Parmesan am Stiick

Der Bergparmesan kommt aus einem kleinen Dorf in den Bergen der Reggio Emilia.

In der Hohe von 700 Metern grasen die Kiihe auf weiten Weidenflachen und werden mit 100 prozentigem Biofutter aus eigenem Anbau
gefiittert.

Der Parmesan wird von Hand geschopft und mindestens 12 Monate gereift.

Auf diesem Weg entsteht ein einzigartiges Produkt.

Zum Produkt
Nahrwertangaben zum Produkt "Parmesan am Stuck"
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