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Allegato 2 a Piano di Controllo DOP Parmigiano Reggiano
Data Nome N. Campione
1) ESAME VISIVO Punti ........ su 7 ; <2,5 rischio idoneita elevato
<3,5 rischio idoneita basso
A) Colore: Chiaro Medio Scuro
> Intensita ... o ... [ JUR | JUT o........ o........ °
» Altre note: 1 2 3 4 6 7
Basso Medio Elevato
Marrone 0O o o
Giallo citrino O O O
B) Aspetto: Fine Media Grossolana
» Granulazione |e. . . .e]... ..o ... L L .
> Altre note: 1 2 3 4 6 7
Basso Medio Elevato
Grani grossi O '0) O
Grossi fili O O O
2) ESAME ALL’ASSAGGIO - Odore: Punti ........ su 7 ; <2,5 rischio idoneita elevato
<3,5 rischio idoneita basso
Bassa Media Elevata
> Intensita ... o ... [ JUUUUUIN SO SO o....... °
> Altre note: 1 2 3 4 6 7
Basso Medio Elevato
Rancido '0) 'e) 'e)
Crosta O O O
Acido/ fermentato O O O
Formaggio fresco O O O
3) Struttura Punti ........ su 7; <2,5 rischio idoneita elevato
<3,5 rischio idoneita basso
Bassa Media Elevata
» Solubilita ... o ... o|. ..o ... o o °
» Altre note: 1 2 3 4 5 6
Basso Medio Elevato
Aridita O O O
Presenza particelle coriacee (crosta) O O O
Sabbioso O O O
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4) Aroma e sapore:

Punti ........ su 7; <2,5 rischio idoneita elevato
<3,5 rischio idoneita basso

altro  (indicare di cosa si tratta)

Bassa Media Elevata
» Intensita o ... o ... L JO L JU o ........ o ........
» Altre note: 1 2 3 4 5 6
Basso Medio Elevato
Formaggio fresco ©) O @)
Piccante ©) O @)
Acido/ fermentato ©) O @)
Rancido ©) O O
Crosta ©) O @)
Commento tipologia eventuale difetto: Basso Medio Elevato
Presenza crosta O 0) O
Presenza formaggio fresco O © ©




