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SCHEDA TECNICA

Cod. e prodotto:

065 | PECORINO ROMANO DOP

Produttore:
Provenienza:
Origine latte:
Caratteristiche:

Ingredienti:

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

Modalitd di conservazione:

Imballo:
Durata del prodotto:

Latterie aderenti al Consorzio di tutela

Italia

Italia

Formaggio a pasta cotta, dura, ottenuto latte intero di pecora
con utilizzo di caglio di agnello e fermenti lattici autoctoni
LATTE di pecora, sale, caglio di agnello, fermenti lattici. Crosta
naturale, non edibile

latte e derivati

min 5 mesi

forma intera da 23-29 kg, tranci da 7 kg o da 3,5 kg circa
crosta dura di 4-8 mm tendente al paglierino.

pasta di colore paglierino con occhiature appena visibili

pasta dura

sapore robusto e piccante, aroma deciso

in frigorifero a 4/8° C

film multistrato in S.V.

min 180 gg

CARATTERISTICHE MICROBIOLOGICHE (Reg.CE 2073/2005 e succ. mod)

Escherichia coli < 1000 ufc/g Salmonella Ass. in 25 g
Staph. aureus < 1000 ufc/g Listeria Ass. in25 g
CARATTERISTICHE CHIMICO-FISICHE
Umidita 32 % 6rasso s.s.: min. 36 %
DICHTIARAZIONE NUTRIZIONALE (per 100g)
energia 1841 kJ /440 kcal
grassi 37¢g di cui zuccheri Og
di cui ac. grassi saturi 25 g proteine 27 g
carboidrati Og sale 329¢

Scheda elaborata sulla base delle informazioni fornite dal produttore

Scheda stilata da: ACQ Paola Masperi
AQ Alberto Massironi

Approvata da:

Data Ultima Revisione: 30/11/17
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