fax 0376 251216
E-mail: amministrazione@formigada.it

I formaggi nella provincia di Mantova
The cheeses in the province of Mantova

Zona Parmigiano Reggiano !‘
Parmigiano Reggiano Zone Dt
Latteria Agricola Mogliese Latteria Sociale Carlo Poma

Soc. Agr. Coop. a.r.l. Soc. Agr. Coop. a.r.l.
Via Galvani, 1 Via Roma Sud, 35/a

46028 Sermide (Mn) 46020 Villa Poma (Mn) CEtesara @ .
Tel. 0386 61241 - Fax 0386 61241 Tel. 0386 864214 - Fax 0386 864136 @© GoitoRE = ®
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Caseificio Frizza

Soc. Agr. Coop. ) Provincia di Mantova Provincia di Mantova IAT MANTOVA
Via Birla, 55 Settore Agricoltura, Attivita Produttive, Ufficio per le Relazioni con il Pubblico

46020 Pegognaga (Mn) t . Leisdbjcliii)

Tel. 0376 558419 - Fax. 0376 553259 . - i Via Don Maraglio, 4 - 46100 Mantova Via Don Maraglio, 4 - 46100 Mantova Piazza Mantegna, 6 - 46100 Mantova

E-Mail: caseificiofrizza@libero.it Tel. 0376 401814 - Fax 0376 401869 Tel. 0376 401450/451/452/453 Tel. 0376 432432 - Fax 0376 432433
www.provincia.mantova.it E-mail: urp@provincia.mantova.it Sms 329 0189367
prodottitipici@provincia.mantova.it www.provincia.mantova.it E-mail: info@turismo.mantova.it

Via Chiaviche, 106
46020 Pegognaga (Mn)
Tel. 0376 558412 - Fax 0376 611163



Dalla mungitura alla stagionatura

E un progetto ideato dalla Provincia di Mantova in collaborazione con la Confederazione
Cooperative Italiane di Mantova, il Consorzio Tutela Grana Padano ed il Consorzio del
Formaggio Parmigiano - Reggiano. Attraverso visite guidate gratuite, conoscerete i luoghi e
le antiche tecniche di lavorazione dei “principi” delle tavole mantovane: il Grana Padano ed
il Parmigiano Reggiano.

Entrambi sono prodotti marchiati D.0.P. (Denominazione di Origine Protetta) le cui zone di
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5 o Lenta stagionatura da 8 a 24 mesi

in ambiente controllato fino a completa 6. “Battitura” e marchiatura solo per le

maturazione. forme che superano i parametri qualitativi
stabiliti dai rispettivi disciplinari.

Conclusa quest’ultima operazione le forme sono pronte per essere commercializzate e
degustate sulle tavole italiane ed internazionali.

From milking to seasoning

This project has been conceived by the Province of Mantova in collaboration with the
Confederation of Italian Cooperatives of Mantova, the Consortium for the Protection of Grana
Padano Cheese and the Consortium of Parmigiano - Reggiano Cheese.

Through guided free visits, you will come to know the sites and the antique manufacturing
techniques of the “princes” of the Mantuan dinner tables: Grana Padano and Parmigiano
Reggiano cheese. Both products are marked D.0.P. (Denomination of Protected Origin) and

pe of the Grana Padano and Parmigiano
Reggiano cheese and salt is added.

5 o The moulds are then stored in a con-

tained atmosphere and slow ageing takes

place between 8 and 24 months. 6. Expert beaters label ONLY the moulds
which conform to the qualitative parameters
estabilished by the rigid specifications.

Only after this stage, the cheese is ready for commerce and consumption taken place on
both Italian and International tables.




