Lo standard del formaggio Grana Padano DOP

D.P.R. n. 1269, 30 Ottobre 1955
Decreto 1 Settembre 1999

Formaggio semigrasso a pasta dura, cotta ed a lenta maturazione, prodotto con coagulo di acidità di fermentazione, da latte di vacca la cui alimentazione base è costituita da foraggi verdi o conservati, proveniente da due mungiture giornaliere, riposato e parzialmente decretato per affioramento.

Si fabbrica tutto l’anno.

Forma: cilindrica, scalzo leggermente convesso o quasi diritto, facce piane leggermente orlate.

Dimensioni: diametro da 35 a 45 cm; altezza dello scalzo da 18 a 24 cm con variazioni per entrambi, in più o in meno, in rapporto alle condizioni tecniche di produzione.

Peso da 24 a 40 kg per forma. Nessuna forma deve avere peso inferiore a 24kg.

Confezione esterna: tinta scura od oliatura.

Colore della pasta: bianco o paglierino.

Aroma e sapore della pasta caratteristici: fragrante, delicato.

Struttura della pasta: finemente granulosa, frattura radiale a scaglie.

Occhiatura: appena visibile.

Spessore della crosta: da 4 a 8 mm.

Maturazione: la maturazione naturale viene effettuata conservando il prodotto in ambiente con temperatura da 15 a 22 °C.

Resistenza alla maturazione: da uno a due anni.

Uso: formaggio da tavola o da grattugia.

Grasso sulla sostanza secca: minimo 32%.

Zona di produzione: territorio delle province di Alessandria, Asti, Cuneo, Novara, Torino, Vercelli, Bergamo, Brescia, Como, Cremona, Mantova a sinistra del Po, Milano, Pavia, Sondrio, Varese, Trento, Padova, Treviso, Venezia, Verona, Vicenza, Bologna a destra del Reno, Ferrara, Forlì, Piacenza e Ravenna, nonché nell’intero territorio amministrativo dei comuni di Anterivio, Lauregno, Proves, Senale-S.Felice e Trodena nella provincia autonoma di Bolzano.

Grana Padano DOP di diverse stagionature

(12 e superiore a 20 mesi)

ANALISI SENSORIALI

Premesso che il Grana Padano DOP è un formaggio da latte crudo prodotto tutto l’anno ed in quasi 200 caseifici si segnala che pur rispettando i parametri produttivi definiti dal Disciplinare di Produzione è difficile parametrizzare con esattezza le caratteristiche sensoriali di questo formaggio. 

· tra i descrittori visivi:

	Parametro
	Età (mesi)

	
	16
	oltre 20

	presenza di cristalli di calcio lattato

(puntini bianchissimi responsabili della sabbiosità in degustazione)
	presenti nel sottocrosta più difficilmente nella restante parte della forma
	uniformemente presenti nella forma

	presenza di cristalli di tirosina

(palline biancastre di sapore amaro)
	assenti
	uniformemente presenti nella forma

	facilità a formare una frattura radiale a scaglia a seguito di scalfittura
	presente
	molto accentuata

	granulosità 
	presente
	molto accentuata


· tra i descrittori gustativo:

	Parametro
	Età (mesi)

	
	12
	oltre 20

	dolcezza
	molto accentuata
	scarsa

	piccantezza-sapidità
	scarsa
	molto accentuata


· tra i descrittori meccanici (vedi allegato):

	Parametro
	Età (mesi)

	
	12
	oltre 20

	elasticità
	presente
	scarsa

	adesività
	presente
	scarsa

	friabilità
	presente
	molto accentuata

	solubilità
	presente
	molto accentuata


ANALISI SENSORIALI

Descrittori meccanici

ELASTICITÀ: grado con cui un materiale riacquista la forma originale dopo che è stato deformato.

Tecnica di valutazione: pressione fra i denti ( solidi )o fra la lingua e il palato ( semisolidi ) e rilascio valutando il grado e la velocità con cui il materiale riacquista la forma iniziale.

ADESIVITÀ: lavoro necessario con la lingua per staccare un prodotto incollato al palato e ai denti.

Tecnica di valutazione: risciacquare la bocca con l'acqua appena prima di effettuare ciascuna misura poiché la saliva influenza l'adesività. Masticare più volte consecutive il campione ( da 4 a 8 volte secondo la salivazione ), poi pressarlo contro il palato e misurare la forza di aspirazione necessaria perché si stacchi completamente dal palato e dai denti.

FRIABILITÀ: attitudine che presenta il campione, all'inizio della masticazione, a generare numerosi frammenti.

Tecnica di valutazione: mordere il campione da 2 a 4 volte con i molari e valutare l'aumento del numero dei frammenti così prodotti prima che questi si sciolgano nella saliva.
SOLUBILITÀ: sensazione che si sviluppa quando il campione fonde molto rapidamente nella saliva.

Tecnica di valutazione: prendere un  campione intatto nella bocca, masticarlo da 2 a 4 volte con i molari poi apprezzare la rapidità di dissoluzione nella saliva di una parte o della totalità dei pezzi.
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