	Data:
	Temperatura


	Umidità



	Tipo di lavorazione: 

	Pecora

Mucca

Capra

	L

            
	Provenienza


	Grasso  


	Proteine 


	

	
	L
	Provenienza


	Grasso  


	Proteine 


	

	
	L
	Provenienza


	Grasso  


	Proteine 


	

	Temperatura del latte:
	PH del latte:
	

	Trattamento  termico
	

	Fermento:
	Lattofermento g
	        %   
	PH:
	

	
	Siero innesto    g
	        %
	PH:
	

	
	Lattoinnesto     g
	        %
	PH:
	

	Aggiunta Sale  g
	Ora 
	

	Ora d’aggiunta del caglio:

	Ph di coagulazione:
	

	Tipo di caglio:
	Liquido:            ml
	

	
	In pasta di capretto:           g
	

	
	In pasta di vitello:            g
	

	Temperatura di coagulo:
	Ora  di presa:
	

	Ora Prima rottura:
	Tipo di rottura:
	

	Ora Seconda rottura:
	Tipo di rottura:
	

	Cottura:
	Sosta sotto siero:
	

	Ora  estrazione cagliata
	Aggiunta aromi :


	

	Pressatura :
	

	PH siero:
	PH cagliata:
	

	Stufatura:
	Ora d’inizio:

Ora fine:                     Ph:
	PH:


	Temp
	Um


	

	
	Ora fine:          

	PH:


	Temp
	Um
	

	Rivoltamenti
	ora
	PH:
	ora
	PH:
	ora
	PH:
	ora
	PH:

	
	ora
	PH:
	ora
	PH:
	ora
	PH:
	ora
	PH:

	
	ora
	PH:
	ora
	PH:
	ora
	PH:
	ora
	PH:

	Filatura

Solo per paste  filate
	Peso cagliata
	Acqua  l
	Sale 

	Temp  acqua



	Numero  forme 
	Peso :

	Salatura  Secco:
	Ora d’inizio:
	PH:


	Temp  



	
	Ora fine:
	PH:
	Temp  



	Salatura  Salamoia 

Sale    %


	ora d’inizio:

-ora d’inizio:

-ora fine:
	PH:

	Temp  



	
	ora fine:
	PH:
	Temp  



	Tipo di stagionatura:




