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CERTIFICAZIONI

DOVE ACQUISTARLI
Prodotto DOP dell"Unione Europea - marchio di tutela
Nel nostro pL:II'IEﬂ vendita: : ; giuridica per alimenti che devons L loro qualita al
Lunedi e venerdi, dalle 8.30 alle 19.30 1 it ] PEFTINONG OOWE YEngono prodottl.
Martedi, merccledi, giovedi, sabato, domenica e - .

s tivi, clalle B30 alle 12.30 e dalle 15.00 alle 19.00. .
. " : ; N Prodotto di Hnntagna del Consorzia del Formaggio
Al rr'rerl:.am d'EEj' ang:ﬂlt-nﬂ. Parenigisnc-Reggiang - garansa di frescheres e gemunind
Martedi mattina, Piazza del Mercato, ] fin dalle origini per stagionature oltre 24 mesi,
Fornovo Taro,

| i ° CASEIFICIO SOCIALE

M, Prodotto 100% naturale del Consorzio del Formaggio

F;rrnlgum'_!-— HI:EEu]!‘I-L'_I - alirento certificato prive di

. . n ie] Fina, Via imbriani, : .
o A\ " o e IL BATTISTERO
Sul sito, ' Consorzio di Tutela del formaggio . A”a CﬂrtE
Parmiglano - Regglano . -
e del Re dei formaggi

nella sezione “Negozio online”, & disponibile
wrAd ricca selenione del nostr prrwr!':'rl

1 Selezionato da Slow Food tra ghi
CHEEIﬁCIﬂ 5':":|31E II BﬂttlStErﬂ 8 caszeifici della Provincia di Pan'ﬂ presenti

Via Provinciale 94, 43040 Serravalle Ceno, nella Guida o Parmigianc-Reggianc, per q

1"alta gualith delle lora 5.‘r.:|.S|E|n.1h..|r-: i la

Varano de’ Melegari, (PR) - Italia. particolans vocazione ¢ attituding
Tel. e Fax: 0525.552003 yendita dinttta 8 conguratone.
E-mail: caseificioilbattistero@alice. it RICONOSCIMENTI

www.caseificioilbattistero.it » Medaglia d'oro - World
Cheese Awards 2015 per il migliore
fermaggioal mondo (farmigisnde-Heggians
b0 mesi), nella categoris “oltre 30 mesi

* Premio Sanm Martino d'argento 2015,
dal Cormuns & Varano de” Melegari
per la valorizzanone del territorio.




=1 LANOSTRA STORIA : . #5% IN MONTAGNA C'E PIU GUSTO! ‘Tﬁ | NOSTRI PRODOTTI
I Caseificic il Battistero nasce 1 e T N Caselficio il Battistero produce Parmiglano-Regglano di T

N e S

, & due passi dal Battistero di - 2 , montagna, fatto solo con latte di vacche allevate in modo IL PARMIGIANO-REGOIAND...

L rd dei it antichi @ ; ran intensive, in Val Ceno e Val Pessola. | mangimi salutari ;

o della : e I'ambsente pulito dell’ Appenning permettono agll animali » Parmigiano-Reggiano di |'k"" - 14716 mesi:

P di dare latte di qualitd, che viene lavorato esclusivamente a giovane e tenero.

piedi degli Appennin, lungo il fume Ceno:. * & 4 « anag e stagionats inloco, « Parmigiano-Reggiano di Montagna 3 ARAMD DE* MELEGAS
un territorio ricoo di boschi, prati e acque, & lontano da 16723 mesi: dolce e fresco.
insediarnenti industriali, Un termpe, | soci portavana il latte ; ; ; i
a dorso di mulo. In pits di 70 anni di continua attivitd i » Parmiglano-Reggiano i Molisy Tel. 0525 552003
caseificio si & ingrandito, modernizzato e adeguato alle ' 24 mesi: dolce ¢ aromaticoli / seilciibatinterolaloe 4
moerrie che g]rﬂrltl" CONG qua lith e sicurezza del arodatto: pl‘n:;-rum.]tu di &rbe, ¢ AL i TG

ma i casari percorrono le stesse strade, raccolgono il latte, - . [ ORRERS o0 oo . M owicd WED A el cu intirmet
¢ bo trasformang in pregioso Parmigiano-Reggiano con la - 30y nieno, calibrata
stessa passione ¢ abilith di sermpre / ’ g 1
P P s Parmigiano-Reggianc antagna da 36 fino a /£ mesi: Enberts Minseia
gusto intenso e ricco grazie alla lunga stagionatwra. Ottimo ' shlente Tullia Ferrar
non soltanto da grattugiare, ma anche da servire a pasto. ' s o
« Elisir di Parmigiano: crema spalmabile di Parmigiano misto a s 3 T P
varie stagionature, grattugiato e impastato a mang con olio tria moetagn:
PARMIGIANO-REGGIAND: OTTO SECOLI d"oliva, da provare anche nella versione al peperoncino. I, I
Sy i e Booagsn
DI BONTA, OTTANT'ANNI DI SICUREZZA VISITE, LABORATORI, DEGUSTAZIONI o e,
5i dice che il Parmigianc- Reggian : : Olire a produrre & venders | nostrl Formans — . - "
i ' ird R "I r. Lo = o [ Ol r = - DS ) ":.!H . i .- 1 Atle divis .
monacl benedettini, ne 1 ¢l place far vedere come lavoriamo, «B TUTTI GLI ALTRI el et e TR T
il latte, Infaeti, la $ua stagionatura pl..-l!l -'1r,.||‘.|rl=' it ﬂ-' i : wAline e 12, 24 D6 40 50 T e

e iz e far toccare con manao alle persone | nostri predatt i prodot] i vendiia fiootas, cosna, o Parmigians Regiane, mozsansis s
mesi: il giuste ternpo per diventare tanto saporito, i ddii ST Scamorza dolce o affumicata, P B TR : R, SEppane. |
digeribile e nutriente. £ un simbolo della Fﬂﬁ"fﬂ“t:ﬂ- -T'rr.-m.'.'fr.m!ﬁ: {’|'?|L.'.T".:-f.:m rdf.'gtl.ﬁ-rl.m: i Il.lllll caciotta, caciccavallo, mozzarella, A A R — e e ‘
iuttamente farmoso nel mo f ; e sy i o o ricatta, stracching, burrata,
'Elu"":_“:n 7 ___a S0 81 Monda, ‘Rl lﬁ|n¢3ﬂ}lﬂt vigite guidate su prenctazione per gruppi . f! miglie,
ing crude, prodotto ¢ lavorato nel luoghl d'origine. « laborator] didatticl per la saucly ;:-rm‘..;rn tosone, mascarpone, burro,
Dal 1934 i Consorrio di Tutela ne garantisce con porme e =t = i g yogurt, crema catalana,
LEVErE |'.::||‘|gll‘l':'- |3 SiCinEEry & IFI]“ MH‘“. W ali | barriinl i DA F A0 COMME MEsSCcE ol panna cotta, hudh"ﬂ-ﬂ mm

. PR PR R TaT o not I saurm, conserve, miele. ® ¢
La riostra Sala degustationi & disponibile and vini e acatc bal IOk, % »
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