
Parmigiano Reggiano AOP

Description

Conseils d’utilisation

Nos produits

Code 112700  Code 012601

Parmigiano Reggiano AOP meule 
affinage 12 mois et 24 mois

Code 012712  Code 012713

Parmigiano Reggiano AOP 1/8 
meule affinage 22 et 12 mois

Code 012716

Parmigiano Reggiano AOP 1/16 
meule affinage 12 mois

Code 012180  Code 121153

Parmigiano Reggiano AOP 
pointe 1kg et 150g

Code 012750  Code 012710

Parmigiano Reggiano AOP 
pétales 500g et 100g

Code 121004  Code 012780  
Code 012775

Parmigiano Reggiano AOP râpé 
sachet 1kg, 500g et 100g

Le Parmigiano Reggiano, francisé en parmesan, est un fromage italien 
traditionnel au lait de vache, à pâte pressée cuite, produit dans une zone 
limitée en Émilie Romagne et dans le sud de la Lombardie.

Depuis le 12 juin 1996, la dénomination Parmigiano Reggiano est 
protégée au niveau européen par une Appellation d’Origine Protégée 
(AOP) et sa production est réglementée par le Consortium du fromage 
Parmigiano Reggiano.

Il doit son goût inimitable et sa couleur «jaune paille» au lait des vaches 
de la race reggiana qui profitent d’une alimentation naturelle. Friable, il 
présente une saveur fruitée et un piquant unique.

Le Parmigiano Reggiano est connu dans le monde entier comme le Roi 
des fromages pour ses caractéristiques nutritionnelles et organoleptiques : 
une grande quantité d’éléments protéiques et de nobles lipides, une 
concentration extraordinaire de vitamines et de sels minéraux !

Il se mange toute l’année, comme fromage de table, râpé, en copeaux 
ou encore en cubes dans de nombreuses recettes. Tradition, art et haute 
qualité dans vos assiettes !

Avantages clés

 Appellation valorisante
 Fabrication traditionnelle
 Affinage naturel

Italie

Lait de vache
Meule, pointe, pétales, 
râpé

Caractéristiques

Nos idées 
recettes 


