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TRENTINGRANA

STORIA DI UN FORMAGGIO CHE NON CONOSCE “CONFINI”

Trentingrana è un formaggio di montagna prodotto con latte proveniente esclusivamente da allevamenti situati nel Trentino e a cui è stata riconosciuta la specificità con Decreto del Presidente della Repubblica (DPR n.3181 del 26/01/87).

Nel 1951 è nato il Consorzio dei caseifici sociali del trentino (CONCAST). Il centro operativo del Consorzio si occupa della commercializzazione del prodotto, che ha iniziato a svilupparsi nei primi anni 80. Si tratta di un Consorzio di 2° grado di cui fanno parte tutti i 21 caseifici del Trentino (con circa 1400 allevatori consorziati). 

Il Consorzio opera per garantire la tutela della qualità e della tipicità dei prodotti caseari locali attraverso funzioni di coordinamento, assistenza, regolamentazione, controllo e sviluppo delle attività delle piccole e medio aziende zootecniche e delle cooperative lattiero- casearie associate.

La lavorazione del formaggio avviene ancora con metodi tradizionali, mentre  tecnologie moderne garantiscono il rispetto delle norme igienico-sanitarie. Nella stessa lavorazione del latte non sono utilizzati additivi o conservanti, anche se autorizzati o consentiti dalle normative vigenti europee, inoltre, nell’alimentazione delle bovine sono utilizzati unicamente mangimi non ogm.

La scrematura per affioramento naturale, la cottura, la salamoia e una lunga e paziente stagionatura - da 16-18 fino a 24 mesi e oltre - con rigorosi controlli di qualità su ogni forma, completano il ciclo produttivo. 

Più di 100.000 forme vengono vendute ogni anno (parte intere, parte in pezzature sottovuoto o in confezioni di grattugiato), ovvero 3.600 tonnellate di prodotto che corrispondono all'1,5% circa della produzione nazionale di Grana Padano e Parmigiano Reggiano, con vendita diretta in Trentino Alto Adige (il 25%) e tramite una rete di agenti nelle altre regioni italiane (il 4-5% viene esportato, principalmente in Austria, Germania, Belgio e Giappone).

Trentingrana si può trovare in quattro diverse tipologie:

-Al taglio, nei reparti gastronomia della distribuzione tradizionale e nei migliori negozi specializzati

-Sottovuoto, in confezioni da 300g o da 1 kg nei banchi lineari a libera scelta delle principali catene distributive 

-Grattuggiato fresco, nelle pratiche bustine da 100g. Un formato che consente un buon risparmio di tempo, per chi ama la cucina veloce ma di qualità, curata nella scelta degli ingredienti.

-Confezione regalo, un’idea originale e gustosa con cui festeggiare a cena tra amici e parenti.

In qualsiasi formato, Trentingrana è sempre fresco e pronto per essere utilizzato in cucina nelle ricette più semplici o sfiziose.

Grazie alle  qualità organolettiche che lo contraddistinguono, come la speciale fragranza, l’aroma, il gusto in perfetto equilibrio, Trentingrana è un formaggio a tutto pasto la cui dolcezza è la peculiarità più riconosciuta.

Lo dimostra anche l’ottenimento del prestigioso premio PEAK OF QUALITY a seguito della partecipazione alla settima edizione della “Käsiade” 2004, concorso internazionale dei formaggi, svoltosi a Hopfgarten (Tirolo) nel novembre dello scorso anno, organizzato dalla Federazione degli esperti lattiero-caseari di Innsbruck. 

Obiettivo QUALITA’ che Trentingrana continua a perseguire, nell’ottica anche dell’esportazione all’estero del prodotto per diffondere il gusto e la bontà del “made in Italy”, sempre però fortemente legato alla tradizione del territorio di montagna.
PRESS OFFICE SOLUZIONE GROUP srl

D.ssa Paola Zavattaro

tel. +390303539159  - fax +390303582476 - zavattaro@soluzionegroup.com
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