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GENON ATT KOPA EN GOD PARMESANOST ELLER TVA!
ALL VINST GAR OAVKORTAT TILL P20s LAGKASSA.

NAMN ANTAL 0,5kg (245kr/st)




(o)

PARMESANOST AV HOG
KVALITET TILL BRA PRIS!

Den traditionella parmesanen “"Parmigiano Reggiano” ar den mest kanda
hardosten runt om i vérlden. Den har gjort sig kdnd med namnet “"King of
Cheese”. Tillverkning av akta parmesan sker enbart i regionen Emilia-Romagna i
Italien, néarmare bestéamt i provinserna Parma, Reggio Emilia, Modena och
Bologna. Parmesanost har en utsokt salta som passar perfekt som smaksattare
och kan anvéandas till alla rétter om du frégar en italienare.

Denna parmesan ar lagrad i 18 manader och sedan uppskuren i ca 5009
vakuumforpackade bitar. Man anvander sig av tre olika raser av kor, en italiensk,
en fransk och en svensk fran Kristinehamn. Korna ges bara ekologiskt foder och
ingen antibiotika anvands. Parmesanost ar valdigt nyttigt fér kroppen och bra for
matsmaltningen. Parmesanost innehaller bl. a protein, Vitamin A, Vitamin B,
Vitamin C, Vitamin D och Kalcium. Parmesanosten boér férvaras i kyl och
hallbarheten &r 4-6 manader i vakuumférpackningen, men om man gér som
italienarna gor, sa dter man parmesanosten dven efter utgangsdatumet.

Varfor handla av oss?

Vi samarbetar med MyParmesan, som enbart jobbar med smé familjedgda gardar i
Italien. Varje gard har maximalt runt 200 kor och all ost tillverkas for hand enligt
gamla traditioner — hér finns ingen massproduktion.

Det betyder att varje parmesanost &r resultatet av genuint hantverk och noggrann
omsorg genom hela processen, frdn mjolk till fardig ost.

Tack vare vért samarbete och véra stora inkdp kan vi erbjuda dig dkta DOP-klassad
parmesan av hogsta kvalitet till ett riktigt bra pris. Det &r parmesan med dkthet och

smak som du inte hittar i vanlig butik.

Lds mer om osten pad www.myparmesan.se



