ESSENZA ITALIANA ITALIAN
HARD CHEESE FROM THE
TRADITIONAL PRODUCTION
AREA (MADE WITH
VEGETABLE RENNET)

Made in the heart of the Po Valley,
Italy’s most important agricultural
area, where farming has been go-
ing on for over 2000 years and
where they have been making
a typical cheese for around 900
years.

This is a completely natural
cheese, made only with fresh
milk, vegetable rennet, and sea
salt, without using any additives
or preservatives, and naturally
free from lactose.

Our cheese has been ripened for a
minimum of 16 months, which means
it is of the very highest quality.

Buon appetito!

ESSENZA ITALIANA
FROMAGE ITALIEN A

PATE DURE D’ORIGINE
CONTROLEE AVEC PRESURE
VEGETALE

Il est produit au cceur de la Plaine
du P96, le plus important territoire
agricole italien, ou I’agriculture est
une activité pratiquée depuis plus
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de 2 000 ans, et out I’on produit des
fromages typiques depuis 900 ans.
C’est un fromage absolument na-
turel, réalisé uniquement a base de
lait frais, présure végétale et sel
marin, sans conservateurs ni addi-
tifs, et naturellement sans lactose.

Nous vous le proposons avec un
affinage d’au moins 16 mois, qui
lui permet d’atteindre un niveau
de qualité supérieure.

Bon appétit !

ESSENZA ITALIANA
TYPISCHER REGIONALER
ITALIENISCHER HARTKASE
MIT PFLANZLICHEM LAB

Er wird im Herzen der Poebene, der
groften landwirtschaftlichen Nutz-
flache Italiens, produziert, wo seit
iiber 2000 Jahren Landwirtschaft
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betrieben und seit 900 Jahren typi-
scher Kise hergestellt wird.

Ein absolut natiirlicher Kise, aus-
schlieBlich aus frischer Milch,
pflanzlichem Lab und Meersalz.
Ohne Konservierungs- und Zusatz-
stoffe und natiirlich laktosefrei.
Bei uns bekommen Sie ihn mit
einer Mindestreifezeit von 16
Monaten, in denen er ein hohes
Qualitdtsniveau erreicht.

Guten Appetit!

ESSENZA ITALIANA

QUESO DURO ITALIANO
TIPICO CON CUAJO
VEGETAL

Elaborado en el corazén del valle
del Po, la region agricola mds im-
portante de Italia, donde se practi-
ca la agricultura desde hace mds de

2000 afos y se elabora queso tipico
desde hace mads de 900 afios.

Se trata de un queso totalmente
natural, elaborado tinicamente con
leche fresca, cuajo vegetal y sal
marina, sin conservantes ni adi-
tivos y, naturalmente, sin lactosa.
Lo ofrecemos con una curacion
minima de 16 meses que le per-
miten alcanzar su elevado nivel de
calidad.

jBuen provecho!

ESSENZA ITALIANA

LOKAL ITALIENSK HARDOST
MED VEGETABILISK LOPE
Denna ost framstills i hjirtat av
Poslitten - det viktigaste jord-
bruksomradet i hela Italien. Hér
bedrivs jordbruk sedan mer dn
2000 ar tillbaka, och lokal ost pro-
duceras sedan cirka 900 &r.

Detta dr en helt naturlig ost som
tillverkas uteslutande av firsk
mjolk, vegetabilisk 16pe och havs-
salt, helt utan konserveringsmedel
eller tillsatser. Osten &r naturligt
laktosfri.

Vi rekommenderar en ost som la-
grats i minst 16 manader, for att
den ska hinna na sin hoga kvalitet.
Buon appetito!




ESSENZA ITALIANA

ﬁmaggx’o duro italiano d:
2ona tipica con caglzo Uegetale

E prodotto nel cuore della Pianura Padana, il pi importante territorio agricolo italiano, dove st pratica lagricoltura da
oltre 2000 anni e si produce formaggio tipico da circa 900 anni. E un formaggio assolutamente naturale, fatto solo con
latte fresco, caglio vegetale e sale marino, senza conservanti e additivi e naturalmente privo di lattosio. Ve lo proponiamo

con una stagionatura minima di 16 mesi che gl consentono di raggiungere un elevato livello qualitativo.
Buon appetito!
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