
Giorgio Bonati e il figlio Gianluca
sono una famiglia di agricoltori e
allevatori da quattro generazioni.
Oggi producono latte che
trasformano in Parmigiano
Reggiano e i loro animali mangiano
soprattutto fieno di prato stabile
centenario che contiene erbe ed
essenze oggi sconosciute e
introvabili nei prati di semina pi
recente. La particolare ricchezza di
questo fieno conferisce al latte e
quindi al formaggio alcuni aromi
esclusivi. Il Parmigiano Reggiano di
Giorgio e Gianluca Bonati ha vinto
alcuni tra i premi più prestigiosi in
questo settore: Il Gambero Rosso
Fuoriclasse, Tre Spicchi di Cacio,
Alma Caseus e Gran Crudi d'Italia.

Giorgio Bonati and his son
Gianluca are a family of farmers
and breeders by four generations.
Today they produce milk that
transforms into Parmigiano
Reggiano and their animals eat
mainly centenary stable hay, which
contains herbs and essences that are
unknown today and can not be
found in more recent seeding
meadows. The particular richness
of this hay gives the milk and then
the cheese some exclusive aromas.
The Parmigiano Reggiano of
Giorgio and Gianluca Bonati has
won some of the most prestigious
awards in this sector: Gambero
Rosso Fuoriclasse, Tre Spicchi di
Cacio, Alma Caseus and Gran Crudi
d'Italia.

Per maggiori informazioni visita il sito www.bonat.it
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