Divertiamoci con la degustazione e verifichiamo Peccellenza
attribuendo un punteggio alle caratteristiche sotto indicate solo se avrvete raggiunto
30 punti avrete scoperto Peccellenza comunque, tra 25 e 30 avrete apprezzato
un ottimo prosciutto Parma D.O.P.

STAGIONATURA

Minimo D.O.P.
12 mesi 14 mesi 16 mesi 18 mesi 20 mesi

Puntil1 [ Punti2 @ Punti3 @ Punti6 ) Punt 8P
COLORE PARTE MAGRA COLORE GRASSO

Rosa Bianco
uniforme striato rosa

PiOMD @ P50 rcioll PiO@ ra 1l Pi3l

UNTUOSITA’ COMPATTEZZA E RIGIDITA’
E COMPATTEZZA GRASSO DEL PRODOTTO AFFETTATO

Disuniforme Rosso Giallo Giallognolo Bianco

Untuoso  Compatto Rigidita Compattezza

eccessiva  Compattezza Morbidezza
disidratazione

PtiOM ri3@ ril@ P20 ri3l ris @D

GUSTO

flacido € untuoso ¢ morbidezza

Molto
salato

PtilOM Pi8@ Picl Pis@ Pi3l ril1l®

GIUDIZIO:
PUNTI 30 o superiore = ECCELLENZA PARMA D.O.P. PUNTEGGIO
PUNTI da 25 a 30 = OTTIMO PARMA D.O.P. RILEVATO
Inf. PUNTI 20 =PARMA D.O.P.

Saporito

: Salato
spiccato

Dolce max  Dolce Saporito

DATI DEL DEGUSTATORE

SESSO
ETA
PROFESSIONE _

Prosciuttificio Ghirardi Onesto S.p.A



