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SCHEDA TECNICA

Cod. e prodotto:

781 PARMIGIANO REGGIANO DOP 1 K6

Produttore:
Provenienza:
Caratteristiche:

Ingredienti:

Allergeni:
Stagionatura:
Pezzatura:
Aspetto esterno:
Aspetto interno:
Consistenza:
Sapore / odore:

Modalita di conservazione:

Imballo:

Durata del prodotto:

Caseifici aderenti al Consorzio di tutela

Italia

Formaggio semigrasso, a pasta dura, cotta ed a lenta
maturazione, prodotto con coagulo ad acidita di fermentazione
da latte di vacca

LATTE, sale, caglio. Non & ammesso |'impiego di sostanze
antifermentative

presenza di latte vaccino

> 15 mesi

1 kg ca

crosta dura gialla dorata naturale spessore di 4-8 mm
pasta bianca senza occhiature

pasta dura, con frattura a scaglia

fragrante, delicato, saporito ma non piccante

in frigorifero a 4/6 C

film multistrato in S.V

75 g9

CARATTERISTICHE MICROBIOLOGICHE

Escherichia coli < 100 ufc/g

Salmonella Ass. in 25 g

Listeria Ass. in 25 g

Staph. aureus < 100 ufc/g

Muffe e Lieviti < 100 ufc/g

CARATTERISTICHE CHIMICO-FISICHE

Umidita: 25-35 % Sostanza grassa: 28,4 %
6rasso s.s.: > 32% Proteine: 33,0%
Sale: Carboidrati totali: 0,0%

Valore Energetico: 392 kcal/1633 kJ

Scheda stilata da:
Approvata da:

AQ Masperi Paola Data Ultima Revisione: 22/04/15
ACQ Alberto Massironi
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