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sviluppo in piano dell’effetto finale sul formaggio: 
 

  
 2.    Della tipologia Trentingrana  
 Unicamente per il Grana Padano D.O.P. prodotto nella Provincia 

autonoma di Trento, nonché nell’intero territorio amministrativo dei co-
muni della provincia autonoma di Bolzano indicati all’art. 3, e a condi-
zione che nella produzione sia impiegato latte proveniente dagli alleva-
menti di vacche lattifere che insistono nelle vallate alpine del territorio 
medesimo, alimentate con foraggi con esclusione, per tutto l’anno, di 
insilati di ogni tipo, è consentito riportare i contrassegni di seguito de-
scritti e riprodotti. 

 Le specifi che fasce marchianti previste per la tipologia Trentin-
grana come sopra individuata si compongono di una fi la in alto e una 
in basso di losanghe romboidali tratteggiate attraversate dalla parola 
«Trentino», scritta in caratteri maiuscoli e leggermente inclinati verso 
destra e tratteggiati; nella parte centrale, fra le forme stilizzate di alcune 
montagne, si leggono le parole «TRENTINO» scritte bifrontali; al cen-
tro fi gura un quadrifoglio, che riporta al suo interno, dall’alto in basso, 
le due lettere «TN» in carattere maiuscolo, sigla della provincia di Tren-
to nella quale è situato il caseifi cio produttore, il numero di matricola 
del caseifi cio medesimo, composto di tre numeri, e la dicitura «DOP», 
oltre a due piccoli ovali e due piccoli cerchi posti rispettivamente sopra 
e sotto e a destra e sinistra del numero di matricola; in basso alla sini-
stra del quadrifoglio fi gura il bollo CE, che identifi ca, ai fi ni sanitari, lo 
stabilimento di produzione, mentre sulla destra del quadrifoglio, sotto 
allo spazio riservato all’apposizione del marchio a fuoco Grana Padano, 
compare l’indicazione del mese e dell’anno di produzione, rispettiva-
mente con tre lettere e due cifre. Quanto descritto e qui di seguito ripro-
dotto si riferisce all’effetto fi nale sul formaggio, ma si precisa che nelle 
fascere l’ordine degli elementi citati appare invertito, ovvero il bollo CE 
fi gura alla destra del quadrifoglio e lo spazio per il marchio a fuoco e 
l’indicazione del mese ed anno di produzione si trovano alla sinistra del 
quadrifoglio medesimo. 

  

 
 
sviluppo in piano dell’effetto finale sul formaggio: 

  

  

  
 L’azione identifi cativa dell’origine da parte delle fasce marchianti 

è integrata con l’apposizione di una placca di caseina, recante la scritta 
«Grana Padano», l’anno di produzione e un codice alfanumerico, che 
identifi ca in maniera univoca ogni singola forma, al fi ne di garantire in 
modo esatto la tracciabilità del prodotto. 

  Il formaggio «Grana Padano» stagionato per almeno 20 mesi 
dalla formatura all’interno della zona di produzione e che presenti le 
caratteristiche qualitative sottoriportate, può essere individuato come 
«Riserva»:  

 scelto sperlato; 

 pasta a grana evidente con chiara struttura radiale a scaglia; 

 colore omogeneo bianco o paglierino; 

 assenza di odori anomali; 

 sapore fragrante e delicato. 

 L’appartenenza alla categoria «Grana Padano» riserva viene san-
cita da un secondo marchio a fuoco, apposto sullo scalzo delle forme a 
richiesta degli operatori, con le stesse modalità previste per l’apposizio-
ne del marchio D.O.P. 

 Il marchio in questione è costituito da un disegno circolare, attra-
versato trasversalmente al centro da una grande fascia delimitata da una 
striscia superiore e da una striscia inferiore parallele; nel centro della 
fascia è iscritta la parola «RISERVA», in carattere maiuscolo. Dentro la 
lunetta superiore sono iscritti la parola «OLTRE», in carattere maiusco-
lo, e il numero «20», mentre dentro quella inferiore è iscritta la parola 
«MESI», sempre in carattere maiuscolo. 

  La riproduzione del marchio a fuoco in questione è la seguente:  

  

  

 Il marchio viene apposto in prossimità del quadrifoglio, dalla parte 
opposta a quella dove già fi gura il marchio a fuoco Grana Padano. 

    B)   Sulle confezioni  

 Il formaggio confezionato dai confezionatori autorizzati deve ri-
portare sulle confezioni il logo Grana Padano. 

 Nella riproduzione sulle confezioni, il contrassegno uffi ciale atte-
stante il possesso dei requisiti che legittimano l’uso della Denominazio-
ne di origine protetta Grana Padano, così come descritto all’inizio del 
presente articolo, insiste su uno sfondo di colore pantone 109 c di forma 
corrispondente ma leggermente più ampio del tratto per il nero. 


