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CROSTA EDIBILE
trattata con olio evo

ORIGINE DEL LATTE
Azienda Agraria Sperimentale 

"Lucio Toniolo" Università di Padova

FORMA
 cubica del peso 

di circa 6 kg

INGREDIENTI
latte di Vacca crudo, 

fermenti lattici selezionati, 
caglio, sale.

FORMAGGIO
vaccino a latte crudo

STAGIONATURA
8-10 mesi

LAVORAZIONE
artigianale 

Caseificio Morandi
Borgoforte di Anguillara V.ta 
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DOVE ACQUISTARE CASEUS PATAVINUS 1222
Disponibile presso il Caseificio Morandi di Anguillara V.ta, 

nei punti vendita di Monselice e Sant’Angelo di Piove, 
all’interno della ristorazione padovana di qualità.
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Azienda Agraria Sperimentale “Lucio Toniolo”
Università di Padova - Legnaro (PD)

aziendaagraria@unipd.it - aziendagraria.unipd.it

Caseificio Morandi
Via Ponte 145, Borgoforte di Anguillara V.ta (PD)

caseificiomorandisnc@gmail.com - caseificiomorandi.it
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