GRANA PADANO CHEESE

In the 12th century both the Benedictine and Cistercian monks set out on a massive cleaning up and
deforestation work in the Po Valley, providing a new boost to farming and the breeding of cattle for
producing milk and working on the land.

When more milk than necessary was produced a way had to be found to use it so it was transformed into
cheese to have a product that would keep over time. With ageing it improved and became even stronger
— and this is how Grana Padano was born, taking its name from the graininess of its texture.

Grana Padano D.O.P. (P.D.O. = Protected Designation of Origin) is a semi-fat hard cheese, cooked and
slow to mature, made with the raw milk of cows whose basic feed is green or preserved fodder.

The milk, taking from two daily milkings, is partially skimmed, taking the cream off the top.

LE FROMAGE GRANA PADANO

Au cours du 12 éme siécle, les moines bénédictins et cisterciens mirent en ceuvre dans la plaine du Pd
un grand projet d’assainissement et de déboisage, donnant ainsi un nouvel élan a I’agriculture et a
I’élevage de bovins, nécessaire pour la production de lait et les travaux des champs.

Lorsque la production de lait devint plus importante que les besoins, il s’avéra nécessaire de le transformer
en fromage afin d’obtenir un produit qui puisse étre conservé (durant des mois) et qui, avec le temps,
gagne en goiit et en intensité. C’est ainsi que naquit le fromage Grana Padano, qui doit son nom a I’aspect
granuleux de sa pate.

Le Grana Padano A.O.C. est un fromage demi-gras a pate dure, cuite et issue d’'une maturation lente,
produit de lait cru de vache, dont I’alimentation de base est composée essentiellement de fourrages verts
ou conserveés.

Le lait, issu de deux traites par jour, est demi-écrémé par affleurement.

DER GRANA PADANO KASE

Im Laufe des 12. Jahrhunderts sorgten Benediktiner- und Zisterzienserménche dafiir, die Poebene zu
entholzen und ihre Siimpfe trockenzulegen. Mit diesem groflartigen Werk machten sie die Poebene
nutzbar fiir Ackerbau und Viehzucht. Die Ziichtung von Rindern diente vor allem der Arbeit auf den
Feldern und der Milchgewinnung.

Infolge iiberschiissiger Milchproduktion wurde es notwendig, Kiise herzustellen, ein Produkt, das lange
haltbar war und das mit dem Alterungsprozess immer besser und intensiver schmeckte: So entstand der
Grana Padano Kise, der seinen Namen wegen der “granulosita” (Kornigkeit) seines Teiges erhielt.

Der mit dem Siegel D.O.P. (g.U. = geschiitzte Urkunde) Grana Padano Kiise ist ein halbfetter Hartkiise.
Sein Teig wird withrend des Produktionsverfahrens erhitzt und bedarf einer langen Reifezeit. Die
Produktion beruht auf Rohmilch von Kiihen, die vor allem mit frischem oder getrocknetem Griinfutter
erniihrt werden.

Aus der zweimal tiglich gemolkenen Rohmilch wird nach Aufrahmung und Abschépfung die teilentrahmte

Milch gewonnen.

EL QUESO GRANA PADANO

Durante el transcurso del siglo XII los monjes benedictinos y cistercienses pusieron en marcha en la
llanura padana una imponente obra de bonificacion y de desboscaje generando un nuevo impulso en
la agricultura y en la cria de bovinos destinados a la produccion lactea y al trabajo de campos.

Cuando La produccién de leche aumenté con respecto a las necesidades fue necesario transformarla en
queso para obtener un producto que pudiese conservarse por largo tiempo y que, durante su maduracién
se volviese més sabroso y de aroma mds intenso: Asi nacié el queso Grana Padano cuyo nombre se debe
a la granulosidad que presentaba su pasta.

El Grana Padano D.O.P. es un queso semigraso de pasta dura, cocida y de maduracién lenta, producido
con leche cruda de vaca cuya alimentacién se basa en forrajes verdes o conservados.

La leche proveniente de dos ordefies diarios es parcialmente desnatada por afloracién
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e sustancias nutritivas nidas en 100 g de Grana Padano:

Umidita + Moisture « Humidité « + Humedad 932

Proteine totali « Total protein « Protéines totales « Gesamteiweil * Proteinas totales 933

Fosfepeptidi solubili + Soluble phosphopeptide « Phosphopeptides solubles

+ Lésliche Phosphopeptide « Fosfopéptidos solubles g15
Aminoacidi liberi totali « Total free amino acid + Aminoacides libres totaux

+ Aminoséuren (Gesamte freie Aminosauren) « Aminodcidos libres totales g6
Grassi * Fat * Gras * Fett » Grasas 928
Acidi linolecidi coniugati * Linoleic acid conjugate * Acides linoléiques conjugués

+ Konjugierte Linolsauren + Acidos linoléicos conjugados (LCA)mg 170
Carboidrati + Carbohydrate * Glucides * Kohlenhydrate « Carbohidratos 0
Calcio + Calcium + Calcium « Kalzium + Calcio mg 1165
Fosforo + Phosphorus « Phosphore * Phosphor « Fésforo mg 692
Rapporto calcio/fosforo + Calcium/phosphorus ratio « Rapport calcium/phosphore

+ Verhéltnis Kalzium/Phosphor * Relacion calcio/fosforo 1,7
Cloruro di sodio * Sodium chloride * Chlorure de sodium * +Cloruro de sodio g 1,6
Potassio  Potassium + Potassium « Kalium « Potasio mg 120
Magnesio + Magnesium « Magnesium « Magnesium * Magnesio mg 63
Zinco * Zinc * Zinc * Zink * Zinc mg 11
Ferro « Iron « Fer « Eisen * Hierro Hg 140
Rame ¢ Copper * Cuivre * Kupfer « Cobre Hg 500
Selenio * Selenium + Sélénium + Selen « Selenio Hg 12
lodio * lodine « lode + Jod * lodo Hg 355
Vitamina A + Vitamin A + Vitamine A + Vitamin A « Vitamina A ug 224
Vitamina B1 + Vitamin B1 « Vitamine B1 + Vitamin B1 + Vitamina B1 Mg 17
Vitamina B2 ¢ Vitamin B2 « Vitamine B2 « Vitamin B2 + Vitamina B2 Hg 360
Vitamina B6 + Vitamin B6 * Vitamine B * Vitamin B6 « Vitamina B6 ug 117
Vitamina B12 + Vitamin B12 + Vitamine B12 + Vitamin B12 « VitaminaB12 Hg3
Vitamina D3 + Vitamin D3 « VitamineD3 « Vitamin D3 « VitaminaD3 Hg 0,5
Vitamina PP « Vitamin PP + Vitamine PP « Vitamin PP « VitaminaPP Mg 3
Vitamina E « Vitamin E + Vitamine E « Vitamin E « Vitamina E Hg 206
Acido ico + Pantothenic acid « Acide é P aure + Acido é Hg 246
Colina + Choline + Choline + Cholin + Colina mg 20
Biotina * Biotin « Biotine * Biotin * Biotina Hg6

Valore energetico (Per 100 g de Grana Padano):
keal 384 (252 da lipidi e 132 da proteine)

kj 1597 (1048 da lipidi e 549 da proteine)

* Energy value (For 100 g of Grana Padano):
keal 384 (252 from lipids and 132 from proteins)
kj 1597 (1048 from lipids and 549 from proteins)

(pour 100 g de Grana Padano):
kcal 384 (252 de lipides et 132 de protéines)
kJ 1597 (1048 de lipides et 549 de protéines)

(Pro 100 g Grana Padano Kase
kcal 384 (252 aus Fett / 132 aus Eiweif)
kj 1597 (1048 aus Fett / 549 aus EiweiR)

(Para 100 g de Grana Padano):
keal 384 (252 de lipidos y 132 de proteinas)
kj 1597 (1048 de lipidos y 549 de proteinas)

* Valeur énergétique

« Energiegehalt (Brennwert)

+ Valor energético
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Grana Padano is a great source of vitamins and minerals. The vitamin alphabet is almost
r,ompla-h-. ‘We find vitamins A, B1, B2, B6, B12, D3, PP and E.

There is much more B12, important growth factor, in Grana Padano than in the majority
of other foods, so much so that 50 g of this cheese cover 75% of the daily requirement
needed by the human organism.

Out of the minerals, calcium has the highest percentage: 100 g of Grana Padano contains
1.165 g which is the daily quantity an adolescent needs and is more than the minimum
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El Grana Padano es una notable fuente de vitaminas y sustancias minerales. El alfabeto
de vitaminas es casi completo. Se encuentran presentes las vitaminas A, B1, B2, B6,
B12,D3, PPy E.
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Il Grana Padano
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Nel corso del 12/ secolo i monaci benedettini e cistercensi
avviarono nella pianura padana un’imponente opera di
bonifica e dishoscamento dando un nuovo impulso
all’agricoltura e all’allevamento di bovini da impiegare
per la produzione di latte e per i lavori dei campi.

Quando la produzione di latte divenne superiore al
fabbisogno, fu necessario trasformarlo in formaggio al
fine di ottenere un prodotto che si potesse conservare a
lungo e che invecchiando diventasse piu buono e piu
intenso; nacque cosi il formaggio Grana Padano che
prendeva il nome dalla granulosita che presentava la sua
pasta.

Il Grana Padano D.O.P. é un formaggio semigrasso a
pasta dura, cotta ed a lenta maturazione, prodotto da
latte di vacca crudo la cui alimentazione base &
contraddistinta da foraggi verdi o conservati.

Il latte, proveniente da due mungiture giornaliere, ¢
parzialmente scremato per affioramento.




