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Con gusto e natura.
With taste and nature.










Una bella storia che continua

Casearia Monti Trentini spa, opera a
Grigno in Trentino dal 1989, mentre
ad Enego, nell'Altopiano di Asiago,
& sempre attivo lo storico caseificio
Finco da dove prese avvio l'attivita

della famiglia valorizzando la filiera

corta e dimostrando l'amore per il esperti che lavorano in cinque
territorio e i prodotti di alta qualita. moderni reparti: tre dedicati
Oggi, la terza e quarta generazione alla produzione dei formaggi,
della famiglia Finco continuano uno alla stagionatura e uno al

['attivita insieme a molti collaboratori confezionamento.




A beautiful story
continues

Casearia Monti Trentini spa has been
operating in Grigno, in the Trentino
Region of North Italy since 1989 but
the original Finco Dairy where the
cheesemaking tradition began still
operates in Enego, on the Asiago
Plateau, keeping alive the love for the
local territory, the environment and
high quality products.

Today, the third and fourth
generations of the Finco family
continue the chesemaking activity

in the dairy located in Grigno
together with experienced and
skilled collaborators that work in five
different departments: 3 dedicated to

the production of cheese, 1 to aging

and 1 to packaging.




Sostenibilita e passione

Questa scelta continua nelle

tecnologie di produzione impegnate

Monti Trentini ha da sempre svolto nel risparmio energetico ed idrico.
la propria attivita generando In sintonia con la sostenibilita
un’economia di salvaguardia della ambientale, l'azienda & impegnata
montagna attraverso la valorizzazione nella riduzione delle emissioni, una
delle aziende agricole, favorendo corretta depurazione delle acque e
l'alpeggio, la conservazione dei pascoli luso di energie rinnovabili.

e consentendo il mantenimento del Lobiettivo € quello di ottenere
paesaggio alpino a tutto vantaggio prodotti buoni e di alta qualita nel
dell’equilibrio ambientale. rispetto dell'ambiente circostante.

Sustainability
and passion



I NOSTRI FORMAGGI CONSERVANO IL SAPORE
DEL LATTE APPENA MUNTO.

OUR CHEESES PRESERVE ALL THE TASTE OF

Monti Trentini has always worked

towards helping the mountainous
area economy, enhancing dairy
farms, encouraging grass feeding
techniques and the care of mountain
pastures, all of which are necessary
for the upkeep of the mountain
environment. This choice continues
in the cheese production cycle

with the aim of reducing energy

FRESH MILK.

and water consumption. Actions
towards environmental sustainability
also comprehend the reduction of
carbon emission, the purification

of processed water and the use of
renewable resources.

The company’s goal is to produce
excellent quality products while
respecting the surrounding

environment.



PIU DI 50 SONO

| FORMAGGI DI NOSTRA
PRODUZIONE CON
OLTRE 300 REFERENZE.

Dal latte di montagna
alla stagionatura

La tradizione dei sapienti casari
dell’Altopiano di Asiago si & ampliata
nel caseificio di Grigno, coniugandosi
con le performance dei moderni
impianti dove si trasforma il latte
raccolto ogni mattina da oltre 150
aziende agricole del territorio.

Le varie fasi di lavorazione, compresa
la stagionatura ed il confezionamento,
sono eseguite sotto il controllo
costante dei tecnici e dei casari, in

ambienti di lavoro sicuri e certificati.

L'utilizzo di moderne tecnologie
e un’organizzazione efficiente
permettono di garantire alta qualita

dei prodotti in maniera continuativa.

- Asiago DOP

- Grana Padano DOP

- Provolone Valpadana DOP
- Caciotte

- Paste filate

- Specialita trentine

- Food service



From mountain milk
to the aging process

Through the years the cheesemaking
tradition of the Asiago Plateau was
transferred to the Grigno Dairy

and combined with the advanced
technologies that process the milk
collected daily from more than 150
small farms.

The production stages are carried
out daily by the cheesemakers and

Asiago PDO - checked by the internal quality WE PRODUCE MORE
Grana Padano PDO - control staff in safe and certified
THAN 50 DIFFERENT

Provolone Valpadana PDO - production laboratories.
Caciotte - Through modern technologies and an KINDS OF CHEESES
Pasta filata cheese - efficient organization, the company
_ e _ , , IN MORE THAN 300
Regional Specialities - is able to ensure the continuous high
Food service - quality of its products. PRODUCTS.
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ASTAGO DOP

L'azienda vanta una lunga

tradizione sull’Altopiano di Asiago,
un’esperienza che ha reso i casari

di Monti Trentini maestri nella
produzione dell’Asiago DOP in tutte le
sue tipologie, da quello Fresco dolce
a quello Stagionato piu saporito e
Corposo.

Tutti i formaggi sono prodotti
seguendo il disciplinare DOP con
latte proveniente dalle zone di origine
protetta che si estendono tra il
Trentino ed il Veneto.

Marchi del Consorzio di Tutela:

“TN 207"

“VI191”

- Asiago DOP Fresco

- Asiago DOP Fresco Enego

- Asiago DOP Fresco
Antico Maso Rosso

- Asiago DOP Fresco
Antico Maso Nero

- Asiago DOP Stagionato

- Asiago DOP Vecchio

- Asiago DOP Fresco
Prodotto della Montagna

- Asiago DOP Stagionato Prodotto

della Montagna

GRANA PADANO
DOP

Il Grana Padano DOP Monti Trentini
viene prodotto durante tutto l'arco
dell'anno con latte accuratamente
selezionato proveniente dalle zone
di origine protetta. In linea con gli
obbiettivi di sostenibilita ambientale

dell’azienda, Monti Trentini produce

anche Grana Padano DOP Biologico.

Marchio del Consorzio di Tutela:
“TN 341~

- Grana Padano DOP 9-16 mesi
- Grana Padano DOP 16 mesi

- Grana Padano DOP Riserva

- Grana Padano DOP Scaglie

- Grana Padano DOP Grattugiato



ASTAGO PDO

The company has a long cheese
production tradition and through
the years it has mastered the art of
Asiago cheese production in all its
different typologies, from the sweet
and creamy Asiago Fresco to the

aged/extra aged Asiago Stagionato

with is hard texture and intense taste.

All these cheeses are produced with
milk coming from the PDO area
between the Trentino and Veneto
regions.

Brand of the Consortium for the

Protection:
“TN 207~
“VI191”

- Asiago PDO Fresco

- Asiago PDO Fresco Enego

- Asiago PDO Fresco
Antico Maso Rosso

- Asiago PDO Fresco
Antico Maso Nero

- Asiago PDO Stagionato

- Asiago PDO Vecchio

- Asiago PDO Fresco
Product of the Mountain

- Asiago PDO Stagionato

Product of the Mountain

GRANA PADANO
PDO

Monti Trentini’'s Grana Padano PDO
is produced all year round with
carefully-selected raw milk collected
exclusively from the Trentino Region.
Organic Grana Padano is also
produced, in line with the company’s
environmental sustainability goals.
Brand of the Consortium for the
Protection: “TN 341"

- Grana Padano PDO 9-16 months
- Grana Padano PDO 16 months

- Grana Padano PDO Riserva

- Grana Padano PDO shaved

- Grana Padano PDO grated

"



PROVOLONE
VALPADANA DOP

Il Provolone Valpadana DOP e un
formaggio dalle caratteristiche
particolari. Le sue molteplici forme,
tecniche di produzione e stagionatura
ne definiscono il carattere dolce o
piccante.

Garantito dal Consorzio Provolone

Valpadana: "“TN69”

- Provolone Valpadana DOP dolce,
prodotto con caglio di vitello

- Provolone Valpadana DOP
piccante, prodotto con caglio ovino
o0 caprino con stagionatura minima
di tre mesi

- Provolone Valpadana DOP

affumicato

CACIOTTE

Le caciotte sono formaggi freschi
caratterizzati da sapori diversi, in
grado di soddisfare una vasta gamma
di gusti: dalla tradizionale caciotta
rustega a quella innovativa con aromi
o spezie, dalla leggera senza lattosio

al cremoso Soffio del Lagorai.

- Caciotta Rustega

- Caciotta con Pepe

- Caciotta al Peperoncino
- Caciotta al Tartufo

- Caciotta alle Erbe

- Fioretto

- Caciotta di Capra

- Caciotta Fieno

- Soffio del Lagorai

- Caciotta Valsugana

- Caciotta senza lattosio

Monti-free



DAL LATTE DI MONTAGNA
ALLA STAGIONATURA.

FROM MOUNTAIN MILK TO THE

AGING PROCESS.

PROVOLONE
VALPADANA PDO

The Provolone Valpadana PDO is a
particular kind of cheese because
of its various shapes, production
techniques and aging process that
define its mild or sharp-tasting
characteristics.

Guaranteed by the Provolone
Valpadana Protection Consortium:
“TN69”

- Provolone Valpadana PDO Mild,

produced with veal rennet

- Provolone Valpadana PDO Sharp,

produced with sheep or goat
rennet, aged minimum 3 months

- Provolone Valpadana PDO
Smoked

CACIOTTE

Caciottas are fresh cheeses that can
satisfy a wide range of palates: from
the traditional Caciotta “rustega” to

the more innovative ones with herbs

and spices, from the light lactose free

to the creamy Soffio del Lagorai.

- Caciotta Rustega

- Caciotta Black Pepper
- Caciotta Red Pepper
- Caciotta Truffle

- Caciotta Herbs

- Fioretto

- Goat Caciotta

- Caciotta Fieno

- Soffio del Lagorai

- Caciotta Valsugana

- Caciotta Lactose free Monti-free
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PASTE FILATE

Monti Trentini propone diverse
tipologie di formaggi a pasta filata.
Bianchi o affumicati, dolci o saporiti,

in formati classici o innovativi.

- Provola dolce

- Provolone piccante
- Provola affumicata
- Pandi cacio

- Paste filate senza lattosio

SPECIALITA
TRENTINE

Si tratta di formaggi caratteristici del
territorio trentino con una grande
varieta di sapori e di profumi tipici.
Questi prodotti sono frutto della
tradizione casearia della montagna
unita a tutto cio che la nostra terra

ha di meglio da offrire.

- Imbriago Valsugana

- Lagorai

- Latteria Fior Valsugana
- Le Malghe di Vezzena
- Nostrano dei Masi

- Pannarello

- Fontal Trentinella

FOOD SERVICE

Per gli hotel, la ristorazione,

il catering e lindustria di
trasformazione, Monti Trentini
propone una linea Food Service
di elevata qualita e collaudata
funzionalita. | vari formati sono
appositamente sviluppati per le
esigenze specifiche dell'industria

alimentare.

- Formaggi quadrati formato
speciale

- Paste filate formato speciale

- Formaggi speziati formato
speciale

- Bruschetta

- Formix

- Grana Padano DOP a scaglie

- Grana Padano DOP grattugiato



PASTA FILATA
CHEESE

Monti Trentini offers many other
kinds of pasta filata cheeses: natural
or smoked, mild or sharp, all are

available in various typical formats.

- Mild Provolone

- Sharp Provolone
- Smoked Provolone
- Pandi cacio

- Paste Filate Lactose Free

REGIONAL
SPECIALITIES

These are traditional cheeses

from Monti Trentini’s region, made
using a wide variety of herbs and
flavours. These products come from
the combination of the mountain
cheesemaking tradition and the best

the territory has to offer.

- Drunken Cheese

- Lagorai

- Latteria Fior Valsugana
- Le Malghe di Vezzena
- Nostrano dei Masi

- Pannarello

- Fontal Trentinella

FOOD SERVICE

For hotels, restaurants and catering
businesses; Monti Trentini has a
special high quality, yet functional
“Food Service” product line. The
various cheese types have been
developed to meet all the specific

needs of the food industry.

- Square Special Format Cheese

- Pasta filata Special Format

- Special format aromatized
Cheese

- Bruschetta

- Formix

- Grana Padano PDO shaved

- Grana Padano PDO grated
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Confezionamento e
spedizione

Linvestimento costante nelle nuove - LaSalaBianca ¢ dedicata alla
tecnologie rivolto alla ricerca di grattugia, alla scagliatura e al
efficienza, sicurezza alimentare ed taglio alla julienne. E attrezzata
omogeneita dei prodotti ha in pochi con 1 selezionatrice ottica in

anni creato un reparto di taglio e continuo, 1 scagliatrice, 3 grattugie
confezionamento tra i piu sofisticati. e 3 confezionatrici di cui una

Il reparto & diviso in 3 sale: verticale, una orizzontale ed una

per le vaschette.

- LaSalaVerde ¢ dedicata al Linserimento dei prodotti in linea
confezionamento in flowpack con e la conseguente logistica vengono
3 linee separate. gestiti dal reparto spedizioni

- LaSalaBlu ¢ dedicata al che grazie agli ampi spazi e ad
confezionamento sottovuoto con un’organizzazione agile riesce a far
3 linee di cui 2 attrezzate per ruotare in maniera efficiente e snella
il termoretraibile ed una per il tutti i prodotti, garantendo forniture
termoformato. veloci e precise ai clienti.
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Packaging
and logistics

The constant investment in new
technologies aimed at achieving
more efficiency, food safety and
standardization of the products

has in few years led to the creation
of a sophisticated cut and wrap
department.

The department is organized in three

different rooms:

- The green room is dedicated to
the flowpack packaging activity
with three separate lines.

- The blue room is dedicated to
the vacuum packaging with three
different lines.

- The white room is dedicated to the
grating, shredding and shaving of
products.

The positioning of the different

products along the cut and wrap line

and the overall logistics are managed
by an agile organization that is able
to efficiently rotate all the products,
granting fast and precise deliveries

to the clients.
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QQualita certificata

Alla base dell’identita di Monti
Trentini vi & un profondo legame
con il territorio e le sue genti da
cui deriva limpegno etico per la
salvaguardia della montagna, la
collaborazione con gli allevatori
e l'attenzione verso tutti i propri
collaboratori. Per l'azienda &,
quindi, naturale il rispetto di norme
e disciplinari di produzione, esteso
a tutto quello che puo certificare la
qualita del suo impegno produttivo e
manageriale.
Nello stabilimento di Grigno infatti,
un‘area di 60 mila metri quadri, ogni
passaggio produttivo gode delle
massime certificazioni di qualita oggi
disponibili quali:
- Certificazione ISO 9001:2015
- Certificazione BRC
- Certificazione IFS
- Certificazione biologica per
Grana Padano, Asiago Pressato e
Provolone
- Certificazione ambientale
1SO 14001:2015
- SA 8000 per la responsabilita

sociale dellimpresa (CSR

Corporate Social Responsibility).

Certified Quality



Fundamental to the identity of Monti

Trentini, there is a strong relationship
with the alpine environment its
people. The company has an

ethical commitment towards the
protection of the mountains made

possibile by the cooperation with

dairy farmers and the attention for

all its collaborators. The company

strictly operates in compliance

with currently available production

standards and regulations and

certifies all production and business

procedures.

In fact, in the Grigno plant, a 60

thousand square meter facility (645

thousand sq feet), every production

step is certified as follows:

1SO 9001:2015 Certification
BRC Certification

IFS Certification

Organic certification for Grana
Padano, Asiago Pressato e
Provolone

1SO 14001:2015 Environmental
certification

SA 8000 CSR Corporate Social
Responsibility
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FSC

www/sc.org

MISTO

Carta e
& da fonti gestite in L
» maniera responsabile

FSC® C012060
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Recycling Energy

y Trigeneration ﬂ v

—
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Grazie all'impianto di trigenerazione, ai pannelli

solari ed a una gestione intelligente delle risorse
la nostra azienda autoproduce pit dell'80%

dell'energia di cui necessita da fonti rinnovabili.

Thanks to our trigenerator plant, solar

V4 i - panels and a smart resources management
. . we produce more than 80% of the energy

4 F / e , we need from renewable sources.
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CASEARIA MONTI TRENTINI S.p.A.
38055 Grigno (TN) Italia Zona Industriale 1 \ ¥
T +39 0461 775800 casearia@montitrentini.com www.montitrentini.com

@ @ (@montitrentini
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