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FASE: MODALITA': DESCRIZIONE
Acquisizione del

latte
Si ottiene dalla
lavorazione di latte
crudo ovino, o
sottoposto a
pastorizzazione,
proveniente da
pecore di razza
Sarda, Comisana e
meticci. Il latte,
lavorato dopo 2
giorni dalla
mungitura, viene
refrigerato a una
temperatura
compresa tra +4°C e
+6°C e poi lavorato.

Elementi di tracciabilità Elementi tradizionali Territorio Deroghe richieste
materiali.

Deroghe richieste
locali. Normativa Bibliografia CCP Controllo

Ferentino SI

Trattamento
termico

Se, nel corso della
lavorazione, è
previsto il
trattamento termico
del latte mediante la
pastorizzazione,
questo avviene per 3
minuti a 70°C;
altrimenti il latte
viene lavorato crudo.

Elementi di tracciabilità Elementi tradizionali Territorio Deroghe richieste
materiali.

Deroghe richieste
locali. Normativa Bibliografia CCP Controllo

Il mancato trattamento
termico rappresenta
l'elemento chiave nella
lavorazione tradizionale di
questo formaggio e ciò
favorisce la conservazione e
la salvaguardia della flora
specifica, in quanto i
microrganismi apportati al
formaggio sono dunque
quelli presenti nel latte,
nell'ambiente di lavorazione
e di stagionatura.

Ferentino SI

Coagulazione

Il latte giunto al
caseificio viene
riscaldato fino alla
temperatura di
coagulazione di
38°C e addizionato
con caglio in pasta
di agnello.

Elementi di tracciabilità Elementi tradizionali Territorio Deroghe richieste
materiali.

Deroghe richieste
locali. Normativa Bibliografia CCP Controllo

Ferentino (FR) SI

Rottura della
cagliata

Terminata la
coagulazione,
generalmente in 40 -
60 minuti, il casaro
procede alla rottura
della cagliata, con lo
spino rompicagliata,
mantenendola in
movimento per 15
minuti, al fine di
favorire un maggiore
spurgo del coagulo
stesso.

Elementi di tracciabilità Elementi tradizionali Territorio Deroghe richieste
materiali.

Deroghe richieste
locali. Normativa Bibliografia CCP Controllo

Spino rompicagliata Ferentino (FR) SI

Stufatura e
spurgo

La cagliata viene poi
convogliata all
¿interno della
fuscelle di
dimensioni variabili
(da 500 g, 2-3 kg, 7-
8 kg) e
successivamente
sottoposta alla
stufatura in una
vasca di acciaio per
2-3 ore con siero
caldo (60°C) per
favorire lo spurgo.

Elementi di tracciabilità Elementi tradizionali Territorio Deroghe richieste
materiali.

Deroghe richieste
locali. Normativa Bibliografia CCP Controllo

Ferentino (FR) SI

Salatura

A secco per 1 giorno
su una faccia del
formaggio e 1 giorno
sull¿altra faccia.

Elementi di tracciabilità Elementi tradizionali Territorio Deroghe richieste
materiali.

Deroghe richieste
locali. Normativa Bibliografia CCP Controllo

Ferentino (FR) SI



Stagionatura

Può avvenire in
ambiente
condizionato o in
locale naturale,
ponendo le forme su
assi di legno di
abete o faggio o su
assi di acciaio, ha
una durata varabile
tra 6-7 mesi e 12
mesi. A seconda
della richiesta del
consumatore viene
commercializzato
fresco, ossia come
primo sale

Elementi di tracciabilità Elementi tradizionali Territorio Deroghe richieste
materiali.

Deroghe richieste
locali. Normativa Bibliografia CCP Controllo

Locale naturale, assi di
legno di abete o faggio

Ferentino (FR) SI

Affumicatura

In alcuni casi,
durante la
stagionatura, il
formaggio viene
sottoposto ad
affumicatura per 30
minuti con paglia di
grano, o trattato con
vinaccia per circa 1
mese, nel periodo
settembre-ottobre.

Elementi di tracciabilità Elementi tradizionali Territorio Deroghe richieste
materiali.

Deroghe richieste
locali. Normativa Bibliografia CCP Controllo
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