
Bella Lodi

Il sapore dell’esperienza
Colore bianco,

profumo intenso, fragrante;
nasce dalla grande tradizione casearia

del grana lodigiano,
il capostipite di tutti i formaggi grana.

Personalità ed eleganza
La caratteristica crosta nera dipinta

a mano come una volta,
è un elemento scenografi co ed inconfondibile.

Senza conservanti ed allergeni aggiunti,
solo latte, caglio, sale e fermenti lattici

Bella Lodi viene fatto senza «lisozima».
Si conferma quindi come alimento di altissima qualità,

assolutamente naturale e genuino,
ad alta digeribilità, adatto a tutti, bambini e anziani,

anche agli intolleranti al lattosio.

Der Geschmack der Erfahrung
Weisse Farbe, intensiver Geruch, wohlriechend; 

dieser Käse entsteht aus der Käsetradition 
des  lodigianischen Grana-Käses, 

dem Stammvater aller Grana-Käsesorten.

Persönlichkeit und Eleganz 
Die charakteristische schwarze Kruste, 

die durch Handarbeit, wie vor langer Zeit, 
bemalt wurde, gehört zu einem szenographischen 

und unverwechselbaren Element.

Ohne Konservierungsmittel 
und zusätzlichen Allergen, nur Milch, 

Lab, Salz und Milchsäurebakterien
Wird der Bella Lodi ohne «Lysozym» hergestellt.

Der Käse bestätigt sich deshalb als sehr qualifi ziertes 
Nahrungsmittel, völlig natürlich und naturrein,

mit einer sehr guten Verdaulichkeit, geeignet für Alle, 
Kinder und ältere Menschen, auch für jene die intolerant 

gegenüber dem Milchzucker sind.



Bella Lodi

Qualità italiana
Il latte utilizzato,

non solo è esclusivamente italiano,
ma proveniente da una zona di origine

ristretta e ben delineata,
selezionato attraverso rigidi disciplinari

che assicurarano la massima qualità
sin dalla stalla di provenienza.

Successo internazionale
Grazie alla sua qualità ed unicità,

Bella Lodi è diventato un prodotto
riconosciuto ed affermato

citato da chef, scrittori, giornalisti
e consumatori di tutto il mondo.

Italienische Qualität
Die verwendete Milch, stammt nicht 

nur allein aus Italien ab, 
sondern kommt aus einem Ursprungsgebiet 
und einem sehr genau festgelegtem Gebiet,

welches durch sehr strenge Bestimmungen ausgewählt 
wird, um somit eine maximale Qualität schon ab dem 

Abstammungsstall versichern zu können.

Internationaler Erfolg
Dank seiner Qualität und Einzigartigkeit 

ist der Bella Lodi ein anerkanntes 
und bestätigtes Produkt geworden, 

welcher von Schriftstellern, Journalisten 
und Konsumenten aus der ganzen 

Welt erwähnt wurde.

Primo tra i formaggi italiani 
della sua categoria

First among the Italian cheeses 
in its class


