PARMIGIANO REGGIANO MOUNTAIN QUALITY DOP CAVOLA CA 2KG
KO 30M LAGRAD

SKU: 2060

Parmigiano Reggiano Mountain Quality 30 m

2 kg

PRODUKT BESKRIVNING

Typ av Parmigiano Reggiano: Lagrad 30 manader. 2 kg

Mjoélk: Komjolk, fran kor som betar pa 700 meters hojd.

World Cheese Award 2024-2025 - Gold Medal

World Cheese Award 2022-2023 - Gold Medal

Volym: 2 kg

Mjolk: Komjolk, fran kor som betar pa 700 meters hojd.

Typ av Parmigiano Reggiano: Mountain Quality. Lagrad 30 manader. Naturligt laktosfri -
Laktosen bryts ner helt av naturliga mjolksyrabakterier. Resultatet blir <0,01 g laktos per 100 g (i
princip noll)

Karaktar: Mattligt smulig och kornig, med ett mjukt, halmgult innandéme. Intensiv doft med toner
av ros och viol och en rund, kraftig smak.

Servering: Rumstemperatur. Passar utmarkt till antipasti och hyvlad 6ver sallad och pasta.
Upptack 5 skal att valja

Parmigiano Reggiano di Montagna 993

1.

Mjo6lk fran bergsbeten och bergsho6
| bergen kommer mjélken fran édngar rika pa naturliga essenser och fran noggrant utvalt ho.
Det ar har den aromatiska komplexiteten i var Parmigiano tar sin borjan.

. Hela produktionskedjan i bergen

Fran ladugarden till mejeriet och vidare till lagringen: varje steg sker i bergen.
En kort, sammanhangande och kontrollerad kedja.

. Djurvalfard och daglig omsorg

Djurens valbefinnande ar en sjalvklar del av vart arbetssatt: standig uppmarksamhet, omsorg
och respekt.
For en stor ost borjar alltid med ett ansvarsfullt jordbruk.

. Traditionell tillverkning

Varje osthjul &r resultatet av uraldriga hantverk och l1dngsamma processer.
Tradition, erfarenhet och precision: i bergen finns inga genvagar.

. Unik smak: naturlig s6tma



Vart kdnnetecken ar en rund, harmonisk och elegant smak.
En naturlig s6tma som gor Parmigiano 993 igenkannbar redan vid forsta tuggan.



Ingredienser: komjolk*, salt, I6pe. *Ursprungsland: Italien.

NARINGSDEKLARATION PER 100 g

Energi 1671 k) / 402 kcal
Fett 30,09
- varav mattade fettsyror 20,049
Kolhydrater 0049
- varav sockerarter 0,0g
Protein 32,0¢g
Salt 169

Parmigiano Reggiano DOP Mountain Quality 30-36 manader

En storslagen smakupplevelse. Var Parmigiano Reggiano ar lagrad 30-36 manader. Det kan man
inte gora med all Parmigiano. Man maste ha den ratta mj6lken, d v s mjolken maste ha en hog halt
av kasein samt vara rik pa mineraler och protein. Pa éver 700 meters hojd ar fodret helt
annorlunda an pa 1ag slatten, detta marks sedan pa mjolken och i slutandan pa osten.

Den far en intensiv doft med toner av ros och viol med en rund, kraftig smak. Det ar detta som
skiljer Parmigiano Reggiano Mountain Quality DOP fran ordinar Parmigiano Reggiano.

Servera den rumstempererad. Passar utmarkt till antipasti och hyvlad éver sallad och pasta.
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Parmigiano Reggiano DOP - Cuscfico di Cavole
Parmigiano Reggiano DOP Mountain Quality 30-36 manader

En storslagen smakupplevelse. Var Parmigiano Reggiano ar lagrad 30-36 ménader. Det kan man inte
gbramed all Parmigiano. Man méste ha den ritta mjlken, d v's mjslken mdste ha en hég halt av
kasein samt vara rik pd mineraler och protein. P4 dver 700 meters hojd ar fadret helt annorlunda én pad
|gslatten, detta marks sedan pd mjolken ochi sluténdan pa osten.

Den fér en intensiv doft med toner av ros och viol med en rund, kraftig smak. Det dr detta som skiljer
Parmigiano Reggiano Mountain Quality DOP frén ordinar Parmigiano Reggiano.

Servera den rumstempererad. Passar utmérkt tll antipasti och hyw ad éver sallad och pasta.
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https://www.ilmolino.se/wp-content/uploads/2021/06/Produktblad_2060_2-kg_Pagmigiano-Reggiano-Mountan-30-36man.pdf

