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Torretta di pere
e Parmigiano
Reggiano

PER 4 PERSONE
- 4 pere
- 100 g di Parmigiano Reggiano grattugiato
- zucchero a velo q.b.
- riduzione di aceto balsamico q.b.

Lavare le pere ed affettarle finemente. Sistemarle su una teglia 
precedentemente ricoperta di carta da forno.
Cospargerle con abbondante Parmigiano Reggiano grattugiato e lasciare 
cuocere nel forno ventilato a 90°C per circa un’ora e mezza. Cospargere 
con lo zucchero a velo e rimettere in forno per mezz’ora. Sistemarle su un 
piatto dando la forma di “torretta”.
Condire con qualche goccia di riduzione all’aceto balsamico
(è possibile sostituire la riduzione di balsamico con lo sciroppo d’acero).

Rosetta
di Parma

PER 4 PERSONE
- 1 filetto di maiale
- 150 g di Parmigiano Reggiano
   in scaglie
- 100 g di prosciutto crudo di Parma
- aglio
- rosmarino
- salvia
- vino bianco secco
- olio extra vergine di oliva

Incidere il filetto di maiale applicando un taglio orizzontale a libro, prima 
da un lato e poi dall’altro. Assottigliare la carne con un batticarne fino 
ad uno spessore di circa 1 cm. Adagiare uno strato di fette di prosciutto 
crudo di Parma ed uno di scaglie di Parmigiano Reggiano.

Arrotolare la carne su sé stessa e sigillarla con degli stuzzicadenti. Salarne 
la superficie, cospargerla di rametti di rosmarino e salvia ed infilare 
qualche spicchio di aglio all’estremità degli stuzzicadenti utilizzati per 
la cucitura. Bagnare con abbondante olio extra-vergine di oliva ed 
infornare. Cuocere a 180°C per 20 minuti, poi irrorare di vino bianco 
secco e cuocere per altri 25 minuti.

Note: la ricetta originale della Rosa di Parma prevede l’utilizzo di filetto 
di vitello.

Pizza al Parmigiano
Reggiano,
Prosciutto di Parma
e basilico

PER 4 PERSONE
- 600 ml di acqua a temperatura ambiente
- 600 g di farina “00”
- 400 g di farina manitoba
- 400 g di salsa di pomodoro 
- 350 g di pomodori ciliegini, tagliati a metà
- 160 g di Parmigiano Reggiano grattugiato
- 150 g di rucola
- 80 g di Parmigiano Reggiano a scaglie
- 70 ml di olio extravergine d’oliva
- 20 fette di prosciutto di Parma
- 10 g di lievito di birra fresco
- basilico q.b

Preriscaldare il forno a 225oC. Sciogliere il lievito di birra nell’acqua 
a temperatura ambiente. Unire le farine e versare, poco alla volta, il 
lievito sciolto iniziando a mescolare con le dita, amalgamando la farina. 
Aggiungere il sale e continuare a impastare. Per ultimo, aggiungere l’olio. 
Trasferire l’impasto su un piano di lavoro e impastare energicamente per 
almeno 10 minuti fino a quando risulterà liscio e compatto. Lasciar riposare 
l’impasto in una ciotola a temperatura ambiente per almeno 3 ore. Stendere 
la pasta e formare una base rotonda sottile. Trasferire su una teglia da pizza 
o da forno. 
Stendere uno strato di salsa di pomodoro sulla base lasciando scoperto 
un bordo sottile di pasta lungo la circonferenza. Farcire con i ciliegini e il 
Parmigiano Reggiano grattugiato.
Cuocere per 12-15 minuti fino a quando la base sarà perfettamente cotta.  
Guarnire con la rucola, il prosciutto di Parma e finire con il Parmigiano 
Reggiano a scaglie.

Riso
in scodella

PER 4 PERSONE
Ingredienti per il riso:
- 280 g di riso carnaroli
- 140 g di Parmigiano Reggiano
- 50 g di burro
- 1 scalogno
- 2 l di brodo di carne
- 8 fette di prosciutto cotto 
- vino bianco secco
Ingredienti per il sugo:
- 200 g di filetto di vitello
- 70 g di funghi porcini secchi
- 1 scalogno
- 2 salamini
- 1 spicchio d’aglio

Ammollare i funghi in acqua tiepida sostituendo l’acqua un paio di 
volte. Pulire e tritare scalogno ed aglio e rosolarli in padella con olio 
extra vergine di oliva. Aggiungere il salamino sbriciolato e il vitello 
tagliato in pezzi piccoli. Strizzare i funghi e tagliarli a pezzetti, tenendo 
da parte l’ultima acqua di ammollo. Aggiungerli in padella. Aggiungere 
in un secondo momento l’acqua dei funghi, la passata di pomodoro e 
mezzo bicchiere di vino bianco secco. Cuocere lentamente per circa 
2 ore. A cottura terminata e a fuoco spento, aggiungere il burro. Far 
rosolare olio e scalogno. Aggiungere il riso e farlo tostare, sfumare con 
il restante vino bianco. Aggiungere gradualmente un po’ di brodo e 
cuocere per circa 25 minuti.
A cottura ultimata, mantecare con burro e Parmigiano Reggiano.
Foderare una scodella con il prosciutto cotto, lasciando cadere 
all’esterno parte delle fette. Versare il riso facendolo aderire alle pareti 
della ciotola foderate con il prosciutto e creando un cratere al centro. 
Riempire la cavità con il sugo e coprire con il riso. Ripiegare sopra il 
prosciutto rimasto fuori dalla scodella. Capovolgere la scodella sul piatto 
e servire.

-  passata di pomodoro
- 1 bicchiere di vino bianco secco
- olio extra vergine di oliva
- burro
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PER 4 PERSONE

- 4 pere

- 100 g di Parmigiano Reggiano grattugiato

- zucchero a velo q.b.

- riduzione di aceto balsamico q.b.

Lavare le pere ed affettarle finemente. Sistemarle su una teglia 

precedentemente ricoperta di carta da forno.

Cospargerle con abbondante Parmigiano Reggiano grattugiato e lasciare 

cuocere nel forno ventilato a 90°C per circa un’ora e mezza. Cospargere 

con lo zucchero a velo e rimettere in forno per mezz’ora. Sistemarle su un 

piatto dando la forma di “torretta”.

Condire con qualche goccia di riduzione all’aceto balsamico

(è possibile sostituire la riduzione di balsamico con lo sciroppo d’acero).Roset
ta

di Parma

PER 4 PERSONE

- 1 filetto di maiale

- 150 g di Parmigiano Reggiano

   in scaglie

- 100 g di prosciutto crudo di Parma

- aglio

- rosmarino

- salvia

- vino bianco secco

- olio extra vergine di oliva

Incidere il filetto di maiale applicando un taglio orizzontale a libro, prima 

da un lato e poi dall’altro. Assottigliare la carne con un batticarne fino 

ad uno spessore di circa 1 cm. Adagiare uno strato di fette di prosciutto 

crudo di Parma ed uno di scaglie di Parmigiano Reggiano.

Arrotolare la carne su sé stessa e sigillarla con degli stu
zzicadenti. Salarne 

la superficie, cospargerla di rametti di rosmarino e salvia ed infilare 

qualche spicchio di aglio all’estremità degli stu
zzicadenti utilizzati per 

la cucitura. Bagnare con abbondante olio extra-vergine di oliva ed 

infornare. Cuocere a 180°C per 20 minuti, poi irro
rare di vino bianco 

secco e cuocere per altri 2
5 minuti.

Note: la ricetta originale della Rosa di Parma prevede l’utilizzo di filetto 

di vitello.

Pizza 
al Parmigian

o

Reggia
no,

Prosci
utto 

di Parma

e ba
silico

PER 4 PERSONE

- 600 ml di acqua a temperatura ambiente

- 600 g di farina “00”

- 400 g di farina manitoba

- 400 g di salsa di pomodoro 

- 350 g di pomodori ciliegini, tagliati a metà

- 160 g di Parmigiano Reggiano grattugiato

- 150 g di rucola

- 80 g di Parmigiano Reggiano a scaglie

- 70 ml di olio extravergine d’oliva

- 20 fette di prosciutto di Parma

- 10 g di lievito di birra fresco

- basilico q.b

Preriscaldare il fo
rno a 225o C. Sciogliere il lie

vito di birra nell’acqua 

a temperatura ambiente. Unire le farine e versare, poco alla volta, il 

lievito sciolto iniziando a mescolare con le dita, amalgamando la farina. 

Aggiungere il sa
le e continuare a impastare. Per ultimo, aggiungere l’olio. 

Trasferire l’im
pasto su un piano di lavoro e impastare energicamente per 

almeno 10 minuti fino a quando risulterà liscio e compatto. Lasciar rip
osare 

l’impasto in una ciotola a temperatura ambiente per almeno 3 ore. Stendere 

la pasta e formare una base rotonda sottile. Trasferire su una teglia da pizza 

o da forno. 

Stendere uno strato di salsa di pomodoro sulla base lasciando scoperto 

un bordo sottile di pasta lungo la circonferenza. Farcire con i ciliegini e il 

Parmigiano Reggiano grattugiato.

Cuocere per 12-15 minuti fino a quando la base sarà perfettamente cotta.  

Guarnire con la rucola, il p
rosciutto di Parma e finire con il Parmigiano 

Reggiano a scaglie.

Riso
in sc

odell
a

PER 4 PERSONE

Ingredienti per il riso:

- 280 g di riso
 carnaroli

- 140 g di Parmigiano Reggiano

- 50 g di burro

- 1 scalogno

- 2 l di brodo di carne

- 8 fette di prosciutto cotto 

- vino bianco secco

Ingredienti per il sugo:

- 200 g di filetto di vitello

- 70 g di funghi porcini secchi

- 1 scalogno

- 2 salamini

- 1 spicchio d’aglio

Ammollare i funghi in acqua tiepida sostituendo l’acqua un paio di 

volte. P
ulire e trita

re scalogno ed aglio e rosolarli in
 padella con olio 

extra vergine di oliva. Aggiungere il sa
lamino sbriciolato e il vitello 

tagliato in pezzi piccoli. Strizzare i funghi e tagliarli a pezzetti, te
nendo 

da parte l’ultima acqua di ammollo. Aggiungerli in
 padella. Aggiungere 

in un secondo momento l’acqua dei funghi, la passata di pomodoro e 

mezzo bicchiere di vino bianco secco. Cuocere lentamente per circa 

2 ore. A
 cottura terminata e a fuoco spento, aggiungere il burro. Far 

rosolare olio e scalogno. Aggiungere il ris
o e farlo tostare, sf

umare con 

il restante vino bianco. Aggiungere gradualmente un po’ di brodo e 

cuocere per circa 25 minuti.

A cottura ultimata, mantecare con burro e Parmigiano Reggiano.

Foderare una scodella con il prosciutto cotto, lasciando cadere 

all’esterno parte delle fette. V
ersare il ris

o facendolo aderire alle pareti 

della ciotola foderate con il prosciutto e creando un cratere al centro. 

Riempire la cavità con il su
go e coprire con il ris

o. Ripiegare sopra il 

prosciutto rimasto fuori dalla scodella. Capovolgere la scodella sul piatto 

e servire.

-  passata di pomodoro

- 1 bicchiere di vino bianco secco

- olio extra vergine di oliva

- burro

piccolo ricettario
“Parmigiano Reggiano”
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DA MILLE ANNI, UN FORMAGGIO

UNICO AL MONDO.

Il Parmigiano Reggiano nasce tra le pianure, le colline e le

montagne d’Appennino delle province di Parma, Reggio 

Emilia, Modena e parte delle province di Mantova (destra 

Po) e Bologna (sinistra Reno).

Tutto naturale. Il Parmigiano Reggiano, da sempre, è 

prodotto in modo assolutamente naturale: zero additivi, perchè 

bastano il latte, il caglio naturale e il sale per renderlo unico; zero 

conservanti, perchè tutto è affidato alla sapiente lavorazione 

e alla stagionatura (minimo 12 mesi); solo latte della zona 

d’origine, dove gli allevamenti sono rigorosamente controllati 

ogni giorno.

Il Sapore del Tempo. Solo dopo 12 mesi di stagionatura 

le forme sono elezionate e marchiate a fuoco. Le forme 

non ritenute idonee vengono private dei classici puntini, 

a maggiore turtela del consumatore. La stagionatura può 

protrarsi anche oltre i 30 mesi, determinando cambiamenti 

del colore, della struttura e degli aromi.

Alleato del Benessere. Il Parmigiano Reggiano è un 

alimento ad alto contenuto di proteine (32g per 100g) di 

facile assimilazione e di altissima digeribilità, ottenuto 

dopo una parziale scrematura del latte. Calcio e fosforo, 

poi, sono presenti in quantità rilevante: una porzione da 

40g di Parmigiano Reggiano apporta il 58% del consumo 

di riferimento giornaliero di calcio e il 40% di fosforo. 100g 

di Parmigiano Reggiano, inoltre, apportano il 40% del 

consumo di riferimento di zinco, che ha effetto antiossidante.

Tanto gusto senza lattosio. Il Parmigiano Reggiano è 

naturalmente privo di lattosio, poichè il tipico processo di 

lavorazione elimina il lattosio presente nel latte nel corso 

delle primissime fasi di produzione e garantisce un contenuto 

di galattosio inferiore a 0,01%.

Anolini

carne in brodo

PER 4 PERSONE

Per la pasta:

- 400 g di farina

- 2 uova

- acqua q.b.

Per il ripieno:

- 300 g di carne (1 pezzo di manzo, 1 pezzo di vitello, 1 pezzo di maiale)

- 250 ml di vino rosso

- 250 ml di acqua

- 200 g di pane grattugiato

- 150 g di Parmigiano Reggiano grattugiato

- 75 g di burro

- 2,5 litri di brodo di carne

- 2 uova

- 1 gambo di sedano

- 1 carota

- 1 cipolla

- sale e pepe q.b.

- noce moscata q.b.

Pulire le verdure e tagliarle in piccoli pezzi. In una pentola sciogliere il 

burro e aggiungere le verdure cucinandole fino a quando saranno soffritte. 

Condire la coscia con sale e pepe e metterla a rosolare nella pentola. 

Versare il vino rosso e l’acqua sulla carne. Coprire e lasciar cuocere a 

fuoco molto lento per circa 3 ore fino a quando la carne si sarà sfaldata e 

risulterà molto morbida.

Nel frattempo, preparare la pasta. Versare la farina a fontana, aggiungere 

le uova, l’acqua, il sale e impastare fino ad ottenere una pasta omogenea. 

Far riposare per 20 minuti coperta con un canovaccio o con pellicola 

per alimenti. Con l’apposita macchina, tirare una sfoglia spessa 1-2 

di millimetri e porre piccole quantità di ripieno facendo attenzione a 

lasciare circa 2 cm tra una pallina e l’altra. Ripiegare su se stessa la metà 

della sfoglia e chiudere bene i margini con i rebbi di una forchetta. Con 

l’apposito stampino tagliare la forma degli anolini. Scaldare il brodo fino a 

bollore, cuocere gli anolini e, quando verranno a galla, servire direttamente 

nel brodo.

Panzerotti fritti

ripieni di pro
sciutto

cotto e Parmigiano

Reggiano

PER 4 PERSONE

Ingredienti per l’impasto:

- 250 g di farina “00”

- 20 g di strutto

- 5 g di lievito di birra fresco

- 50 ml di latte

- 1 pizzico di sale

- 1 pizzico di zucchero

-  acqua q.b.

Ingredienti per il ripieno:

- 50 g di scaglie di Parmigiano Reggiano

- 50 g di prosciutto cotto a fette

Ingredienti per friggere:

- 400 ml di olio di semi di girasole

Sciogliere il lievito con lo zucchero, il latte e l’acqua tiepida. Unire lo 

strutto e mescolare. Aggiungere poi la farina, il sale ed impastare. Incidere 

una croce sulla pasta e lasciar lievitare per almeno 2 ore finché il volume 

dell’impasto non raddoppia.

Con la macchina per tirare la sfoglia, stendere la pasta fino a raggiungere 

uno spessore di circa 3mm. Adagiare sulla pasta un po’ di prosciutto cotto 

e Parmigiano Reggiano avendo cura di lasciare liberi i bordi e ripiegare 

la pasta su se stessa. Ritagliare la pasta ripiena in modo da ottenere una 

mezzaluna e sigillarla facendo pressione con una forchetta.

Scaldare l’olio e friggere per circa 2 minuti, avendo cura di tenere i 

panzerotti immersi nell’olio con l’aiuto di una schiumaiola.

Note: anziché friggerli, è possibile cuocere i panzerotti in forno a 

200°C per circa 20 minuti. In questo caso si consiglia di aggiungere dei 

pomodorini freschi all’interno.

Fonduta d
i

Parmigiano

Reggiano

PER 4 PERSONE

- 300 ml di panna

- 150 g di Parmigiano Reggiano grattugiato

- 40 g di crosta di Parmigiano Reggiano

- 100 ml di vino bianco

- 1 pizzico di noce moscata

- 1 pizzico di pepe bianco 

- 1 cucchiaino di farina di mais sciolto in 1 cucchiaio di acqua

- pane croccante per servire

In un tegame dal fondo spesso versare il vino e lasciar evaporare l’alcool 

bollendolo per circa 2-3 minuti.

Aggiungere la panna, la noce moscata e la crosta di Parmigiano Reggiano 

tagliata a dadini.

Mescolare accuratamente e lasciare sobbollire per 5 minuti.

Versare il Parmigiano Reggiano e farlo sciogliere, quindi aggiungere la farina 

di mais in modo da fare addensare il composto.

Condire con pepe bianco a piacere.

Servire con abbondante pane croccante.opuscolo
“Le vrai, l’unique”

Parmigiano
Reggiano,
depuis mille ans
100% naturel.

Le vrai, l’unique.

Parmigiano
Reggiano,
da mille anni
100% naturale.

opuscolo
“100% Naturale”

Parmigiano
Reggiano,
for over a 
thousand years
100% natural.

The one and only .

opuscolo
“100% Natural”
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OPUSCOLO 
“100% NATURAL”
Disponibile in Inglese e Francese

• 32 pagine 
• carta patinata opaca
• punto metallico
• formato chiuso 10 x 21 cm

Quantità Prezzi €/cad.

1.000 0,50

2.000 0,45

3.000 0,40

4.000 0,37

5.000 0,35

6.000 - 10.000 0,30

11.000 - 15.000 0,28

16.000 - 25.000 0,25

26.000 - 50.000 0,23

51.000 - 75.000 0,21

76.000 - 100.000 0,20

oltre 101.000 0,19

spedizione
Tutti i costi dei materiali si intendono

con il trasporto escluso.

come ordinare
via MAIL all’indirizzo info@grafichesagi.it

via FAX al numero 0522/952123

tempistiche
I materiali vengono preparati in 5/8 giorni lavorativi

dal ricevimento dell’ordine.

quantità e imballaggio 
Ordine minimo 1.000 pz.
Gli ordini dovranno essere di quantità 
multiple di 1.000.
Scatole da 250 pezzi.

Lingue disponibili Codice

Inglese GB PR OP GB

Francese PR OP FRA

Distributore Ufficiale
Stampati Parmigiano Reggiano

Parmigiano
Reggiano,
depuis mille ans
100% naturel.

Le vrai, l’unique.

Parmigiano
Reggiano,
for over a 
thousand years
100% natural.

The one and only .
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Selezionato e
stagionato

Quella del Parmigiano Reggianoè una storia lunga, ma è ancheuna storia lenta.

La stagionatura minima è infatti di dodici mesi, ed è a quel punto che entrano in scena gli esperti del Consorzio di tutela.

Le forme vengono esaminate l’una dopo l’altra e solo su quelle che corrispondono ai requisiti di qualità richiesti viene apposto, proprio come sigillo del re, un marchio indelebile a fuoco.

Per i consumatori è la fase più importante:è il momento della selezione e della certificazionedi una garanzia assoluta sul prodotto.

• 32 pagine 
• carta patinata opaca
• punto metallico
• formato chiuso 10 x 21 cm

Quantità Prezzi €/cad.

1.000 0,50

2.000 0,45

3.000 0,40

4.000 0,37

5.000 0,35

6.000 - 10.000 0,30

11.000 - 15.000 0,28

16.000 - 25.000 0,25

26.000 - 50.000 0,23

51.000 - 75.000 0,21

76.000 - 100.000 0,20

oltre 101.000 0,19

Parmigiano
Reggiano,
da mille anni
100% naturale.

La cagliata viene sottoposta ad una cottura controllata al termine della quale i granuli caseosi, che in questo modo hanno perso acqua, si raccolgono sul fondo della caldaia e si compattano fino a formare una massa che viene divisa in dueparti.

Con
l’applicazione
di una placca
di caseina,
ogni forma viene
contrassegnata
con un codice
alfanumerico unicoe progressivo.

Avvolta in tela di lino, viene poi depositata nella fascera che le darà la sua forma definitiva.

Questo codice accompagnerà il formaggio proprio come una carta d’identità, rendendo possibile in ogni momento e in ogni luogo un percorso a ritroso che ne riconduce all’origine.

OPUSCOLO 
“100% NATURALE”
Disponibile in ITALIANO

spedizione
Tutti i costi dei materiali si intendono

con il trasporto escluso.

come ordinare
via MAIL all’indirizzo info@grafichesagi.it

via FAX al numero 0522/952123

tempistiche
I materiali vengono preparati in 5/8 giorni lavorativi

dal ricevimento dell’ordine.

quantità e imballaggio 
Ordine minimo 1.000 pz.
Gli ordini dovranno essere di quantità 
multiple di 1.000.
Scatole da 250 pezzi.

Distributore Ufficiale
Stampati Parmigiano Reggiano

Codice

PR OP ITA
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RICETTARIO
“PARMIGIANO REGGIANO”
Versione Inglese

• pieghevole a 20 pagine
• carta patinata lucida
• formato chiuso 10 x 15 cm

spedizione
Tutti i costi dei materiali si intendono

con il trasporto escluso.

come ordinare
via FAX al numero 0522/952123

via MAIL all’indirizzo info@grafichesagi.it

tempistiche
I materiali vengono preparati in 5/8 giorni lavorativi

dal ricevimento dell’ordine.

quantità e imballaggio 
Ordine minimo 1.000 pz.
Gli ordini dovranno essere
di quantità multiple di 1.000.
Scatole da 1000 pezzi.

Cook book

parmigianoreggiano.com

Lingue disponibili Codice

Inglese GB PR CB GB

Distributore Ufficiale
Stampati Parmigiano Reggiano

Quantità Prezzi €/cad.

1.000 0,50

2.000 0,45

3.000 0,40

4.000 0,36

5.000 0,33

6.000 - 7.000 0,28

8.000 - 9.000 0,26

10.000 - 15.000 0,23

16.000 - 25.000 0,19

26.000 - 50.000 0,18

51.000 - 75.000 0,16

76.000 - 100.000 0,15

oltre 101.000 0,14
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PICCOLO RICETTARIO
“PARMIGIANO REGGIANO”
VERSIONE ITALIANA
Con Nuove Ricette!

• pieghevole a 5 ante 
• carta patinata lucida
• formato chiuso 11 x 16 cm

spedizione
Tutti i costi dei materiali si intendono

con il trasporto escluso.

come ordinare
via FAX al numero 0522/952123

via MAIL all’indirizzo info@grafichesagi.it

tempistiche
I materiali vengono preparati in 5/8 giorni lavorativi

dal ricevimento dell’ordine.

Piccolo 
ricettario

Torretta di pere
e Parmigiano
Reggiano

PER 4 PERSONE
- 4 pere
- 100 g di Parmigiano Reggiano grattugiato- zucchero a velo q.b.
- riduzione di aceto balsamico q.b.
Lavare le pere ed affettarle finemente. Sistemarle su una teglia precedentemente ricoperta di carta da forno.Cospargerle con abbondante Parmigiano Reggiano grattugiato e lasciare cuocere nel forno ventilato a 90°C per circa un’ora e mezza. Cospargere con lo zucchero a velo e rimettere in forno per mezz’ora. Sistemarle su un piatto dando la forma di “torretta”.Condire con qualche goccia di riduzione all’aceto balsamico(è possibile sostituire la riduzione di balsamico con lo sciroppo d’acero).

Rosetta
di Parma

PER 4 PERSONE
- 1 filetto di maiale
- 150 g di Parmigiano Reggiano   in scaglie
- 100 g di prosciutto crudo di Parma- aglio
- rosmarino
- salvia
- vino bianco secco
- olio extra vergine di oliva

Incidere il filetto di maiale applicando un taglio orizzontale a libro, prima da un lato e poi dall’altro. Assottigliare la carne con un batticarne fino ad uno spessore di circa 1 cm. Adagiare uno strato di fette di prosciutto crudo di Parma ed uno di scaglie di Parmigiano Reggiano.Arrotolare la carne su sé stessa e sigillarla con degli stuzzicadenti. Salarne la superficie, cospargerla di rametti di rosmarino e salvia ed infilare qualche spicchio di aglio all’estremità degli stuzzicadenti utilizzati per la cucitura. Bagnare con abbondante olio extra-vergine di oliva ed infornare. Cuocere a 180°C per 20 minuti, poi irrorare di vino bianco secco e cuocere per altri 25 minuti.

Note: la ricetta originale della Rosa di Parma prevede l’utilizzo di filetto di vitello.

Pizza al Parmigiano
Reggiano,
Prosciutto di Parma
e basilico

PER 4 PERSONE
- 600 ml di acqua a temperatura ambiente- 600 g di farina “00”
- 400 g di farina manitoba- 400 g di salsa di pomodoro - 350 g di pomodori ciliegini, tagliati a metà- 160 g di Parmigiano Reggiano grattugiato- 150 g di rucola

- 80 g di Parmigiano Reggiano a scaglie- 70 ml di olio extravergine d’oliva- 20 fette di prosciutto di Parma- 10 g di lievito di birra fresco- basilico q.b

Preriscaldare il forno a 225oC. Sciogliere il lievito di birra nell’acqua a temperatura ambiente. Unire le farine e versare, poco alla volta, il lievito sciolto iniziando a mescolare con le dita, amalgamando la farina. Aggiungere il sale e continuare a impastare. Per ultimo, aggiungere l’olio. Trasferire l’impasto su un piano di lavoro e impastare energicamente per almeno 10 minuti fino a quando risulterà liscio e compatto. Lasciar riposare l’impasto in una ciotola a temperatura ambiente per almeno 3 ore. Stendere la pasta e formare una base rotonda sottile. Trasferire su una teglia da pizza o da forno. 
Stendere uno strato di salsa di pomodoro sulla base lasciando scoperto un bordo sottile di pasta lungo la circonferenza. Farcire con i ciliegini e il Parmigiano Reggiano grattugiato.Cuocere per 12-15 minuti fino a quando la base sarà perfettamente cotta.  Guarnire con la rucola, il prosciutto di Parma e finire con il Parmigiano Reggiano a scaglie.

Riso
in scodella

PER 4 PERSONE
Ingredienti per il riso:- 280 g di riso carnaroli- 140 g di Parmigiano Reggiano- 50 g di burro
- 1 scalogno
- 2 l di brodo di carne
- 8 fette di prosciutto cotto - vino bianco secco
Ingredienti per il sugo:- 200 g di filetto di vitello- 70 g di funghi porcini secchi- 1 scalogno
- 2 salamini
- 1 spicchio d’aglio

Ammollare i funghi in acqua tiepida sostituendo l’acqua un paio di volte. Pulire e tritare scalogno ed aglio e rosolarli in padella con olio extra vergine di oliva. Aggiungere il salamino sbriciolato e il vitello tagliato in pezzi piccoli. Strizzare i funghi e tagliarli a pezzetti, tenendo da parte l’ultima acqua di ammollo. Aggiungerli in padella. Aggiungere in un secondo momento l’acqua dei funghi, la passata di pomodoro e mezzo bicchiere di vino bianco secco. Cuocere lentamente per circa 2 ore. A cottura terminata e a fuoco spento, aggiungere il burro. Far rosolare olio e scalogno. Aggiungere il riso e farlo tostare, sfumare con il restante vino bianco. Aggiungere gradualmente un po’ di brodo e cuocere per circa 25 minuti.A cottura ultimata, mantecare con burro e Parmigiano Reggiano.Foderare una scodella con il prosciutto cotto, lasciando cadere all’esterno parte delle fette. Versare il riso facendolo aderire alle pareti della ciotola foderate con il prosciutto e creando un cratere al centro. Riempire la cavità con il sugo e coprire con il riso. Ripiegare sopra il prosciutto rimasto fuori dalla scodella. Capovolgere la scodella sul piatto e servire.

-  passata di pomodoro
- 1 bicchiere di vino bianco secco- olio extra vergine di oliva- burro

Piccolo 
ricettario

Torretta di pere

e Parmigiano

Reggiano

PER 4 PERSONE

- 4 pere
- 100 g di Parmigiano Reggiano grattugiato

- zucchero a velo q.b.

- riduzione di aceto balsamico q.b.

Lavare le pere ed affettarle finemente. Sistemarle su una teglia 

precedentemente ricoperta di carta da forno.

Cospargerle con abbondante Parmigiano Reggiano grattugiato e lasciare 

cuocere nel forno ventilato a 90°C per circa un’ora e mezza. Cospargere 

con lo zucchero a velo e rimettere in forno per mezz’ora. Sistemarle su un 

piatto dando la forma di “torretta”.

Condire con qualche goccia di riduzione all’aceto balsamico

(è possibile sostituire la riduzione di balsamico con lo sciroppo d’acero).

Rosetta
di Parma

PER 4 PERSONE

- 1 filetto di maiale

- 150 g di Parmigiano Reggiano

   in scaglie

- 100 g di prosciutto crudo di Parma

- aglio
- rosmarino

- salvia
- vino bianco secco

- olio extra vergine di oliva

Incidere il filetto di maiale applicando un taglio orizzontale a libro, prima 

da un lato e poi dall’altro. Assottigliare la carne con un batticarne fino 

ad uno spessore di circa 1 cm. Adagiare uno strato di fette di prosciutto 

crudo di Parma ed uno di scaglie di Parmigiano Reggiano.

Arrotolare la carne su sé stessa e sigillarla con degli stuzzicadenti. Salarne 

la superficie, cospargerla di rametti di rosmarino e salvia ed infilare 

qualche spicchio di aglio all’estremità degli stuzzicadenti utilizzati per 

la cucitura. Bagnare con abbondante olio extra-vergine di oliva ed 

infornare. Cuocere a 180°C per 20 minuti, poi irrorare di vino bianco 

secco e cuocere per altri 25 minuti.

Note: la ricetta originale della Rosa di Parma prevede l’utilizzo di filetto 

di vitello.

Pizza al Parmigiano

Reggiano,

Prosciutto di Parma

e basilico

PER 4 PERSONE

- 600 ml di acqua a temperatura ambiente

- 600 g di farina “00”

- 400 g di farina manitoba

- 400 g di salsa di pomodoro 

- 350 g di pomodori ciliegini, tagliati a metà

- 160 g di Parmigiano Reggiano grattugiato

- 150 g di rucola

- 80 g di Parmigiano Reggiano a scaglie

- 70 ml di olio extravergine d’oliva

- 20 fette di prosciutto di Parma

- 10 g di lievito di birra fresco

- basilico q.b

Preriscaldare il forno a 225oC. Sciogliere il lievito di birra nell’acqua 

a temperatura ambiente. Unire le farine e versare, poco alla volta, il 

lievito sciolto iniziando a mescolare con le dita, amalgamando la farina. 

Aggiungere il sale e continuare a impastare. Per ultimo, aggiungere l’olio. 

Trasferire l’impasto su un piano di lavoro e impastare energicamente per 

almeno 10 minuti fino a quando risulterà liscio e compatto. Lasciar riposare 

l’impasto in una ciotola a temperatura ambiente per almeno 3 ore. Stendere 

la pasta e formare una base rotonda sottile. Trasferire su una teglia da pizza 

o da forno. 

Stendere uno strato di salsa di pomodoro sulla base lasciando scoperto 

un bordo sottile di pasta lungo la circonferenza. Farcire con i ciliegini e il 

Parmigiano Reggiano grattugiato.

Cuocere per 12-15 minuti fino a quando la base sarà perfettamente cotta.  

Guarnire con la rucola, il prosciutto di Parma e finire con il Parmigiano 

Reggiano a scaglie.

Riso
in scodella

PER 4 PERSONE

Ingredienti per il riso:

- 280 g di riso carnaroli

- 140 g di Parmigiano Reggiano

- 50 g di burro

- 1 scalogno

- 2 l di brodo di carne

- 8 fette di prosciutto cotto 

- vino bianco secco

Ingredienti per il sugo:

- 200 g di filetto di vitello

- 70 g di funghi porcini secchi

- 1 scalogno

- 2 salamini

- 1 spicchio d’aglio

Ammollare i funghi in acqua tiepida sostituendo l’acqua un paio di 

volte. Pulire e tritare scalogno ed aglio e rosolarli in padella con olio 

extra vergine di oliva. Aggiungere il salamino sbriciolato e il vitello 

tagliato in pezzi piccoli. Strizzare i funghi e tagliarli a pezzetti, tenendo 

da parte l’ultima acqua di ammollo. Aggiungerli in padella. Aggiungere 

in un secondo momento l’acqua dei funghi, la passata di pomodoro e 

mezzo bicchiere di vino bianco secco. Cuocere lentamente per circa 

2 ore. A cottura terminata e a fuoco spento, aggiungere il burro. Far 

rosolare olio e scalogno. Aggiungere il riso e farlo tostare, sfumare con 

il restante vino bianco. Aggiungere gradualmente un po’ di brodo e 

cuocere per circa 25 minuti.

A cottura ultimata, mantecare con burro e Parmigiano Reggiano.

Foderare una scodella con il prosciutto cotto, lasciando cadere 

all’esterno parte delle fette. Versare il riso facendolo aderire alle pareti 

della ciotola foderate con il prosciutto e creando un cratere al centro. 

Riempire la cavità con il sugo e coprire con il riso. Ripiegare sopra il 

prosciutto rimasto fuori dalla scodella. Capovolgere la scodella sul piatto 

e servire.

-  passata di pomodoro

- 1 bicchiere di vino bianco secco

- olio extra vergine di oliva

- burro
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DA MILLE ANNI, UN FORMAGGIO

UNICO AL MONDO.

Il Parmigiano Reggiano nasce tra le pianure, le colline e le

montagne d’Appennino delle province di Parma, Reggio 

Emilia, Modena e parte delle province di Mantova (destra 

Po) e Bologna (sinistra Reno).

Tutto naturale. Il Parmigiano Reggiano, da sempre, è 

prodotto in modo assolutamente naturale: zero additivi, perchè 

bastano il latte, il caglio naturale e il sale per renderlo unico; zero 

conservanti, perchè tutto è affidato alla sapiente lavorazione 

e alla stagionatura (minimo 12 mesi); solo latte della zona 

d’origine, dove gli allevamenti sono rigorosamente controllati 

ogni giorno.
Il Sapore del Tempo. Solo dopo 12 mesi di stagionatura 

le forme sono elezionate e marchiate a fuoco. Le forme 

non ritenute idonee vengono private dei classici puntini, 

a maggiore turtela del consumatore. La stagionatura può 

protrarsi anche oltre i 30 mesi, determinando cambiamenti 

del colore, della struttura e degli aromi.

Alleato del Benessere. Il Parmigiano Reggiano è un 

alimento ad alto contenuto di proteine (32g per 100g) di 

facile assimilazione e di altissima digeribilità, ottenuto 

dopo una parziale scrematura del latte. Calcio e fosforo, 

poi, sono presenti in quantità rilevante: una porzione da 

40g di Parmigiano Reggiano apporta il 58% del consumo 

di riferimento giornaliero di calcio e il 40% di fosforo. 100g 

di Parmigiano Reggiano, inoltre, apportano il 40% del 

consumo di riferimento di zinco, che ha effetto antiossidante.

Tanto gusto senza lattosio. Il Parmigiano Reggiano è 

naturalmente privo di lattosio, poichè il tipico processo di 

lavorazione elimina il lattosio presente nel latte nel corso 

delle primissime fasi di produzione e garantisce un contenuto 

di galattosio inferiore a 0,01%.

Anolini
carne in brodo

PER 4 PERSONE
Per la pasta:
- 400 g di farina
- 2 uova
- acqua q.b.
Per il ripieno:
- 300 g di carne (1 pezzo di manzo, 1 pezzo di vitello, 1 pezzo di maiale)

- 250 ml di vino rosso
- 250 ml di acqua
- 200 g di pane grattugiato

- 150 g di Parmigiano Reggiano grattugiato

- 75 g di burro
- 2,5 litri di brodo di carne

- 2 uova
- 1 gambo di sedano
- 1 carota
- 1 cipolla
- sale e pepe q.b.
- noce moscata q.b.

Pulire le verdure e tagliarle in piccoli pezzi. In una pentola sciogliere il 

burro e aggiungere le verdure cucinandole fino a quando saranno soffritte. 

Condire la coscia con sale e pepe e metterla a rosolare nella pentola. 

Versare il vino rosso e l’acqua sulla carne. Coprire e lasciar cuocere a 

fuoco molto lento per circa 3 ore fino a quando la carne si sarà sfaldata e 

risulterà molto morbida.
Nel frattempo, preparare la pasta. Versare la farina a fontana, aggiungere 

le uova, l’acqua, il sale e impastare fino ad ottenere una pasta omogenea. 

Far riposare per 20 minuti coperta con un canovaccio o con pellicola 

per alimenti. Con l’apposita macchina, tirare una sfoglia spessa 1-2 

di millimetri e porre piccole quantità di ripieno facendo attenzione a 

lasciare circa 2 cm tra una pallina e l’altra. Ripiegare su se stessa la metà 

della sfoglia e chiudere bene i margini con i rebbi di una forchetta. Con 

l’apposito stampino tagliare la forma degli anolini. Scaldare il brodo fino a 

bollore, cuocere gli anolini e, quando verranno a galla, servire direttamente 

nel brodo.

Panzerotti fritti
ripieni di prosciutto
cotto e Parmigiano
Reggiano

PER 4 PERSONE
Ingredienti per l’impasto:

- 250 g di farina “00”
- 20 g di strutto
- 5 g di lievito di birra fresco

- 50 ml di latte
- 1 pizzico di sale
- 1 pizzico di zucchero
-  acqua q.b.
Ingredienti per il ripieno:

- 50 g di scaglie di Parmigiano Reggiano

- 50 g di prosciutto cotto a fette

Ingredienti per friggere:

- 400 ml di olio di semi di girasole

Sciogliere il lievito con lo zucchero, il latte e l’acqua tiepida. Unire lo 

strutto e mescolare. Aggiungere poi la farina, il sale ed impastare. Incidere 

una croce sulla pasta e lasciar lievitare per almeno 2 ore finché il volume 

dell’impasto non raddoppia.

Con la macchina per tirare la sfoglia, stendere la pasta fino a raggiungere 

uno spessore di circa 3mm. Adagiare sulla pasta un po’ di prosciutto cotto 

e Parmigiano Reggiano avendo cura di lasciare liberi i bordi e ripiegare 

la pasta su se stessa. Ritagliare la pasta ripiena in modo da ottenere una 

mezzaluna e sigillarla facendo pressione con una forchetta.

Scaldare l’olio e friggere per circa 2 minuti, avendo cura di tenere i 

panzerotti immersi nell’olio con l’aiuto di una schiumaiola.

Note: anziché friggerli, è possibile cuocere i panzerotti in forno a 

200°C per circa 20 minuti. In questo caso si consiglia di aggiungere dei 

pomodorini freschi all’interno.

Fonduta di
Parmigiano
Reggiano

PER 4 PERSONE
- 300 ml di panna
- 150 g di Parmigiano Reggiano grattugiato

- 40 g di crosta di Parmigiano Reggiano

- 100 ml di vino bianco
- 1 pizzico di noce moscata

- 1 pizzico di pepe bianco 

- 1 cucchiaino di farina di mais sciolto in 1 cucchiaio di acqua

- pane croccante per servire

In un tegame dal fondo spesso versare il vino e lasciar evaporare l’alcool 

bollendolo per circa 2-3 minuti.

Aggiungere la panna, la noce moscata e la crosta di Parmigiano Reggiano 

tagliata a dadini.
Mescolare accuratamente e lasciare sobbollire per 5 minuti.

Versare il Parmigiano Reggiano e farlo sciogliere, quindi aggiungere la farina 

di mais in modo da fare addensare il composto.

Condire con pepe bianco a piacere.

Servire con abbondante pane croccante.

Distributore Ufficiale
Stampati Parmigiano Reggiano

Quantità Prezzi €/cad.

1.000 0,30

2.000 0,25

3.000 0,22

4.000 0,20

5.000 0,17

6.000 - 7.000 0,15

8.000 - 10.000 0,13

11.000 - 15.000 0,115

16.000 - 20.000 0,10

21.000 - 25.000 0,09

26.000 - 35.000 0,075

36.000 - 50.000 0,065

51.000 - 100.000 0,055

oltre 101.000 0,050
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DIFFICOLTÀ:
facile

TEMPO (MIN): 60

Polpette in umido 

INGREDIENTI per 4 persone:

600 g carne macinata mista, 1 uovo, 1 patata

250 g Parmigiano Reggiano, 200 g pangrattato

200 g salsa di pomodori, 1 scalogno, 1 l di olio 

di semi di girasole, olio extra vergine d’oliva q.b., 

noce moscata q.b., prezzemolo q.b., sale fino q.b.

PREPARAZIONE:

Pelare e lavare la patata, farla cuocere in acqua bollente. 

Scolarla e schiacciarla. Mischiare in una ciotola la carne 

con l’uovo, la patata, il Parmigiano Reggiano, 150 g di 

pangrattato, il sale, il prezzemolo e la noce moscata. 

Formare le polpette, creando con l’impasto delle palline 

schiacciate. Passare le polpette nel restante pangrattato e 

friggerle in olio di semi finché non diventano dorate 

(circa 3-4 minuti, a seconda della grandezza delle polpette 

e della padella), girandole per farle cuocere da entrambi i lati. 

Una volta fritte, adagiarle sulla carta assorbente per fargli 

perdere l’olio in eccesso. 

Per controllare la temperatura dell’olio, utilizzare una mollica 

di pane oppure immergere una forchetta fino a toccare il 

fondo della padella: l’olio sarà pronto se vi si formeranno 

delle bollicine intorno. Intanto soffriggere lo scalogno 

in un goccio d’olio extra-vergine di oliva, aggiungere 

la salsa e un pizzico di sale. Spolverare, quindi, con del 

prezzemolo tritato e far cuocere a fuoco lento con il coperchio 

per circa mezz’ora. A metà cottura aggiungere le polpette e, 

se necessario, aggiungere un goccio d’acqua per permettere 

al tutto di arrivare a fine cottura. 

DIFFICOLTÀ: facile

TEMPO (MIN): 30

Pagnotte 
autunnali

INGREDIENTI per 4 persone:

4 panini morbidi ai cereali, 200 g di prosciutto 

cotto affumicato, 150 g di Parmigiano Reggiano 

24 mesi di Vacca Bianca Modenese, 

100 g di amarene, 40 g di zucchero, 

20 g di mandorle tostate a lamelle

PREPARAZIONE:

Lavare accuratamente le amarene, privarle 

del picciolo e del nocciolo. Cuocere le amarene 

con lo zucchero fino a quando saranno ben passate 

e caramellate. 
Lasciar raffreddare e scolare dal succo. Tagliare a 

metà i panini, imbottire con prosciutto cotto, 

Parmigiano Reggiano a lamelle, un cucchiaio 

abbondante di amarene e le mandorle tostate. 

Menù delle Feste
ANTIPASTO

Pagnotte autunnali

PRIMO

Cannelloni con ricotta 
e cime di luppolo selvatico

SECONDO

Polpette in umido

DOLCE

Tarte tatin alle pere
con Parmigiano Reggiano 

e noci

RICETTARIO 
“NATALE”
Solo Versione ITALIANA

• 20 pagine 
• carta patinata
• formato chiuso 10 x 15 cm

spedizione
Tutti i costi dei materiali si intendono

con il trasporto escluso.

come ordinare
via FAX al numero 0522/952123

via MAIL all’indirizzo info@grafichesagi.it

tempistiche
I materiali vengono preparati in 5/8 giorni lavorativi

dal ricevimento dell’ordine.

quantità e imballaggio 
Ordine minimo 1.000 pz.
Gli ordini dovranno essere di quantità multiple di 1.000.

Distributore Ufficiale
Stampati Parmigiano Reggiano

Quantità Prezzi €/cad.

1.000 0,50

2.000 0,45

3.000 0,40

4.000 0,36

5.000 0,33

6.000 - 7.000 0,28

8.000 - 9.000 0,26

10.000 - 15.000 0,23

16.000 - 25.000 0,19

26.000 - 50.000 0,18

51.000 - 75.000 0,16

76.000 - 100.000 0,15

oltre 101.000 0,14

Codice

PR GL ITA

Con l’amorec’è più gusto a fare festa.

Nuove ricette

EDIZIONE 

NATALIZIA!
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spedizione
Tutti i costi dei materiali si intendono

con il trasporto escluso.

come ordinare
via FAX al numero 0522/952123

via MAIL all’indirizzo info@grafichesagi.it

tempistiche
I materiali vengono preparati in 5/8 giorni lavorativi

dal ricevimento dell’ordine.

MENÙ
Antipasto - Appetizer

Cestini di Parmigiano Reggiano
con insalata di verza e pomodorini
Cabbage in Parmigiano Reggiano basket

Primo - First course
Tortelli di ricotta, radicchio, funghi porcini

e Parmigiano Reggiano
Ricotta, radicchio, Parmigiano Reggiano and porcini mushroom tortelli

Secondo - Main course
Involtini di lonza con Parmigiano Reggiano

e Prosciutto di Parma
Rolled pork shoulder with Parma ham and Parmigiano Reggiano

Dolce - Dessert
Mousse al Parmigiano Reggiano

Parmigiano Reggiano Mousse

Merenda - Snack
Pop corn di Parmigiano Reggiano alla paprika

Parmigiano Reggiano Popcorn
with paprika TEMPO TOTALE

TOTAL TIME
DIFFICOLTÀ
DIFFICULTY

PORZIONI
PORTIONS

10 minuti
10 minutes

Bassa
Easy

4 persone
4 portions

Photographer:
www.johnholdship.com

INGREDIENTI INGREDIENTS

• Parmigiano Reggiano grattugiato,
   stagionato 18 mesi
• Verza tagliata a striscioline sottili
• Semi di finocchina
• Olio extra vergine di oliva
• Sale
• Pepe
• Aceto bianco di vino
• Scaglie di Parmigiano Reggiano,
   stagionato 24 mesi
• 1 foglio di carta da forno
• Riduzione di aceto balsamico
• Pomodori ciliegini

• Preriscaldare il forno a 200°C.
• Posizionare sulla carta da forno dei mucchietti rotondi di Parmigiano
   Reggiano grattugiato.
• Cuocere in forno per almeno 30 minuti.
• Rimuovere dal forno e dargli la forma di un piccolo cestino aiutandosi
   con una tazza o una scodella.
• Lasciare raffreddare sullo stampo perché prenda la forma desiderata.
• Alla stesso tempo, lavare la verza e tagliarla a fettine sottili.
• Condire con i semi di finocchina e aggiungere tutti gli altri ingredienti,
   si ottiene così un’insalata.
• Sistemare l’insalata all’interno dei cestini di Parmigiano Reggiano.
• Aggiungere qualche goccia di riduzione all’aceto balsamico.

• Preheat the oven to 200° C.
• Arrange the grated Parmigiano Reggiano in rounds on the Silicon Pat
   or baking paper, spaced well apart.
• Bake in the oven for a minimum of  30 minutes.
• Remove from the oven and make a basket shape using a mug as mould.
• Leave to cool.
• In the meantime, wash the cabbage and thinly slice it. Crush the fennel seeds
   and add them and all the other ingredients to make a salad.
   Arrange the salad in the Parmigiano Reggiano basket.
• Drizzle some balsamic reduction on the top.

PROCEDIMENTO

METHOD

• Grated Parmigiano Reggiano,
   aged 18 months
• Thinly sliced cabbage
• Fennel seeds
• Extra virgin olive oil
• Salt
• Pepper
• White wine vinegar
• Shaved Parmigiano Reggiano,
   aged 24 months 
• Balsamic reduction 
• Cherry tomatoes

Cestini di Parmigiano Reggiano
con insalata di verza e pomodorini

Cabbage in Parmigiano Reggiano basket

Ricettario
Cook book

parmigianoreggiano.com

RICETTARIO 
“COOK BOOK” 
Stampato in ITALIANO/INGLESE
(nello stesso opuscolo)

• 20 pagine 
• carta patinata
• formato chiuso 10 x 15 cm

Quantità Prezzi €/cad.

1.000 0,50

2.000 0,45

3.000 0,40

4.000 0,36

5.000 0,33

6.000 - 7.000 0,28

8.000 - 9.000 0,26

10.000 - 15.000 0,23

16.000 - 25.000 0,19

26.000 - 50.000 0,18

51.000 - 75.000 0,16

76.000 - 100.000 0,15

oltre 101.000 0,14

quantità e imballaggio 
Ordine minimo 1.000 pz.
Gli ordini dovranno essere di quantità multiple di 1.000.

Distributore Ufficiale
Stampati Parmigiano Reggiano

Codice

PR CB ITA/GB

DIFFICOLTÀ
DIFFICULTY

PORZIONI
PORTIONS

45 minuti
45 minutes

Media
Medium

4 persone
4 portions

Photographer:
www.johnholdship.com

TEMPO TOTALE
TOTAL TIME

Involtini al crudo di Parma
e Parmigiano reggiano

Rolled pork shoulder with Parma ham
and Parmigiano Reggiano

INGREDIENTI INGREDIENTS

• 8 fette di lonza di maiale (alta 1cm)

• 8 fette di Prosciutto crudo

   di Parma
• 100g di Parmigiano Reggiano

   in scaglie
• 4 cucchiai di Olio Extra Vergine

   di Oliva
• 4 foglie di salvia
• 50g burro
• 1 bicchiere di vino bianco

• Sale q.b.

• Comporre gli involtini in questo modo: stendere la fetta di lonza

   leggermente battuta, porre sopra una fetta di Prosciutto e un po’ di

   scaglie di Parmigiano Reggiano.

• Arrotolatelo su se stesso e fermatelo con uno stuzzicadenti.

• Ripetere l’operazione per le 8 fettine di carne.

• In una padella sciogliere il burro con l’olio e le foglie di salvia.

• Far rosolare gli involtini, lasciarli cuocere e sfumare con il vino.

• Cuocere per circa 30 minuti a fuoco basso.

• Lay the pork loin slices on a board and pound them slightly.

• Arrange a Parma Ham slice and some shaved Parmigiano Reggiano on each loin slice.

• For each pork slice, fold in the edges on either side and roll them up, finish with a

   toothpick to hold them together.

• Heat butter, oil and sage leaves in a pan. Add the rolls and sauté, turning them and

   simmering with white wine until reduced.

• Cook for 30 minutes over gentle heat.

PROCEDIMENTO

METHOD

• 8 pork loin slices (about 1cm thick)

• 8 Parma ham slices
• 100g shaved Parmigiano Reggiano

• 4 tbsp of  extra virgin olive oil
• 4 sage leaves
• 50g unsalted butter
• 1 glass of  white wine
• Salt

INGREDIENTI INGREDIENTS
• 50g panna fresca
• 380ml latte
• 280g Parmigiano Reggiano   grattugiato, stagionato 24 mesi• 40g glucosio
• 2 fogli di gelatina
• Riduzione di aceto balsamico• Salt
• 1 sifone e 2 cariche di gas

• Ammollare la gelatina in acqua fredda.• Mescolare la panna fresca, il latte, il Parmigiano Reggiano grattugiato,   il glucosio nel contenitore del Thermomix e posizionarlo su una   potenza bassa per 10 minuti a 80°C. Aumentare la potenza per alcuni   secondi, strizzare e aggiungere la gelatina e mescolare per 20 secondi   a massima potenza.
• Versare la miscela ottenuta con l’aiuto di un colino nel sifone e   aggiungere le cariche di gas.
• Servire in un bicchiere. Aggiungere, a piacere, la riduzione di   balsamico o la cannella in polvere.

• Soften gelatin sheets by putting them in cold water.• Put fresh cream, milk, grated Parmigiano Reggiano, glucose into a mixer and blend   them (slowly) for 10 minutes at 80°C.  Make the last seconds faster, squeeze and add gelatine and mix again quickly for   another 20 seconds.
• Using a sieve, pour the mixture slowly into the siphon and add the gas chargers.• Serve in a glass. Add balsamic reduction or cinnamon on the top.

PROCEDIMENTO

METHOD

• 50g fresh cream
• 380ml milk
• 280g grated Parmigiano Reggiano,   aged 24 months
• 40g glucose
• 2 gelatine sheets
• Balsamic reduction
• Salt 
• 1 Siphon and 2 gas chargers

Mousse al
Parmigiano Reggiano
Parmigiano Reggiano

Mousse

TEMPO TOTALE
TOTAL TIME

DIFFICOLTÀ
DIFFICULTY

PORZIONI
PORTIONS20 minuti

20 minutes
Bassa
Easy

4 persone
4 portions

Photographer:
www.johnholdship.com
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Quantità Prezzi €/cad.

1.000 0,30

2.000 0,25

3.000 0,20

4.000 0,17

5.000 0,14

6.000 - 7.000 0,12

8.000 - 9.000 0,10

10.000 - 15.000 0,085

16.000 - 25.000 0,070

26.000 - 50.000 0,060

51.000 - 75.000 0,050

76.000 - 100.000 0,045

PIEGHEVOLE
“GIAPPONESE”
Solo Versione GIAPPONESE

• pieghevole a 3 ante 
• carta patinata
• formato chiuso 10,5 x 14,8 cm

spedizione
Tutti i costi dei materiali si intendono

con il trasporto escluso.

come ordinare
via FAX al numero 0522/952123

via MAIL all’indirizzo info@grafichesagi.it

tempistiche
I materiali vengono preparati in 5/8 giorni lavorativi

dal ricevimento dell’ordine.

quantità e imballaggio 
Ordine minimo 1.000 pz.
Gli ordini dovranno essere di quantità multiple di 1.000.

Distributore Ufficiale
Stampati Parmigiano Reggiano

Lingue disponibili Codice

Giapponese PIE JP
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spedizione
Tutti i costi dei materiali si intendono

con il trasporto escluso.

come ordinare
via FAX al numero 0522/952123

via MAIL all’indirizzo info@grafichesagi.it

tempistiche
I materiali vengono preparati in 5/8 giorni lavorativi

dal ricevimento dell’ordine.

CARTELLO BANCO
“Zona Produzione”

• carta patinata
• formato 21 x 29,7 cm
• plastificatura lucida

Quantità Prezzi €/cad.

100 3,00

200 1,90

300 1,60

500 1,30

1.000 1,20

quantità e imballaggio 
Ordine minimo 100 pz.
Gli ordini dovranno essere di quantità multiple di 100.

Codice

CART ZP

Zona di produzione:
Parma, Reggio Emilia, Modena,Mantova (destra fiume Po), Bologna (sinistra fiume Reno)

Production area:
Parma, Reggio Emilia, Modena,Mantua (to the east of  the Po River),Bologna (to the west of  the Reno River)
parmigianoreggiano.it - parmigianoreggiano.com
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POSTER 
“ZONA DI PRODUZIONE”
Utilizzabile per 
OGNI MERCATO E LINGUA

• carta patinata lucida 
• formato 42 x 29,7 cm

spedizione
Tutti i costi dei materiali si intendono

con il trasporto escluso.

come ordinare
via FAX al numero 0522/952123

via MAIL all’indirizzo info@grafichesagi.it

tempistiche
I materiali vengono preparati in 5/8 giorni lavorativi

dal ricevimento dell’ordine.

quantità e imballaggio 
Ordine minimo 100 pz.
Gli ordini dovranno essere di quantità multiple di 100.
Pacchi da 100 pezzi.

Codice

PR ZP

Quantità Prezzi €/cad.

100 1,0

200 0,70

300 0,58

500 0,52

1.000 0,46
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ROLL-UP
“FETTA E FORMA”
Utilizzabile per 
OGNI MERCATO E LINGUA

• formato 85 x 200 cm

spedizione
Tutti i costi dei materiali si intendono

con il trasporto escluso.

come ordinare
via FAX al numero 0522/952123

via MAIL all’indirizzo info@grafichesagi.it

imballaggio 
I Roll-Up vengono forniti
nella loro custodia.

Codice Prezzo €/cad.

PR ROLL1 90,00

parmigianoreggiano.it

tempistiche
I materiali vengono preparati in 5/8 giorni lavorativi

dal ricevimento dell’ordine.
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• formato 85 x 200 cm

spedizione
Tutti i costi dei materiali si intendono

con il trasporto escluso.

come ordinare
via FAX al numero 0522/952123

via MAIL all’indirizzo info@grafichesagi.it

imballaggio 
I Roll-Up vengono forniti
nella loro custodia.

Codice Prezzo €/cad.

PR ROLL2 90,00

parmigianoreggiano.it

tempistiche
I materiali vengono preparati in 5/8 giorni lavorativi

dal ricevimento dell’ordine.

ROLL-UP
“LOGO”
Utilizzabile per 
OGNI MERCATO E LINGUA

Via Emilio Mattioli, 13 · 42011 Bagnolo in Piano (RE)
Tel. 0522 952015 · Fax 0522 952123

info@grafichesagi.it · www.grafichesagi.it

www.grafichesagi.it/parmigianoreggiano

Distributore Ufficiale Stampati
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