Italignslea saleei' sedan 1999

Parmigiano Reggiano DOP - Cuseificis & Cavole

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 mjolken, d v s mjolken maste ha en hog halt av
kasein samt vara rik p& mineraler och protein. Pa dver 700 meters hojd ar fodret helt annorlunda an pa
[dgslatten, detta marks sedan pa mjolken och i slutdndan 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 over sallad och pasta.
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Parmigiano Reggiano Mountain Quality DOP

ROGETTO QUALIT CASEIFICID

ARTIKELNR: 2061 'PARMIGIANO

lym: k06 REGGIANO
V?..ym. ! g... o o MIGIANO REGGIAND 993
Mjolk: Komjolk, fran kor som betar pa 700 meters hojd. PAR

Typ av Parmigiano Reggiano: Lagrad 30-36 manader.

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.

NARINGS DEKLARATION PER 100 G

Energi 1675 kJ/403 keal|

Fett 30,0g|

- varav mattade fettsyror 20,0g|

Kolhydrater 0,0g|

-varav sockerarter 0,0g|

. § - . Fibrer 0,0g|
Ingredienser: komjolk, salt, [6pe. Protein Tod
Forvaras: i kyl +4°C / + 8°C. Bast fore: se forpackning. [Salt 16¢
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