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Parmigiano Reggiano DOP
48 miesieczny - 993
Caseificio Cavola

Cena 46,80 zt

Cena poprzednia 62,80zt

Dostepnos¢ Zapytaj o dostepnosc¢
Czas wysytki 24 godziny

Opis produktu

Parmigiano Reggiano DOP 48 miesiecy z 993 caseificio cavola - Peria
wsrod serow

Dzieto sztuki serowarskiej

Parmigiano Reggiano DOP 48 miesiecy z 993 caseificio cavola to prawdziwy skarb dla koneseréw sera. Ten wyjgtkowy ser,
dojrzewajacy przez petne 48 miesiecy, to kwintesencja wioskiej tradycji serowarskiej i dowdd na to, ze czas tylko poteguje
jego wyjatkowy smak.

Smak goérskich tak koncentrowany przez lata

Mleko pochodzace od kréw pasacych sie na gdrskich tgkach Appeninéw nadaje serowi niezwykle bogaty i ztozony smak. Diugie
lezakowanie sprawia, ze aromaty staja sie jeszcze bardziej intensywne, a konsystencja - krucha i lekko stodkawa. W smaku
dominujg orzechowe i lekko pikantne nuty, ktére rozptywajg sie na jezyku, pozostawiajgc dtugotrwate, przyjemne wrazenie.
Proces produkcji - sztuka cierpliwosci

Kazdy krazek tego sera to wynik wieloetapowego procesu produkgcji, ktéry wymaga ogromnej wiedzy i doswiadczenia. Po
dtugim lezakowaniu w solance, ser dojrzewa w specjalnych piwnicach, gdzie panujg idealne warunki do rozwoju wyjatkowego

smaku. 48 miesiecy to czas, ktéry pozwala serowi osiagnac¢ petnie dojrzatosci i stac sie prawdziwym dzietem sztuki
serowarskiej.

ZOBACZ |AK POWSTAJE NAJLEPSZY PARMEZAN NA SWIECIE!

Dla kogo?

+ Koneserow: Dla 0séb cenigcych sobie wyjatkowy smak i aromat dojrzatych seréw.
* Szefow kuchni: Jako sktadnik wykwintnych dan i oryginalnych przystawek.
* Mitosnikéw witoskiej kuchni: Dla tych, ktérzy chcag odkry¢ prawdziwy smak Wtoch.

Jak podawacé?
* Solo: Najlepiej smakuje w towarzystwie Swiezego chleba i kieliszka dobrego wina.

e W kuchni: Swietnie komponuje sie z owocami, orzechami, miodem, a takze w satatkach i daniach gtéwnych.
* Na tarce: Idealny do posypania makarondéw, zup i innych potraw.
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Parmigiano Reggiano DOP 48 miesiecy z 993 caseificio cavola to nie tylko ser, to doswiadczenie smakowe, ktére
zapamietasz na dtugo.

o cavola moze lezakowa¢ znacznie dtuzej, nawet do 48 miesiecy, zyskujac przy tym jeszcze bardziej wyrazisty i ztozony
charakter.

Zioty medal i tytut najlepszego parmezanu

Nie bez powodu Parmigiano Reggiano z 993 caseificio cavola zdobywa liczne nagrody, w tym tytut najlepszego Parmigiano na
Swiecie. To potwierdzenie najwyzszej jakosci i wyjgtkowego smaku, ktéry docenig nawet najbardziej wymagajacy smakosze.
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