
Security level: RINA/CL/SENSITIVE#

Il sottoscritto codice Agroqualità
(Cognome Nome)

in qualità di legale rappresentante della ditta:

con sede legale in cap

comune provincia

DATA: Firma:
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(ragione sociale o timbro azienda )

Agroqualità Provolone del Moanco Autocontrollo MDC7 Rev. 00 del
10/10/2022

PROVOLONE DEL MONACO
Autocontrollo

DICHIARA SOTTO QUANTO SEGUE
(Consapevole delle conseguenze civili e penali per chi rende dichiarazioni non veritiere)

1) che la ditta è riconosciuta ed è regolarmente inserita nel sistema di controllo della DOP Provolone del monaco

2)  che il prodotto proviene da operatori regolarmente iscritti al sistema dei controlli della della DOP Provolone del Monaco;

3) che il prodotto rispetta i requisiti del Disciplinare di Produzione



Security level: RINA/CL/SENSITIVE#

Caseificio : Codice Agroqualità

Data prova Lotto sottoposto a prova

Conforme Non Conforme

Requisiti esterni

Requisiti esterni

Requisiti esterni

Requisiti esterni

Requisiti interni

Requisiti interni

Requisiti interni

Requisiti interni
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Sapore dolce e butirroso e un leggero e piacevole gusto piccante

Parametro di controllo

Agroqualità Provolone del Moanco Autocontrollo MDC7 Rev. 00 del 30/10/2022

Prova organolettica Provolone del Monaco D.O.P.

Occhiature di diametro variabile fino a 5 mm con eventuale presenza di occhiature sporadiche di diametro fino a 12
mm più abbondanti verso il centro della massa.

Forma

Dimensioni, Peso

Crosta sottile di colore giallognolo con toni leggermente scuri,con leggere insenature longitudinali.

Struttura: elastica, compatta,uniforme senza sfaldature, morbida.

Pasta di colore crema con toni giallognoli

Dopo 7-8 mesi il provolone tende ad ingiallire ed assume un sapore più piccante.


