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Ser Parmigiano Reggiano DOP

POCHODZENIE PRODUKTU:

Emilia-Romania

@ Bez glutenu OpIS

Parmigiano Reggiano to twardy ser podpuszczkowy wytwarzany z mleka krow pasacych sie

na apeninskich pastwiskach, zywiacych sie $wiezg trawa i ziotami. Dojrzaty ser

ma drobnoziarnistg, lekko tuskowata strukture i charakteryzuje sie wyrazistym mlecznym i lekko
korzennym aromatem. Jego produkcja jest kontrolowana przez konsorcjum Parmigiano-
Reggiano. ,,Krél” wséréd wioskich seréw, moze by¢ podawany w nieregularnych kawatkach,
w ptatkach lub tarty w formie wiérkéw. Okres jego dojrzewania nie moze by¢ krétszy niz 24
miesigce.

Sugestie

Doskonaty do wzbogacania smaku niezliczonej ilosci potraw, od makarondw, risotto, ravioli,
lasagne, po zupy i pizze.

- tai wiecei ]

Dane techniczne
Rodzaj sera: Ser twardy podpuszczkowy dojrzewajacy z mleka krowiego
Charakterystyka: twardy, podpuszczkowy, dojrzewajacy 24 miesiecy, do Scierania
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Smak: wyrazisty, mleczny, lekko korzenny

Sktadniki: MLEKO krowie (nie zawiera laktozy), sél, podpuszczka.
Masa netto: Krag okoto 32 kg, potowa kregu lub kawatki od min. 1 kg.
Sposoéb przechowywania: Przechowywac w temp. +4° C.

Kraj pochodzenia: Witochy

WartOéCi Odiyw CZe wartosci odzyweze w 100g produktu

Wartosc¢ energetyczna: 1671 kJ /402 kJ

Tiuszcze: 29,79, w tym kwasy ttuszczowe nasycone 19,6g
Weglowodany: 0g, w tym cukry Og

Biatka: 32,49

Sol: 1,69

Alergeny

MLEKO krowie (nie zawiera laktozy)
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