SCHEDA TECNICA PRODOTTO

DENOMINAZIONE DI VENDITA
ULTERIORE DESCRIZIONE PRODOTTO
PROVENIENZA MATERIA PRIMA

REGIONE MATERIA PRIMA / COMUNE

INGREDIENTI

ALLERGENI

TRATTAMENTO TERMICO

CARATTERISTICHE CHIMICO-FISICHE

o~ y

CARATTERISTICHE MICROBIOLOGICHE

Codice:

25014

Descrizione:

PARMIG.REGG."ARCOORO"MONTAGN-1/8

DOP24 M

PARMIG.REGG."ARCOORO"MONTAGN-1/8 DOP24 M
Parmigiano Reggiano DOp

Latte: Italia

Sale: EU

Caglio: EU

La zona di produzione comprende i territori delle province

di Bologna alla sinistra del fiume Reno, Mantova alla
destra del fiume Po, Modena, Parma e Reggio nell'Emilia
Latte 98,396 %, sale 1,6% , caglio 0,004%

Latte

Naturalmenmte privo di lattosio e di glutine

In accordo con il Disciplinare di Produzione, il latte
utilizzato per I'ottenimento del Parmigiano Reggiano non

viene sottoposto a nessun trattamento termico.Durante il
processo di ottenimento del Parmigiano Reggiano la cagliata
& cotta ad una temperatura di 52°C-55°C e mantenuta sotto

siero a questa temperatura per un'ora.
Umidita: >25% < 35%

Grassi:>=24% .
Grassi s/s: .u.uwwx_ o
v:unmm.:m” >=25,6%

Calcio: >1100 <1200 mg/100g

Fosforo: >600<700 mg/100g

Sodio cloruro: >1,28% <1,92%

pH5,2-5,7

aW </=0,92

E.Coli: <=10 ufc/g

Salmonelle spp: assente in 25g

Listeria monocytogenes: assente/25g
Stafilococchi coagulasi positivi: <= 100 ufc/g
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SCHEDA TECNICA PRODOTTO

eccelienza per [a ristorazione

CARATTERISTICHE MICROBIOLOGICHE  Muffe: <= 100 ufc/g
Lieviti: <= 10000 ufc/g

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE ~ Aspetto:La porzione di formaggio deve presentare un aspetto
caratteristico a spicchio, uniforme,il pezzo deve presentare
una forma ben definita e netta, le facce devono risultare a
superficie sufficientemente netta.Non devono essere evidenti
alveolature estese, ma solo micro alveoli.La pasta deve
risultare compatta, priva di fessurazioni indicanti un
piuttosto grave quale il gonfiore tardivo. L'aspetto deve
risultare uniforme sia esternamente come pure internamente
essendo il pezzo proveniente da una unica forma.
Devono essere assenti residui o parti estranee.
Nelle porzioni che comprendono anche una parte di crosta,
questa deve presentare uno spessore tra i 4 e 8 mm,deve ri-
sultare perfettamente pulita,deve risultare visibile e fa-
cilmente riconoscihile almeno parte del marchio di tutela.
Colore: deve presentarsi giallo paglierino,non particolar-
mente acceso.Deve essere omogeneo su tutta la porzione.
non devono essere percepibili sfumature di colori anomali o
indicanti difetti tecnologici o di conservazione quali un
non perfetto mantenimento del vuoto da parte della confezio-
ne. Nelle porzioni che comprendono anche una parte di crosta
questa deve risultare di tinta scura e oleata oppuer giallo
dorata naturale. Questa deve essere caratterizzata da una
certa lucentezza legata all'avvenuta fase di oliatura.
Sapore: il sapore tipico del prodotto & fragrante,delicato,
tuttavia intenso e gradevole. Non deve risultare eccessiva-
mente salato,pungente o acidulo
Odore: L'odore deve essere quello tipico di questa tipologia
di formaggio, delicato,intenso,gradevole. non devono essere
percepibili odori pungenti,aciduli o di muffa sia a livello
della crosta che della pasta

VALORI NUTRIZIONALI/ENERGETICI Valori medi per 100 g di prodotto:
Energia: 1671 k! / 402 kcal
Grassi: 30g
di cui saturi: 20g . : .

'» n.m,ﬂwwn_az”om o - E

di cui zuccheri: Og
Proteine: 32g

Sale: 1,6g
OGM Gli ingredienti utilizzati per |la prod. non derivano da OGM
RADIAZIONI IONIZZANTI NO
MODALITA DI UTILIZZO Consumare tal quale o per arricchire preparazioni
STAGIONATURA 24 mesi
CONSERVAZIONE max +8°C

CONSER./DURAB. DOPO L'APERTURA  Una volta aperta la confezione conservare refrigerato e
consumare entro 7 giorni.
TMC (DURABILITA) 180 giorni.
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SCHEDA TECNICA PRODOTTO

IMBALLO PRIMARIO
IMBALLO SECONDARIO

PESO NETTO SINGOLO PEZZO
PESO IMBALLO PRIMARIO
PESO IMBALLO SECONDARIO
PESO LORDO CARTONE
CONTENUTO PER CARTONE
CARTONI PER PALLET
DIMENSIONE DEL CARTONE

ORIGINE PRODOTTO FINITO

MARCHIO

BOLLO CEE

CODICE A BARRE CARTONE
NOMENCLATURA COMBINATA
STABILIMENTO DI PRODUZIONE
DATA REVISIONE SCHEDA

Sottovuoto in busta termoretraibile multistrato.
Cartone

Peso medio 4,700 kg

0,028 kg

0,18 g

4,71 kg

n°1

n° 60

Lunghezza: 25,9 cm

Larghezza: 25,9 cm

Altezza: 14,5 cm

Caseifici autorizzati alla produzione di Parmigiano Reggiano
e localizzati all'interno del comprensorio del Consorzio
del Parmigiano Reggiano (Parma,Reggio Emilia,Modena,
Mantova).

Arcooro

CE IT Y8020
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