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| formaggio Grana Padano

ha caratteristiche nutriziona-
li uniche a cominciare dalla
prontadigeribilita e dallarapida
assimilazione, dovute al perio-
dodistagionatura e alla presen-
zadegliaminoacidiliberi che sti-
molano I'attivita degli enzimidi-
gestivi. Punti diforza che rendo-
no Grana Padano perfetto per
chi deve fare il pieno di energia
in poco tempo.

Grana Padano & un alimento
ottimo per i bambini fin dai pri-
mi mesi di vita ed un prezioso
componente della dieta della
mamma in attesa, ma & aliret-
tanto indicato per gli anziani,
grazie ai minerali che contiene,
tutti preziosi per la salute di os-
sa, muscoli e cellule.

ldeale da consumare in tutte
le attivita difitness, Grana Pada-
no risponde perfettamente alle
esigenze diun’equilibrata dieta
quotidiana.

Grana Padano & ricco di prote-
ine ad alto valore biologico, si-
mili a quelle del latte. Cento
grammi di formaggio, con 384
calorie, contengono le proteine
di 200 grammi di came ¢ le so-
stanze nutritive diun litroe mez-
zo dilatte.

In ogniforma abbondanoi sali
minerali. In 50 grammi di Grana
Padano sitrovano ben 600 milli-
grammi di calcio, una quantita
parial 60% delfabbisogno gior-
naliero di adulti e anziani, al
50% di quanto occorre ad un
adolescente e al 43% di quello
necessarioadunadonnaingra-
vidanza o in fase di allattamen-
1o. Si tratta di una sostanza im-
portantissima, perché ha un
ruolo fondamentale nei proces-
si della conduzione nervosa,
della contrazione muscolare e
della permeabilita cellulare.

E unformaggio ricco di fosfo-
ro, essenziale per sviluppare
I'apprendimento, di iodio, di
grande importanza per il buon
funzionamento della tiroide e di

selenio. Fornisce al corpo uma-
no notevoli apporti anche dira-
me e zinco, ritenuti utili per ral-
lentare I'invecchiamento cellu-
lare e per dare tono e potenza
ai muscoli, e di magnesio, so-
stanza essenziale per lo svilup-
po dello scheletro e per ['attivi-
ta dispecifici enzimi cheregola-
no it metabolismo.

Grana Padano smentisce inol-
tre il luogo comune perilquale i
formaggi contengono solo
grassi saturi; in realta ci sono
grassi e grassi e non tutti fanno
male. ll Grana Padano contiene
una percentuale di oltre it 40%
di grassi insaturi, considerati i
migliori per I'organismo uma-
no, accanto ad una parte di
grassi saturi; quindi, il contenu-
to medio di colesterclo in 50
grammi di Grana Padano & di
appena 54,5 milligrammi.

Infine, Grana Padano contie-
ne ben otto vitamine: A, B1, B2,
B6,B12,D,PPeE.

Grana Padano & protagonista
della cultura gastronomica: a
scaglie, grattugiato o in boc-
concini, dasolo o inunaricchis-
sima serie di abbinamenti dagli
antipasti al dessert. Ma & pure
ingrediente prezioso dei piatti
della cucinaitaliana, come del-
le invenzioni deglichef piu crea-
tivi della cucina intemazionale,
che lo esigono per le loro inno-
vative proposte.

E’ unformaggio che siamalga-
ma con il latte per creare piatti
semplici e gustosi. Rende viva-
ci al palato torte e piatti a base
di verdure. Si esalta con la pa-
stadigrano duro ed i sucicondi-
meniti e trasforma in un piacere
unico le paste fresche delle pit
antiche ed apprezzate cucine
regionali.

Esalta il gusto naturale della
carne dei piatti freddi ed & pre-
zioso sostegno divitelloe man-
zo.

E con il pesce sisposaa sca-
glie o grattugiato.
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un «investimento» in salute
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