¢ Por qué el Parmigiano Reggiano es unico?

Sdlo en este territorio especifico, en la alfalfa que alimenta a las vacas, viven las bacterias licticas «buenasy.
E/ secreto consiste en transferirlas de la hierba a las vacas, hasta la leche y por tanto al queso, de forma
absolutamente natural. Esto es lo que hace tinico al Parmigiano Reggiano desde hace casi il arios.
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Diferencias entre Parmigiano Reggiano y Grana Padano

produccion en

La zona de produccion del Parmigiano Reggiano es mas limitada:
5 las provincias de Parma, Reggio Emilia y Modena y parte de la provincia
rovincias de Mantua (a la derecha del Po) y Bolonia (a la izquierda del Reno).
El Grana Padano se puede producir en queserias de 33 provincias entre
Y Lombardia, Véneto, Piamonte, Emilia-Romatfia y Trentino Alto Adigio

(limitadamente a la provincia de Trento y a algunos municipios de la
provincia de Bolzano).

El Parmigiano Reggiano se produce sin aditivos: en el pliego de

condiciones de produccion se prohiben incluso los de origen natural.

El Grana Padano permite el uso de lisozima, una proteina extraida de SIN aditivos
la clara de huevo de gallina para controlar las fermentaciones no

deseadas.

En el Parmigiano Reggiano, el forraje para las vacas es exclusivamente

SOLO hierba y heno heno y hierba (alfalfa y prado permanente), sin utilizar forrajes
ensilados ni fermentados. En el Grana Padano, la alimentacion también
incluye el uso de ensilados.

En el Parmigiano Reggiano, el periodo minimo de maduracion es de

maduracion maduracion

niinima media
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En las queserias del Parmigiano Reggiano se utiliza exclusivamente el

12 meses, el producto puede alcanzar largas maduraciones (24, 30
meses y mas, sin limites) y el consumo se produce por término medio
después de 24 meses. El Grana Padano se marca a los 9 meses y el
consumo medio se produce a los 15 meses.

) suero injerto natural como iniciador bacteriano para reforzar el proceso
SOLO suero

ot microbiologico. En el Grana Padano también se permiten las bacterias
injerto natural

lacticas aisladas en laboratorio a partir del suero injerto natural de las
queserias, con un limite de 12 veces al afio.

. . ., . trol de calidad al
En el Parmigiano Reggiano, la seleccion efectuada por el Consorcio oo At e a

durante la expertizacion (evaluacion de la idoneidad) a 12 meses se o
lleva a cabo en todas las piezas (100 % control de calidad), mientras

que en el Grana Padano, la seleccion a 9 meses se lleva a cabo s6lo en Pporcentaje de 1 000/

una parte de las piezas. la muestra 0

millones En 2019 se produjeron 3.754.192 piezas de Parmigiano Reggiano en
pieas al aro , 321 queserias, mientras que de Grana Padano se produjeron 5.164.759
queserias 32 1

piezas en 128 queserias.




