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EMILIA ROMAGNA

Parmigiano Reggiano D.0.P. 3084

Situato ai confini tra gli Appennini Parmensi e Toscani, il caseificio di Ravarano
Casaselvatica produce da sempre uno dei migliori Parmigiani. Il Parmigiano
stagionato oltre 24 mesi & un capolavoro. Nel silenzio dei magazzini le forme si
rincorrono in lunghe file. Lasciato riposare su tavole di legno, la parte esterna del
formaggio si asciuga formando una crosta naturale, senza trattamenti sulla quale
verraimpressoilfamoso marchio. Quelladel Parmigiano & una storialunga, lenta,
che scorre al naturale ritmo delle stagioni. La stagionatura minima é di12 mesi ed
esoloaquelpuntochesipotradirese ognisingolaforma potraconservareilnome
che gli & stato impresso all'origine. La stagionatura proseguira di altri 12 mesi.
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VALORINUTRIZIONALI WORLD CHEEsE

(Riferiti a 100 g di prodotto) IWARD?
Energia 1646 KJ/392 Kcal
Grassi 28.4 g - di cui acidi grassi saturi:18.7 g -
Carboidrati 0g-dicuizuccheri:0g-
Proteine 33.0g
Sale 1.39¢g
Calcio 160 mg INGREDIENTI:
Fosforo 680 mg
Sodio 650 mg Latte di vacca crudo, sale, caglio
Polassio il CROSTA NON EDIBILE
Magnesio 43 mg
Zinco 4mg MATERIA PRIMA: latte di vacca crudo
Vitamina A 270 meg intero conforme al REG. CE 853/2004
Vitamina B1 34 mcg
Vitamina B2 370 mcg
Vitamina B6 10 mcg ALLERGENI: latte e prodotti a base di latte
Vitamina B12 4.2meg (Secondo Reg. UE N° 1169/2011)
VitaminaPP__ > meg MODALITA’ DI CONSERVAZIONE: 0-8°C
Acido pantotenico 320 mcg
Colina 40 mg ORIGINE DEL LATTE: Italia NO OGM
Biotina 23 mcg

INFORMAZIONI DI IMBALLAGGIO*

PESO PZ.CONF. CARTONI per STRATO ‘ N° STRATI per PALLET MISURE CT
250¢ 1 Surichiesta Surichiesta // 6099

*GLIIMBALLIUSATIPER IL CONFEZIONAMENTO SONO CONFORMIALLA LEGISLAZIONE VIGENTE
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Specifiche tecniche Dot iz o

Dimensioni
FORMA:cilindrica a facce piane

MATERIA PRIMA. Viene preparato conil latte della
zona di produzione derivato da bovine alimentate
senza uso di insalati (foraggi fermentati),
utilizzato crudo, senza nessun additivo e con
l'aggiunta di solo siero fermento naturale e caglio
divitello.

Caratteristiche Chimiche
Sostanzasecca: 69.2%
Umidita: 30.8 %

Grasso sul secco: 48%
Caratteristiche Microbiologiche
Secondo limiti di legge (Reg. CE 2073/2005)

Caratteristiche organolettiche

Da leggermente paglierino a paglierino.
Struttura granulosa, solubile e friabile. Nelle
forme stagionate é caratteristica la presenza
di granuli bianchi di aminoacidi della misura
di 2 -4 mm di diametro.
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Tecnologia di produzione

Ogni giorno, il latte della mungitura serale viene lasciato
riposare sino al mattino in ampie vasche, nelle quali affiora
spontaneamente la pasta grassa, destinata alla produzione di
burro. Insieme al latte intero della mungitura del mattino,
appena giunto dagli allevamenti il latte scremato della sera
viene poi versato nelle tipiche caldaie di rame a forma di
campana rovesciata, con l'aggiunta di caglio di vitello e di siero
innesto, ricco di fermenti lattici naturali ottenuti dalla
lavorazione delgiorno precedente. Il latte coagulainunadecina
di minuti. La cagliata che si presenta viene frammentata in
minuscoli granuli grazie ad un antico attrezzo detto spino. E’ a
questo punto che entra in scena il fuoco, per una cottura che
raggiunge i 55°C, al termine della quale i granuli caseosi
precipitano sul fondo della caldaia formando un’unica massa.
Dopo circa cinquanta minuti, la massa caseosa viene estratta,
con sapienti movimenti, dal casaro. Tagliato in due parti e
avvolto nella tipica tela, il formaggio viene immesso in una
fascera che gli dara la sua forma definitiva. Con l'applicazione di
una placca di caseina, ogni forma viene contrassegnata con un
numero unico e progressivo che l'accompagnera proprio come
una carta di identitd. Dopo poche ore, una speciale fascia
marchiante incide sulla forma il mese e l'anno di produzione, il
numero di matricola che contraddistingue il caseificio e
linconfondibile scritta a puntini su tutta la circonferenza della
forma, che a distanza di pochi giorni viene immersa in una
soluzione satura di acqua e sale. E' una salatura per
assorbimento che in poco mese di un mese conclude il ciclo di
produzione e apre quello non meno affascinante della
stagionatura. Nel silenzio dei magazzini le forme si rincorrono
in lunghe file, Per ognuna di esse sono stati necessari circa 600
litri di latte e limpegno costante di allevatori e casari. Ma il
lavoro continua. Lasciato riposare su tavole di legno, la parte
esternadelformaggio siasciuga formando una crosta naturale,
senza trattamenti, percio perfettamente edibile. Quella del
Parmigiano Reggiano e una storia lunga, ma & anche una storia
lenta, che scorre al naturale ritmo delle stagioni, La
stagionatura minima e infatti di dodici mesi, ed e solo a quel
punto che sipotradire se ogni singola forma potra conservareil
nome che le é stato impresso all'origine. Questo prodotto viene
mantenuto in stagionatura per altri 12 mesi.
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