und aus dem Heu der
seit Jahrhunderten stabilen
Wiesen
entspreclzena’ der
dltesten
Traditionen
der Produktion
und Reifung
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Berge des Parma-Tals und Enza-Tals, d.h. genau dort,
wo die Benediktinermonche vor sicbenhundert Jahren

diesen herrlichen Kise entwickelten, der ein Synonym
fiir Unverfalschtheit und Natiirlichkeit ist.

Der Duft und das
Aroma unseres Kises
sind das Ergebnis des
aus seit ]ahrhunderten
stabilen Wiesen
gewonnenen Heus,
die fiir unser Gebiet
typisch sind und deren
Zusammensetzung
verschiedene  Krauter
und  Blitten enthalt.
Natiirlich miissen auch
auch Meisterschaft und Kasereikunst ]oeriiclcsichtigt
werclen, diestetsvon der Kontrolle der Hersteﬂung‘slee’cte
integriert werden: von den Stillen zum gereif’cen und

verpacleten Produkt. Die sich iiber 18-24-36 Monate

und mehr hinziehende Reifung‘ wird auch

und vor allem den anspruchsvollsten
Gaumen g‘erecht.
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Wir haben seit jenem fernen 1922 ecinen 1angen Weg
zuriiclzgelegt: ursprﬁnglich bestand die im antiken
Corte Rossa befindliche Molkerei aus nur einem Kessel

zuﬁn Kochen von 2.000 Doppelzentnern Milch pro
Jahr.

Heute kann unser Santo Stefano auf die Nutzung
von gut 30 Kesseln zur Verarbeitung von 120.000
Doppelzentnern Milch pro ]a}lr zihlen, sowie auf
ein Lager zum Reifen von 25.000 Kiselaiben, das
durch eine Portionierungs- und Verpacleungsanlage
erganzt wird, auf die Verkaufsstelle unserer Produlzte,
die neben dem Parmigiano-Reggiano (in allen seinen
Reifegra(len) auch Ricotta, Stracchino, Caciotta-
Schafskise und Butter anbietet.




