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Descrizione del

Il caciocavalle di Supino & un formaggic semiduro a pasta filata, prodotio con
latte vaccino proveniente dagli allevamenti della cicciaria. Questo formaggio
presenta forma ovale e testa tonda, crosta sottile, liscia, di colore giallo paglierino
2 pasts omogenss e compatia. Ha un sapore delicato che divents piccante nel
corso  della stagionatura. 1l latte, lavorato crudo, viene solfoposto alla
coagulazione alla temperatura di 36-38 *C mediante l'utilizzo di caglio in pasta di
vitello. Raggiunta la consistenza woluta si procede alla fase della rotiura defla
cagliata con grumi di dimensioni simili alla nocciola. La cagliata viene fatia
maturare sotto siero per un periodo che va dalle 4 slle 10 ore, variabili a seconda
dell'acidita del laite, della temperatura e della quantita di formaggio prodotta. La
rnaturazione & complatata quando la pasta pud essere filata. La filatura, effetfiuata

Bt esclusivamente a mano, awwviene immergendo la cagliata in acqua boflente
alfinterno di vasche di acciaio o di legno di faggioc. Si prepara un "filone” di
impasto, plasmato e modeflato energicamente 3 mano, fino ad ottenere |a
caratteristica forma del caciocavalle (forma ovale con testina tonda) che presenta
una pasta interna senza vuot e la superfice liscia e lucente. Dopo 1a formatura il
caciocavallo wiene raffreddamento in acqua e softoposto & salatura medianie
immersione in salamoia. Le forme vengono legate a livello della festa fonds e
appese con lo spago per un periodo non inferiore alie § ore. Successivaments si
procede con la fase di stagionatura, dura da un minimo di 15 giomi fino a qualche
mese, appendendo i formaggi su delle perliche in locale asciutto e ben areato.

Elementi di

tradizionalita” Farmaggio ottenuto dalla lavorazione a latte crudo proveniente dagli afevamenti

del processo della zona.

produttivo:

Matariali | materiali utilizzati per la produzione del Cacsocavallo di Supino sono: recipienti

utilizzati nella per if tl‘:lS]:lDﬂ:El df_-l Iat'_he. rgfrigerature del latte, c_:alqaia di rame E_n'cl acciaio o di

PR legno; spini rompicagliata in metallo o legno; assi di legno o plastica o teflion per

bl la stagionatura, fuscelle di legno o plastica per la formatura; recipiente gngiato

X per affumicatura.
Locali utilizzati | locali utilizzati per la produzione del caciocavallo di Supino sono: locale di

nella tradizione
locale:

stoccaggio del latte, caseificio in cui avwiens |a trasformazione del latte, cellz di
stagionaiura elo




Storia
tradizionale del
Prodotto:

Aggrappato ale pendici del versante orientale dei Monti Lepini, disposto come
un3 lunga balconata, Suping si affaccia sulla valle ded Sacco. || suo territorio,
disseminato di boschi e di pascoli sempreverdi, & ricco di allevamenti bovini dal
cui latte si ricavano gustosi prodotti. In particolare il caciocavallo di Supino ha una
storia che risale agli inm dellf800. E' un formaggic tipico di tutte le regioni che
formavano il Regno delle Due Sicilie & deriva il nome dalla modalita con cui ke
forme, legate ad un cappio ed accoppiale, venivano lasciate stagionare sospese
a pertiche in legno. |l formaggic & frutto della tradizione siorica ciociara
tramandata di generazione in generazione. La produzions caseans artigianale del

caciocavalio di Supino risulta censita dal 1840, guando Eugenio Marchioni, con
una fomace di mattoni a legna dove al di sopra poneva un grande "callaro” di
rame per scaldare il latte, inizia la propra attvitd presso Supino. Da allora, con
alterne vicende determinate dalla crisi economica degli anni '80. tre generazioni
5 songo succedute mantenendo inalterate le metodiche di lavorazione e
preparazione dei prodoti.
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