
SCHEDA TECNICA PRODOTTO
PARMIGIANO REGGIANO

1. DENOMINAZIONE
Nome: PARMIGIANO REGGIANO DOP
Codice articolo: PR

2. DESCRIZIONE

Formaggio a pasta dura, cotta e a lenta maturazione, prodotto con latte bovino crudo,
proveniente da vacche la cui alimentazione è costituita prevalentemente da foraggi della
zona d’origine. Viene utilizzato il latte delle mungiture della sera (parzialmente scremato per
affioramento naturale della panna) e del mattino (intero o parzialmente scremato per
affioramento naturale della panna) La maturazione è naturale e si protrae per almeno 12
mesi.
Non è ammesso l’uso di additivi.

Uso: formaggio da tavola e da grattugia.

3. INGREDIENTI
LATTE, SALE, CAGLIO.
Allergeni: LATTE

4. CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE
grasso sulla sostanza secca: minimo 32%.

Aspetto esterno:
Forma: cilindrica , con scalzo diritto o leggermente convesso, a facce piane o leggermente
orlate. Altezza scalzo: da 20 a 26 cm. Diametro forma: da 35 a 45 cm. Peso forma: non
inferiore a 30 Kg. Colore: paglierino naturale.

Aspetto interno:
Spessore crosta: circa 6 mm. Colore pasta: da leggermente paglierino a paglierino Aroma e
sapore: fragrante, delicato, saporito ma non piccante. Struttura pasta: minutamente
granulosa, frattura a scaglia, occhiatura minuta, appena visibile



VALORI NUTRIZIONALI


