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Codice EAN: 
 

2632195 

Stagionatura: minimo 6 mesi 

Temperatura: ambiente 

Modalità di Conservazione: in luogo fresco e asciutto lontano da fonti di calore 

Shelf Life: 12 MESI 

Informazioni su OGM: non contiene OGM ai sensi dei Reg. Ce 1829/2003 e Reg. Ce 1830/2003 

Riconoscimento Ce (Reg. Ce 853/04): IT 15 123 CE 
Numero di identificazione attribuito 
dal consorzio al produttore e inserito 
nel sistema di controllo: 

 
RT 017 

Denominazione di vendita: PROVOLONE DEL MONACO D.O.P.  
Denominazione legale del prodotto: Formaggio semiduro a pasta filata stagionato 

Ingredienti: LATTE vaccino crudo di cui il 20% TGA AGEROLESE, sale, 
caglio misto Capretto e Vitello 

Provenienza latte: ITALIA 

Peso: Variabile ( in conformità a quanto definito dal 
disciplinare di produzione) 

Codice prodotto: 10010 

Prodotto Tutelato e Garantito dal Bollino Vero* 

Valori Nutrizionali: 
Parametro Unità di Misura Valore su 100g di parte edibile 

Energia Kj/Kcal 374/1564 
Grassi g 28,2 
‐ di cui acidi grassi saturi g 16,7 
Carboidrati g 2,0 
‐ di cui zuccheri g 2,0 
Proteine g 28 
Sale g 1,5 

 Caratteristiche organolettiche: 
 
 
Aspetto: 

una forma di melone leggermente allungato, con un peso minimo di 2,5 kg ed uno massimo di 8; una 
crosta sottile di colore giallognolo, quasi liscia, con leggere insenature longitudinali in corrispondenza dei 
legacci di rafia usati per il sostegno a coppia che suddividono il Provolone in un minimo di 6 facce 

Stagionatura: una stagionatura di almeno sei mesi 

Colore: una pasta di colore crema con toni giallognoli, elastica, compatta, uniforme e senza sfaldature, morbida 
e con tipiche occhiature (a «occhio di pernice») 

Specifiche: un contenuto in grasso sulla sostanza secca non inferiore al 40,5%; 

Sapore: dolce e butirroso ed un leggero e piacevole gusto piccante. 
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Dichiarazione Allergeni: 
Allergene Presente Possibile presenza Assente 
1. Cereali contenenti glutine (cioè grano, segale, orzo, avena, farro, 
kamut o i loro ceppi ibridati) e prodotti 
derivati 

 
NO 

 
NO 

 
SI 

2. Crostacei e prodotti a base di crostacei. NO NO SI 
3. Uova e prodotti a base di uova. NO NO SI 
4. Pesce e prodotti a base di pesce NO NO SI 
5. Arachidi e prodotti a base di arachidi. NO NO SI 
6. Soia e prodotti a base di soia NO NO SI 

7. Latte e prodotti a base di latte (incluso lattosio) SI SI NO 

8. Frutta a guscio, cioè mandorle (Amygdalus communis L.), nocciole 
(Corylus avellana), noci comuni (Juglans regia), noci di anacardi 
(Anacardium occidentale), noci di pecan (Carya illinoiesis 
(Wangenh.) K. Koch), noci del Brasile (Bertholletia excelsa), pistacchi 
(Pistacia vera), noci del Queensland (Macadamia ternifolia) e 
prodotti derivati 

 
 
 

NO 

 
 
 

NO 

 
 
 

SI 

9. Sedano e prodotti a base di sedano. NO NO SI 
10. Senape e prodotti a base di senape. NO NO SI 

11. Semi di sesamo e prodotti a base di semi di sesamo. NO NO SI 

12. Anidride solforosa e solfiti in concentrazioni superiori a 10 
mg/kg o 10 mg/l espressi come SO2. 

 
NO 

 
NO 

 
SI 

13. Lupini e prodotti a base di lupini. NO NO SI 
14. Molluschi e prodotti a base di molluschi. NO NO SI 

 

 
 

Specifiche di confezionamento 
Tipo: Nudo 
n° pz. per ct 1 
Peso netto in gr. 3 kg 
Lunghezza  28cm 
Larghezza 28 cm 
Altezza 23 cm 
Ct per strato 8 
N° strati 6 
Ct per pedana  48 

  Caratteristiche microbiologiche: 
Parametro: Unità di misura: Valore: 
Escherichia Coli: UFC/g < 10 
Listeria monocytogenes: presenza‐assenza/g assente 
Salmonella spp.: presenza‐assenza/g assente 
Stafilococchi coag. positivi: UFC/g < 10 
Spore di Clostridi butirrici: UFC/g < 10 
Pseudomonas spp.: presenza‐assenza/g assente 
Spore di anaerobi solfito riduttori: UFC/g 

< 10 


