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Grentile Consumatore,
stamo una filiera locale di aziende sele-
zionate che, tramite un siskema di conkrol-
Lo, Ti garantiamo carne fresca e di qualitd
di Agnello del Centro Italia 1.G.7.

Devi sapere che la Tua scelta Po&r& dare
un deberminante contribubto, sia a wante-
nere la biodiversitd e la storica presenza
del Noskri allevamenti ovini, sia all’ambi-
ente che al paesaggio del Cenkro Italia.

inkeresse.,

Consorzio di tutela Agnello del Centro Italia
S.0.: Localita Pomonte - Scansano (GR) - tel. 05641886892

Fondo europeo agricolo per lo svluppo rurale.
[Europa nveste nele zone rurali



La carne di “Agnello del Centro Italia” 1.G.?. ¢ il
risulbabo di una combinazione btra ambiente e bradi-
ziowne secolare dell’allevamento ovino,

La carne di Agnello del Centro Italia con-
bribuisce ad una dieka salubre e bilanciata,

I singoli alimenti non contengono tutbki i

f ‘ nubrientl gquindi & necessaric assumere

I 'mscot:, dell Appe\r\m\r\o Cenkrale costituiscono una ognui giorne una varieta di cibi. La carne
L] L] L] L] L] L] L] L] “ \ L L] ()

sorta di “erocicchio biologico” i cui ¢ confluita Al a?v\euo pud essere inserita nella dieta

er Lla ricchezza del suol nubrienki ed ¢

una diversitd di specie botaniche provenienti da di-
verse regioni biogeoqgrafiche e legata all’ antropizza-

durante lo svezzamenko

articolarmente indicaka per gli anziant e

P

p . o ¥ 2o i th quav\ko alka-
zione esercitata da millenni di economia pastorale. mente digeribile,
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