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Link do produktu: https://mercatowloska.pl/parmezan-24-miesieczny-parmigiano-reggiano-dop-993-caseificio-cavola-
p-310.html

Parmezan 24 miesieczny -
Parmigiano Reggiano DOP
- 993 Caseificio Cavola

Cena 36,00 zt
Dostepnos¢ Dostepny

Czas wysyiki 24 godziny

Kod EAN 8053853990877

Opis produktu

Parmezan z serca Apeninow

Parmigiano Reggiano DOP z 993 caseificio cavola to prawdziwa uczta dla zmystéw, stworzona z najwiekszg starannoscig w
sercu witoskich Alp. Ten wyjatkowy ser jest owocem tradycji i pasji serowaréw, ktérzy od pokolen przekazuja sobie tajniki
produkcji.

Smak gorskich tak w kazdej kostce

Wyprodukowany wytgcznie z mleka kréw pasacych sie na zyznych i czystych trawach gér Appeninskich, ten Parmigiano
Reggiano zachwyca bogactwem smaku i aromatu. Kazdy kes to podréz przez malownicze wtoskie krajobrazy, petna nut
orzechowych, lekko stonych i delikatnie pikantnych.

Dtuga droga do doskonatosci

Proces produkcji tego sera to prawdziwa sztuka. Z 600 litréw mleka powstaje zaledwie jeden krazek o wadze 50 kg. Po diugim
lezakowaniu w solance i co najmniej 12 miesigcach dojrzewania w specjalnych piwnicach, ser osigga swojg petnie smaku.
Warto jednak pamietad, ze Parmigiano Reggiano z 993 caseificio cavola moze lezakowac znacznie dtuzej, nawet do 48
miesiecy, zyskujac przy tym jeszcze bardziej wyrazisty i ztozony charakter.

Ztoty medal i tytut najlepszego parmezanu

Nie bez powodu Parmigiano Reggiano z 993 caseificio cavola zdobywa liczne nagrody, w tym tytut najlepszego

24-miesiecznego Parmigiano na $wiecie. To potwierdzenie najwyzszej jakosci i wyjgtkowego smaku, ktéry docenig nawet
najbardziej wymagajacy smakosze.

ZOBACZ |AK POWSTAJE NAJLEPSZY PARMEZAN NA SWIECIE!
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