
COME ORDINARE   Via MAIL all’indirizzo info@grafichesagi.it
TEMPISTICHE   I materiali vengono preparati in 5/8 giorni lavorativi dal ricevimento dell’ordine.
SPEDIZIONE   Tutti i costi dei materiali si intendono con il trasporto escluso.

DISTRIBUTORE UFFICIALE
STAMPATI PARMIGIANO REGGIANO

STAMPATI
CATALOGO UFFICIALE

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

The one and only .

Ricettario
Cook book

parmigianoreggiano.com

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

parmigianoreggiano.it

OPUSCOLO 
100% Natural

PICCOLO RICETTARIO 
Parmigiano Reggiano

ROLL UP
Parmigiano Reggiano

RICETTARI 
Cook book 

e  Natale



COME ORDINARE   Via MAIL all’indirizzo info@grafichesagi.it
TEMPISTICHE   I materiali vengono preparati in 5/8 giorni lavorativi dal ricevimento dell’ordine.
SPEDIZIONE   Tutti i costi dei materiali si intendono con il trasporto escluso.

DISTRIBUTORE UFFICIALE
STAMPATI PARMIGIANO REGGIANO

OPUSCOLO 
“100%Naturale”
LINGUE DISPONIBILI:
Italiano, Inglese, Francese, Tedesco

CARATTERISTICHE:
• 32 pagine 
• carta patinata opaca
• punto metallico
• formato chiuso 10x21 cm

QUANTITÀ E IMBALLAGGIO 
• Ordine minimo 1.000 pz.
• Gli ordini dovranno essere                            

di quantità multiple di 1.000.

LINGUE CODICE

Italiano PR OP ITA

Inglese GB PR OP GB

Francese PR OP FRA

Tedesco PR OP TED

QUANTITÀ PREZZI €/CAD.

1.000 0,60

2.000 0,55

3.000 0,50

4.000 0,45

5.000 0,42

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,
for over a 
thousand years
100% natural.

The one and only .



COME ORDINARE   Via MAIL all’indirizzo info@grafichesagi.it
TEMPISTICHE   I materiali vengono preparati in 5/8 giorni lavorativi dal ricevimento dell’ordine.
SPEDIZIONE   Tutti i costi dei materiali si intendono con il trasporto escluso.

DISTRIBUTORE UFFICIALE
STAMPATI PARMIGIANO REGGIANO

RICETTARIO 
“Parmigiano Reggiano”
LINGUE DISPONIBILI:
Italiano-Inglese, Inglese, Tedesco

CARATTERISTICHE:
• opuscolo 20 pagine 
• carta patinata opaca
• formato chiuso 10x15 cm

QUANTITÀ E IMBALLAGGIO 
• Ordine minimo 1.000 pz.
• Gli ordini dovranno essere                                  

di quantità multiple di 1.000.

LINGUE CODICE

Italiano-Inglese PR CB ITA/GB

Inglese GB PR CB GB

Tedesco PR CB TED

QUANTITÀ PREZZI €/CAD.

1.000 0,60

2.000 0,55

3.000 0,50

4.000 0,44

5.000 0,40

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

Cook book

parmigianoreggiano.com



COME ORDINARE   Via MAIL all’indirizzo info@grafichesagi.it
TEMPISTICHE   I materiali vengono preparati in 5/8 giorni lavorativi dal ricevimento dell’ordine.
SPEDIZIONE   Tutti i costi dei materiali si intendono con il trasporto escluso.

DISTRIBUTORE UFFICIALE
STAMPATI PARMIGIANO REGGIANO

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

MINI RICETTARIO 
“Parmigiano Reggiano”
LINGUE DISPONIBILI:
Italiano, Francese

CARATTERISTICHE:
• pieghevole 5 ante 
• carta patinata
• formato chiuso 11x16 cm

QUANTITÀ E IMBALLAGGIO 
• Ordine minimo 1.000 pz.
• Gli ordini dovranno essere                            

di quantità multiple di 1.000.

LINGUE CODICE

Italiano PR MR ITA

Francese PR MR FRA

QUANTITÀ PREZZI €/CAD.

1.000 0,35

2.000 0,30

3.000 0,26

4.000 0,24

5.000 0,20

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

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



COME ORDINARE   Via MAIL all’indirizzo info@grafichesagi.it
TEMPISTICHE   I materiali vengono preparati in 5/8 giorni lavorativi dal ricevimento dell’ordine.
SPEDIZIONE   Tutti i costi dei materiali si intendono con il trasporto escluso.

DISTRIBUTORE UFFICIALE
STAMPATI PARMIGIANO REGGIANO

RICETTARIO 
“Natale”
LINGUE DISPONIBILI:
Italiano

CARATTERISTICHE:
• Opuscolo 20 pagine 
• carta patinata
• formato chiuso 10x15 cm

QUANTITÀ E IMBALLAGGIO 
• Ordine minimo 1.000 pz.
• Gli ordini dovranno essere                                  

di quantità multiple di 1.000.

LINGUE CODICE

Italiano PR GL ITA

QUANTITÀ PREZZI €/CAD.

1.000 0,60

2.000 0,55

3.000 0,50

4.000 0,44

5.000 0,40

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

Con l’amore
c’è più gusto 
a fare festa.

Nuove ricette



COME ORDINARE   Via MAIL all’indirizzo info@grafichesagi.it
TEMPISTICHE   I materiali vengono preparati in 5/8 giorni lavorativi dal ricevimento dell’ordine.
SPEDIZIONE   Tutti i costi dei materiali si intendono con il trasporto escluso.

DISTRIBUTORE UFFICIALE
STAMPATI PARMIGIANO REGGIANO

PIEGHEVOLE 
“Forma”
LINGUE DISPONIBILI:
Italiano, Inglese GB, Inglese USA, Inglese AUS, 
Francese, Spagnolo, Tedesco

CARATTERISTICHE:
• pieghevole 2 ante fustellato
• carta patinata
• formato chiuso 10,8x11,7 cm

QUANTITÀ E IMBALLAGGIO 
• Ordine minimo 2.000 pz.
• Gli ordini dovranno essere                            

di quantità multiple di 1.000.

LINGUE CODICE

Italiano PR FO ITA

Inglese GB PR FO GB

Inglese USA PR FO USA

Inglese AUS PR FO AUS

Francese PR FO FRA

Spagnolo PR FO SPA

Tedesco PR FO TED

QUANTITÀ PREZZI €/CAD.

2.000 0,55

3.000 0,39

4.000 0,32

5.000 0,26

6.000 - 7.000 0,24

8.000 - 10.000 0,20

Scopri 
cosa c’è 
qui dentro!

Scopri 
cosa c’è 
qui dentro!40 kg è il peso medio di una forma di Parmigiano 

Reggiano. Come un bambino di 10 anni!  

520 litri di latte per ogni forma di Parmigiano 
Reggiano. Per questo è così ricco di valori nutritivi. 

13 litri di latte fresco non pastorizzato in ogni kilo 
di Parmigiano Reggiano.

Alcuni numeri:

parmigianoreggiano.com

Quello vero è uno solo! 
Cerca questo marchio presente su tutte 
le confezioni di Parmigiano Reggiano.

   Dentro Parmigiano Reggiano 
 ci sono tanti motivi che lo rendono 
unico e inimitabile. Una bontà da scoprire!

Il Parmigiano Reggiano è con te 
nella vita quotidiana e nello sport, col suo 
gusto unico e le tante varietà. 

   NATURALMENTE PRIVO DI LATTOSIO*

 100% NATURALE: SENZA ADDITIVI 
 O CONSERVANTI

ALTA DIGERIBILITÀ

Il Parmigiano Reggiano 
è un prodotto che ha 
quasi mille anni di storia e che è 
rimasto sempre fedele alle sue ori-
gini, con gli stessi ingredienti 
(latte, sale e caglio), con la 
stessa cura artigianale e senza l’uso di additivi e conservanti.
La stagionatura minima è di 12 mesi, ma può maturare ben oltre fino a 
superare i 50 mesi, manifestando aromi, evoluzioni e profumi.

Inoltre, grazie alle sue caratteristiche 
uniche, può essere consumato anche
 fuori casa. Ed è ideale sia per i bambini durante 
lo svezzamento sia per i giovani in fase di crescita, 
così come per gli adulti e per gli anziani.

* Valori riferiti ad una porzione di 25 g di Parmigiano Reggiano che ha un alto contenuto di proteine 
che contribuiscono alla crescita e al mantenimento della massa muscolare. Seguire uno stile di vita 

sano e una dieta varia ed equilibrata senza eccederne. Il Parmigiano Reggiano è naturalmente privo 
di lattosio: l’assenza di lattosio è conseguenza naturale del tipico processo di ottenimento del 

Parmigiano Reggiano. Contiene galattosio in quantità inferiore a 0,01g/100g. 

100 grammi di Parmigiano Reggiano soddisfano 
1’85% del fabbisogno quotidiano di fosforo e 
bastano a coprire interamente quello di calcio* e di 
vitamina B2. Inoltre è ricco di proteine. Per questo, 
oltre che per la sua digeribilità è consigliato per 
attività sportive anche a livello agonistico.

È fondamentale in cucina: gustoso e completo 
è un alimento straordinario, che regala sentori 
dal delicato all’armonico, dall’aromatico 
all’intenso. 



COME ORDINARE   Via MAIL all’indirizzo info@grafichesagi.it
TEMPISTICHE   I materiali vengono preparati in 5/8 giorni lavorativi dal ricevimento dell’ordine.
SPEDIZIONE   Tutti i costi dei materiali si intendono con il trasporto escluso.

DISTRIBUTORE UFFICIALE
STAMPATI PARMIGIANO REGGIANO

PIEGHEVOLE 
“Giapponese”
LINGUE DISPONIBILI:
Giapponese

CARATTERISTICHE:
• pieghevole 3 ante 
• carta patinata
• formato chiuso 10,5x14,8 cm

QUANTITÀ E IMBALLAGGIO 
• Ordine minimo 1.000 pz.
• Gli ordini dovranno essere                            

di quantità multiple di 1.000.

LINGUE CODICE

Giapponese PIE JP

QUANTITÀ PREZZI €/CAD.

1.000 0,35

2.000 0,30

3.000 0,24

4.000 0,20

5.000 0,17

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
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POSTER 
“Zona di produzione”
LINGUE DISPONIBILI:
Utilizzabile per ogni mercato/lingua

CARATTERISTICHE:
• carta patinata 300g
• formato chiuso 42x29,7 cm

QUANTITÀ E IMBALLAGGIO 
• Ordine minimo 100 pz.
• Gli ordini dovranno essere                                  

di quantità multiple di 100.

CODICE

PR ZP ITA

QUANTITÀ PREZZI €/CAD.

100 1,10

200 0,85

300 0,70

500 0,63

1.000 0,57

N

S

EO

Mantova

Modena

Bologna

Reggio Emilia

Parma

Fiume Po

Fiume Reno

La zona 
di produzione

parmigianoreggiano.com

Via Emilia SS9                                                                                                                                                                                              
                                                                        Via Emilia SS9
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ROLL UP 
“Fetta e forma”
LINGUE DISPONIBILI:
Utilizzabile per ogni mercato/lingua

CARATTERISTICHE:
• formato 85x200 cm

QUANTITÀ E IMBALLAGGIO 
I roll-up vengono forniti nella loro custodia

CODICE

PR ROLL1

QUANTITÀ PREZZI €/CAD.

1 90,00
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ROLL UP 
“Logo”
LINGUE DISPONIBILI:
Utilizzabile per ogni mercato/lingua

CARATTERISTICHE:
• formato 85x200 cm

QUANTITÀ E IMBALLAGGIO 
I roll-up vengono forniti nella loro custodia

CODICE

PR ROLL2

QUANTITÀ PREZZI €/CAD.

1 90,00
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