Herstellung

Die entrahmte Milch wird mit der Vollmilch des morgendlichen Melkens in grossen glockenférmigen Kupferkesseln vermischt.
Durch die Zugabe von Kalberlab gerinnt die Milch. Mit einem Sieb wird diese zu einem feinen Granulat zerkleinert und
anschliessend erhitzt. Nach etwa einer Stunde wird das auf den Kesselboden gesunkene Kasegranulat in grossen
Leinentiichern herausgehoben und in runde Stahlformen (« fascera ») gebracht.

Die Laibe, auf welchen die Herstellungsdaten (Monat + Jahr ) und die Registriernummer eingraviert sind, werden etwa einen
Monat lang in eine Salzlake getaucht und dann auf Holzregalen gelagert.

Nach der einjahrigen Mindestreifezeit wird jeder einzelne Kase von den Experten des Konsortiums geprift. Nur fir gut
befundene Laibe wird das Siegel « AOP » eingebrannt, Garantie flr eine exzellente Qualitdt des Kases, und dirfen als
Parmigiano Reggiano gehandelt werden. Die Reifung wird fir weitere zwdlf Monate, oder sogar noch langer bis 36 Monate
fur bestimmte Kése, fortgesetzt..

Die Farbe des Kaseteiges schwankt zwischen elfenbeinweiss und strohgelb. Er ist von feinkdrniger Konsistenz.

Geschichte...

Der Parmigiano Reggiano wird im Herzen Italiens, nur in den Provinzen Parme, Reggio Emilia, Modene, Bologne und Mantoue
produziert.

Die Herstellung geht auf das 12. Jahrhundert zuriick. Benediktiner Ménche verarbeiteten die Milch zu Kase, um ihre Bedirfnisse in
der Winterszeit zu decken.

Der Kése wird nur mit der Milch der Kuhrasse « vacche rosse reggiana » hergestellt. Die Milch ist reichhaltiger an Fett
Mineralien.

und

Halbfester Schnittkdse

30 Monate 4/5 KG Vin de Bourgogne



