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COMO LEER LA RUEDA

Parmigiano Reggiano, “El Rey de los Quesos” es un queso de corfeza (o cascara) dura con una fextura granular
elaborada con leche de vaca cruda procedente de la zona de la provincias italianas de Parma, Reggio Emilia,
Médena y algunas zonas de Mantua y Bolonia, que se ha hecho por nueve siglos. En 1996, Parmigiano Reggiano se
convirtié en uno de los primeros quesos que fueron profegidos oficialmente por la Denominacién de Origen Protegida
(DOP). En Europa las palabras Parmigiano Reggiano y Parmesan son sinénimo por ley; Sin embargo, en los Estados
Unidos no existe tal proteccién. Con un queso lavado en tanta historia y prestigio no es ninguna sorpresa que en los
Estados Unidos, hay muchos impostores. La condicion de DOP de Parmigiano Reggiano no sélo protege las tradiciones

del queso, sino que ayuda a los vendedores de queso a defectar el producto genuino.

Ingredientes:  Parmigiano Reggiano sélo tiene 3 ingredientes: leche cruda de vaca, cuajo de ternera y sal.

Area de Origen: Aunque los quesos de corfeza dura con el nombre de “parmesano” se producen desde Wisconsin
a Sur América, Parmesan verdadero sélamente se hace en las provincias ltalianas de Parma,

Reggio Emilia, Médena y algunas zonas de Mantua y Bolonia, siempre con el nombre Parmigiano

Reggiano.
Edades: Minimo: 12 meses; 24 meses mas comin, 36 meses o mds.
Apariencia: Para protegerse contra los impostores, todas las ruedas del parmesano tienen marcas clave.

Vendedores de queso deben buscar:

Cédigo Unica de lecheria: en pocos Etiqueta de caseina: un cddigo de seguimiento Unico
segundos se puede encontrar de para cada rueda, que permite rastrear el camino
cual lecheria proviene esta rueda en hasta el nombre de las vacas que ayudaron a hacer
parmigianoreggiano.com este queso. O

Marcas de certificacion Parmigiano Reggiano® Mes y aiio de envejecimiento. Los meses
Parmiaiano Reagiana® certificacion oval estan escritos en ltaliano pero una bisqueda
9 99 grabado con fuego el rdpida en Google para “Meses en ltaliano”

logo de la marca le ayudaré en caso de duda.
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QUEBRANDO LA RUEDA

Las tradiciones de Parmigiano Reggiano® no se detienen con la produccién y envejecimiento
de los ruedas de queso. Se extienden a su queseria y la forma de abrir y manejar las grandes Yu u
ruedas de parmesano. la corfeza externa dura y la textura desmenuzable del queso, hacen
que la apertura de una rueda de parmesano con la herramienta del chef fradicional peligroso Tu h e

y puede comprometer la textura y la calidad del queso. Con las herramientas tradicionales,

abrir o agriefar una rueda de parmesano se puede hacer con focilidad.

Visite youtube.com/user/onlyparmesan para ver cémo se hace en el video “el arte de cortar a mano”.

¥

1. Temperatura ambiente: Para facilitar el corte la rueda debe descansar a tfemperatura ambiente por un minimo de 24 horas.

Las herramientas fradicionales que necesitard son:

1 espétula plana

2 dagas de parmesan

1 cuchillo de espétula puntiagudo y
1 cuchillo de corte para la corteza

Si le falta una o todas las herramientas, no dude en

comunicarse con info@parmesan.com

Antes de empezar a romper una rueda de Parmigiano Reggiano, recuerde los siguientes consejos:

2. limpie la corteza: Si algn moho (o lama) se ha desarrollado en el exterior de la rueda raspe el moho con un cuchillo y limpielo
con una mezcla 50/50 de agua y vinagre blanco. Dejar el moho en la corteza puede afectar el sabor y causar el desarrollo
de moho en el queso.

3. Girar la rueda: para levantar y girar una rueda de Parmigiano Reggiano, empuiela ligeramente a la orilla del mostrador. Alcance

por debajo de la parte de la rueda que sobresale con la palma de su mano, levantela, girela y luego vuelva a colocarla.
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iRecuerde usar los misculos de sus piernas!
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EMBALAJE Y
ALMACENAMIENTO

Cuando llegue una rueda de Parmigiano Reggiano® a su tienda, quitela del contenedor de envio y examine la
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condicién de la corteza. Raspe el eventual moho (o lama) con una daga de parmesan vy luego limpiela rueda
con un pafo y una solucién de 50,/50 de agua y vinagre blanco para deshacerla de la grasa o el polvo.

Las ruedas deben almacenarse en un ambiente fresco y seco o en la nevera. Las ruedas enteras también se

pueden mostrar a temperatura ambiente; Sin embargo, si varias ruedas se apilan unas encima de otras permiten

que el aire circule separandolas con pizarras de madera. Cuando se almacenan a temperatura ambiente
pueden volverse aceitosos; Simplemente limpielas con un pafio seco. El aceite es en realidad grasa bufirica G G@
saliendose del queso. Debido a esfa tendencia, venda las ruedas almacenadas a temperatura ambiente

primero. Durante el almacenamiento limpie y mueva las ruedas cada 10 dias. Asegure la rotacién apropiada

del producto vy utilice las ruedas mas viejas primero.

¢

Exhibiciones fuera de la refrigeracion son llamativas, pero es importante que se supervisan a diario. Comerciantes muchas veces

los ponen y selas olvidan, lo que puede conducir a problemas de mojo. Aqui hay algunos principios rectores de la rotacion:

- Ruedas enteras fuera de un mes

- Lo mitadad de una rueda con una buena envoltura de pléstico hermética selloda dura una semana.

- Cuartos y octavos también de plastico herméticamente envuelto por 4 dias.

- Cufias por un dia. Es mejor cortarlos y reemplazarlos que dejar que se sienten para para que se hagan aceitosos,

conservantes.

translicidos y desgraciadamente a veces mohosos.

- Rallado, afeitado, en cubitos y corfezas deben mantenerse refrigerados. Se pone mohoso fécilmente porque

Parmigiano Reggiano tiene 2/3 menos de sodio que un queso doméstico de corteza dura y no fiene aditivos ni

CONSEJOS DE VENTA

Es una gran fuente de
nutricién, los pediatras @
menudo sugieren Parmigiano
Reggiano como uno de los
primeros alimentos del bebé.

Es rico con proteinas de la
mejor calidad. Una porcion
de 1 onza representa el
20% de las proteinas que el
cuerpo necesita.

Parmigiano  Reggiano  es
100% libre de lactosa, que
lo hace segro para aquellos
quienes son infolerantes a la

lactosa.

largo
envejecimiento, las profeinas

Gracias al

se descomponen mediante
a enzimas que la hacen
facilmente digestable.

Parmigiano Reggiano tiene sélo 3 ingredientes, pero una cantidad increible de amor de los que lo hacen, siguiendo las tradiciones

de hace 900 afios donde la sencillez y el respeto del medio ambiente goberné su estilo de vida: la leche de vaca cruda, cuajo

de ternera y sal son todo lo que hay en Parmigiano Reggiano. sPulpa de madera? No gracias, preferimos continuar con nuestra

manera de hacer Parmigiano Reggiano, siguiendo estandares de calidad mas alfos para fraerles a todos el Rey de los Quesos.

De la cuiia a la corteza, Parmigiano Reggiano es mucho mas que un queso para rallar! Utilicelo crudo en un plato de

quesos, derritalo, encubalo, raspelo, use la corteza para sazonar sus salsas (como una “pierna de jomon” vegetariano).

Encuentre una coleccién completa de usos y recefas en parmesan.com/recipes
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parmesan.com - info@parmesan.com



