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Ci risiamo, amici bipedi! Ho appena finito di raccontarvi le
avventure culinarie della mia Bipede pasticciona e già mi
ritrovo coinvolto in una nuova operazione gastronomica. Questa
volta, però, ho deciso di prendere personalmente il comando.
Basta improvvisazioni, basta esperimenti sospetti: qui bisogna
organizzare una scorta di Parmigiano Reggiano come si deve!Del
resto,  dopo  aver  assistito  alla  preparazione  della  famosa
cialda di Halloween, quella che doveva essere un capolavoro e
sembrava  invece  una  ragnatela  reduce  da  un  terremoto,  ho
capito che in casa nostra il formaggio non può assolutamente
mancare.E siccome noi di GoditilaVita abbiamo un debole per le
cose buone, torna a Milano il nostro gruppo di acquisto del
Parmigiano  Reggiano,  con  cinque  stagionature  tra  cui
scegliere,  dai  12  ai  60  mesi  e  spedizione  collettiva  già
compresa nel prezzo.Attenzione, però: stavolta le date sono
importanti.  Le  prenotazioni  devono  essere  effettuate  e
interamente saldate entro il 16 novembre 2026. Il formaggio
arriverà  il  19  novembre  e  le  consegne  ai  partecipanti
avverranno successivamente.Insomma, avete tutto il tempo per
decidere quale stagionatura preferite, ma non per trasformarvi
in statue di sale davanti al frigorifero!

Gruppo  acquisto  Parmigiano
Reggiano: cinque stagionature
Prima di parlarvi dei prezzi, voglio chiarire una cosa: il
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Parmigiano Reggiano non diventa semplicemente più vecchio con
il passare dei mesi. Cambia carattere, consistenza, profumo e
sapore.

Un po’ come noi bipedi e gechi. Con la differenza che lui,
invecchiando, diventa sempre più ricercato. Io invece continuo
a chiedermi dove abbia messo gli occhiali della Bipede!

Il  Consorzio  del  Parmigiano  Reggiano  spiega  come  la
stagionatura modifichi le caratteristiche di questo formaggio
DOP. E noi abbiamo deciso di proporvi ben cinque possibilità.

Le stagionature disponibili e i prezzi al
chilo
Stagionatura Prezzo al kg

12 mesi 20,00 €/kg

24 mesi 23,40 €/kg

34 mesi 26,40 €/kg

48 mesi 30,40 €/kg

60 mesi 35,90 €/kg
Tutti  i  prezzi  comprendono  già  la  spedizione  collettiva.
Nessun costo aggiuntivo per il trasporto della fornitura.

Cinque prezzi, cinque personalità.
E adesso arriva il momento più divertente: scegliere quella
giusta.

12 mesi: il giovanotto della compagnia. È ancora delicato, con
un  sapore  morbido  e  piacevoli  note  lattiche.  Lo  immagino
tagliato a cubetti per l’aperitivo, magari mentre la Bipede
racconta per la quindicesima volta quanto fosse bella la sua
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cialda di Halloween.

24 mesi: il diplomatico. Equilibrato, fragrante e versatile,
riesce a mettere d’accordo quasi tutti. È quello che terrei
sempre a disposizione per una pasta, un risotto o qualche
scaglia rubata direttamente dal frigorifero. Naturalmente a
scopo di controllo qualità!

34  mesi:  quello  con  carattere.  Più  friabile,  aromatico  e
deciso, comincia a farsi notare sul serio. Perfetto da gustare
in scaglie, magari con qualche noce o un poco di miele.

48  mesi:  il  signore  distinto.  Qui  la  stagionatura  si  fa
sentire. Profumi intensi, consistenza granulosa e un gusto
complesso che merita qualche minuto di attenzione. Vietato
liquidarlo con una grattugiata distratta!

60 mesi: il patriarca. Cinque anni di pazienza non sono uno
scherzo.  È  una  stagionatura  importante,  da  assaporare
lentamente per scoprirne tutte le sfumature. Io lo servirei a
fine  pasto,  con  l’aria  solenne  di  chi  sta  presentando  un
gioiello di famiglia.

Perché il Parmigiano Reggiano piace
tanto al Geco?
Cominciamo dagli ingredienti: latte, sale e caglio. Tre, senza
bisogno di un elenco lungo quanto la lista delle cose che la
Bipede dimentica quando prepara la valigia.

E qui viene il bello. Per fare il Parmigiano Reggiano non
servono  ingredienti  dai  nomi  impronunciabili:  niente
conservanti  aggiunti,  niente  additivi.  Però  non  basta
mescolare quei tre ingredienti e sperare che venga fuori una
forma degna di questo nome. Bisogna saperci fare, rispettare
regole precise e soprattutto avere pazienza. Tanta pazienza.
Quella che alla Bipede manca quando aspetta che finisca la
lavatrice!



E guai a confonderlo con il primo formaggio duro che capita!
Non voglio aprire una guerra tra forme, ma se siete curiosi di
capire perché Parmigiano Reggiano e Grana Padano non sono
proprio fratelli gemelli, sul sito del Consorzio trovate tutte
le spiegazioni. Io, nel frattempo, mi occupo dell’assaggio.
Qualcuno dovrà pur sacrificarsi!

Un gruppo di acquisto è anche una scelta
intelligente
Non è la prima volta che organizziamo questa iniziativa. Chi
ci segue da tempo ricorderà il nostro precedente gruppo di
acquisto del Parmigiano Reggiano a Milano.

Il principio rimane quello che ci piace tanto: raccogliere gli
ordini, coordinarli e permettere ai partecipanti di fare una
spesa organizzata, scegliendo quello che desiderano davvero.

Niente  corse  dell’ultimo  minuto,  niente  acquisti  fatti
soltanto  perché  una  confezione  colorata  ci  ha  strizzato
l’occhio dallo scaffale.

E soprattutto c’è il nostro servizio di prenotazione, che si
occupa di raccogliere le adesioni e gestire i pagamenti.

Io naturalmente supervisiono. Da vicino. Preferibilmente con
una scaglia di Parmigiano fra le zampe.

Dal gruppo di acquisto alla cucina
della Bipede
A  questo  punto  devo  confessarvi  una  cosa.  Il  Parmigiano
Reggiano,  a  casa  nostra,  è  un  ingrediente  piuttosto
importante. Anche perché la Bipede, quando decide di mettersi
ai fornelli, ha bisogno di qualche alleato affidabile.

Ne abbiamo avuto la prova durante la preparazione del nostro
risotto alla zucca con riso Carnaroli DiCristiana.
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Ve lo ricordate? Il risotto era buonissimo, ma la cialda di
Parmigiano  che  doveva  decorarlo  sembrava  uscita  da  un
laboratorio  di  effetti  speciali!

Ecco, con questa nuova scorta potremo ripetere l’esperimento.
Anche se, personalmente, suggerirei alla Bipede di limitarsi a
una bella mantecatura.

Un  consiglio  utile  riguarda  anche  la  conservazione  del
Parmigiano  Reggiano.  Una  volta  aperta  la  confezione,  il
Parmigiano va tenuto in frigorifero, ben protetto e lontano
dagli alimenti dall’odore intenso. Il Consorzio raccomanda una
temperatura tra 4 e 8 °C.

E  non  buttate  la  crosta!  Se  ben  pulita,  può  insaporire
minestroni,  zuppe  e  preparazioni  cotte.  In  casa  Geco  gli
sprechi non sono graditi, soprattutto quando si parla di cose
così buone.

Prenotazioni entro il 16 novembre:
ci pensiamo noi!
E adesso veniamo alla parte pratica, perché posso raccontarvi
tutte  le  meraviglie  del  Parmigiano  Reggiano,  ma  senza
prenotazione  il  vostro  frigorifero  continuerà  a  guardarvi
tristemente.

Il nuovo gruppo di acquisto prevede queste scadenze:

16 novembre 2026: ultimo giorno per prenotare e saldare
interamente l’ordine.
19  novembre  2026:  arrivo  previsto  del  Parmigiano
Reggiano.
Dopo  il  19  novembre  2026:  consegna  ai  partecipanti,
secondo le indicazioni comunicate da GoditilaVita.

Tutte  le  prenotazioni  vengono  raccolte  direttamente  da
GoditilaVita,  attraverso  il  nostro  consueto  servizio



maggiordomo.

È sufficiente contattarci, indicare la stagionatura scelta e
la  quantità  desiderata.  Vi  forniremo  le  informazioni
necessarie per completare l’ordine e organizzare la consegna.

Ricordate che la prenotazione deve essere interamente saldata
entro  il  16  novembre:  non  basta  comunicare  la  propria
intenzione  di  partecipare.

Il consiglio finale di Geco Gaudenzio
Io,  fossi  in  voi,  farei  una  scelta  strategica:  una
stagionatura  da  utilizzare  quotidianamente  e  una  più
importante  da  gustare  nelle  occasioni  speciali.

Anche perché novembre è arrivato e Natale comincia già a fare
capolino. Un buon Parmigiano Reggiano può diventare un regalo
gastronomico gradito, soprattutto per chi preferisce qualcosa
di buono all’ennesimo oggetto destinato a prendere polvere.

La Bipede sostiene che dovremmo comprarne anche noi una bella
scorta.

Io  sono  perfettamente  d’accordo,  purché  non  decida  di
utilizzarla tutta per perfezionare la sua cialda artistica!

Prenota  con  noi  il  tuo  Parmigiano  Reggiano  entro  il  16
novembre 2026. Scegli la stagionatura preferita, completa il
pagamento  e  lascia  che  GoditilaVita  si  occupi
dell’organizzazione.

Il Geco ha già aperto la dispensa. E, conoscendolo, anche
l’appetito! ��

 

Immagine realizzata da GoditilaVita con il supporto dell’intelligenza artificiale, a scopo illustrativo.

Articolo a cura di Geco Gaudenzio, per Goditilavita.it.
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*************************************

Contributo in liberalità di 0,15 centesimi di euro al giorno
per l’annualità, per l’iscrizione al Club di Gaudenzio e per
nucleo  famigliare  (oppure  0,07  centesimi  di  euro  per  i
singoli)  CLICCA  per  connetterti  e  avere  tutti  i  vantaggi
riservati agli iscritti

Tutte le info le trovi sul “Chi Siamo” alla sezione “FAQ”

– Vuoi una videointervista su misura per il tuo esercizio o
solo  per  far  conoscere  e  condividere  la  tua  passione?
Gaudenzio  ha  tantissimi  amici  a  cui  piaceresti.
– Cerchi idee per il tuo tempo libero?– Non trovi il tuo
spettacolo o concerto?
– Vuoi trovare ciò che cerchi ad un prezzo “esclusivo” per te
e tutti i tuoi amici?
– Vuoi un pacchetto tutto incluso: viaggio, biglietto, hotel?

Chiedilo a Gaudenzio: info@goditilavita.it
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