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Gunilo

sipo Grana

Aina viagem sensorial 4o longo de

uoye stcilo

Suas origens remontam a ldade
Média e sdo datadas em torna
do séeudo XL nos mosteiros
beneditinos e eistercienses da
itz Romagna, que passaram
adifundir a produgio de um
queijo dure, ohtido atrayés da

teansformacio de leite em grandes

artesanalmente, com 03
mesmos mgredientes de nove
séonlos atras - leite. coalho ¢
de forma tradicional e com pai

fealdade.

Natural 1 aditivos, com salior ¢
arom;




Queljo tipo Grana ralado da casca
De 500g a 5.000g
c6d. Q04

Queijo tipo Grana Fracionado
200g
cod Q03

Queijo tipo Grana Fracionado
300g
6d.Q03

Queijo tipo Grana Fracionado
5009
€0d.Q02

Queijo tipo Grana Fracionado
1.000g
cod. Q02

Queiloe tipo Grana
Meia Forma
c0d.Q01

Queijo tipo Grana
Forma Inteira

cod Q01



Presunto tipo Parma
Fatiado
cod.: E25

Presunfo

Protagonista di enltura Presunto tipo Parma
Fracionado

cod.; E13

gastronomiea itabiana, se
destaes por sua fragriineia ¢

delicadez.

\ atened

wis detalhies das
antigas tradicoes, o equilibrio

de aromas csaboies ¢ a

Presunto tipo Parma
Desossado
c6d.: E02

qualicisde i matéria: prina
ulilizada gavanten: x oxeclencia

abisaluta do praduto,

Suvielivel ¢ natural, reeehe
othares apaixonados dos
amantes da how mesa, gque nio
o deram altae e nenhoma
OTASTA,

Presunta tipo Parma

com Osso
cod.: E01

Obtiddo dos dois pernis

prosteriores e suinos.

Matur:

a0 de 12 a 24 meses.

Peso curado de 7 a 10 ke




Pancetta Fatiada
cod.: E31

Deticadas Batias que dereetem
i boea, Hgeiramente rosadas
e adequadamente maturadas,
conlorme a antigs tradicio

erstiliaza.

() chissico bavon com casca.
livee de conservantes, curado
naturalimente em nossas chmaras,

Pancetta Fracionada
cod.: E19

Obtido da parte centeal inferior

gordy e magrn de suinos,

Maturacao de 4 a6 meses,

Peso curado de 40 6 kg

Pancetia Inteira
cod.: E08

s



5 "Me

Salame Fatiado
cod.; E33

Arvoma ¢ sabior GUE acarncian os

setidos.

Lmn Guviey fatin de salbame
2 vocé se seatir e hos

companti,

(NTIRTTTTEN para voce ¢ e hom

MOLVO P rednie sens AITigos,

Feito com earne de porco mag

de praimeiea qualidade ¢ gordura
Salame Fracionado
c6d.l E21

e proporcoes adequadas, deve
seapre ser cortado e longas

[utias Lransversats
Maturacio de 2 56 meses.

Pesa eurado de 05 a 1 kg

Salame Inteiro

c6d.. E10




Macia, perlmmada. saborosa.

Copa Fatiada
cod.; E32

Uma pequena delieadeza para ser

apreciada como e quando quiser

Unicimente carne de poveo ¢

espeeiaring, Paixao b prinmeirs

rordida.

Obtido da parte anterior do

miisenlo do peseogo de suinos.

Copa Fracionada
cod.: E20

Matwragiio de 4 a 8 meses.

Peso curado de 2 g 4 ke,

é

Copa Inteira
cod.: E09




Todo o leite produzido é processado

em lacticinio proprio.

O queijo lipo grang passa por am
periodo minimo de maturagio

de 12 meses para que adgquira as
propriedades tipicas deste produto,

como saboy, aroma e grannlacio.

400) cabecas de gado da raca
holandesa produzem 10.000 litros
de leite por dia de excelente

qualidade:

As melhores praticas de manejo sio

empn*.gadas Bl NOS508 rebanhos.

A nutricao, a sanidade ¢ o bem estar
animal sao devidamente controlados i
e acompanhados por médicos

veteriniarios.

Nossas unidades de processamento

seguem lodas as normas téenicas
exigidas pelo ST g




Nossos produtos sao naturalmente
maturados em nossas camaras,
com earacteristicas de umidade

€ temperatura contro ladas e
especificas para cada tipo de

embutido.

Ciclo eompleto na produgio de
suinos: gestacio, maternidade.

creche: reeria e terminacio.

500 matrizes das racas Large White,
Landrace e Duroc garantem a
producio mensal de 1000 cevados,
abatidos com idade superiora 10

meses e peso entre 160 ¢ 180 kg,

) Grupo Granparma possui
extensas dreas para o plantio
dos graos e forragens utilizados
na alimentacao dos animais.
Praticamos. ainda, a rotacio de

culturas, visando a melhoria das

caracteristicas fisicas, quimicas e

bioldgieas do solo.




