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D home = lista dei prodotti = scheda: Caprino presamico (di latte vaccino) di Supino

Operatori
di Filiera

Scheda
Analitica

Riceite

Tipologia
produzicne:

Pericdo di
produzione:

Mercato di
riferimento:

Descrizione del
prodotto:

“trac

Categoria del prodotto:
Formnaggi

MNome wufficiale in elenco Caprno presamico {di |atte vaccino) di Supino
G

Aree di rinvenimento del Suwpéno (FR}
Prodotto:

Arse di nnvenimento Suwpéno (FR}
produtton
censiti:

Drati del prodotto

“ A rischio L Recuperata Attiva
Tutto I'anno

Locale

Il capring "presamico” di Supino, nonostante che il nome faccia pensare ad un
formaggio dif capra, viene prodotto con latte vaccino. In passato veniva prodofio
con latte di capra o latte misto di capra e di mucca, ma con il passare del tempo e
sopratiutto con Fabbandono deghi allevamenti di capre sulle zone di montagna, si
& passato a fare quesio formaggio con il solo |atte di vacca conservando sampre
lo stesso nome. Si tratta di un formaggio fresco, non sottoposto afla fase di
stagionatura, che si caratterizza per una pasta bianca, morbida e compatia. La
crosta & assente, la pezzatura & intorno ai 260 g e il diametro & di 8-12 cm. Si
tratta di un formaggio da tavola da consumare freschissimo che si caratterizza
per il gusto dolciastro & poco salato; & particolarmente adatto nelle diete
ipocaloriche. || capring prezamico di Supino pud essere aromatizzato con
I'aggiunta di erbe e sperie, quali basiico, origano, timo, erba cipollina, recola,
erbe spontanee commestibili, pepe wverde, peperoncino ecc. || caprno
"presamico” di Supino viene prodotto con il latte vaccing muntoc alla mattina e
proveniente dagli allevamenti della Ciociaria. 1l latte che giunge al caseificio,
viene pesato. refrigerato a 0/ +4°C per alcune ore o destinato direttaments alla
lavorazione. La lavorazione & di tipo presamico. |l latte, sottoposto alla
pastorizzazione per alcuni secondi ed alla temperatura di B5°C, viene raccolio
nelle polivalenti di accizic o in caldaia di rame e riscaldato ad una temperatura di
32-37 *C al fine di creare ke condizioni ideali per la coagulazione. Si procede con
I'aggiunta di caglio liguido di vitefle e si attende la coagulazione che in genere
avviene in 30 minuti. Segue la rottura del coagulo con la lira o lo spino
rompicagliata di legno fine al raggiungimento defle dimensioni del coagulo
desiderato, ossia come una nocaineoccicla. La caglista viene prelevata
manualmente dalla caldaia e inserta nelle fascere di plastica o di legno per iz
formatura e lo spurgo. Terminata |a fase di spurgo (12-24 ore) il formaggio viene
salato a secco o in salamoia. Mel caso del caprino presamico aromatizzato nelia
fase della coagulazione vengono sggiunte le erbe e spezie desiderate (basilico,
arigano, timo, erba cipoliina, rucola, erbe spontanee commestibili, pepe verda,
peperoncing ecch.




Elementi di
tradizionalita’
del processo
produttivo:

Materiali
utilizzati nella
tradizione
locale:

Locali utilizzati
nelia tradizione
locale:

Storia
tradizionale del
Prodotto:

Impiego delia caldaia di rame e fuscelle di lagno.

| materiali utilizzati per la produzione del formaggio caprino "presamico” (di latte
vaceing) di Supino sono: recipienti per il frasporto del latle, refrigeratore del latte,
caldaia di rame efo acciaio; spini rompicagliata in metallo o legno. fuscelle di
legno o plastca per la formatura.

| bocali ublizzati per la produzione de! formaggio caprino “presamico” (di latte
vaccing) di Supino sono: locale di stoccaggio del latte, caseificio in cui awiene ia
trasformazione del latte, cella di stoccaggio.

Aggrappato ale pendici del versante orientale dei Monti Lepini, disposto come
una lunga balconata, Supino si affaccia sulla valle de! Sacco. I suo tesritorio,
disseminato di boschi e di pascoli sempreverdi, & ricoo di allevamenti bovini dal
cui latte si Acavano gustosi prodotti. In particolare il formaggio caprino di Supino
i offiene da latte vaccino da cltre 30-40 anni. Cosichiamato in quanto in passato
=i produceva con latte di capra o latte misto di capra e mucca. Con |a perdita
deghi allevamenti di capre nelle zone di montagna, si & passati a fare questo
formaggio con il solo latte di vacca. |l formaggio & frutio della tradizione storica
ciociara tramandata di generazione in generazione. La produzione casearnia
artigianale risulta censita dal 1840, quando Eugenio Marchioni, con una fornace
di mattoni a legna dowve al di sopra poneva un grande "callaro” di rame per
scaldare il katte, inizia |a propria attivitd presso Supino. Da aflors, con alierne
vicende determinate dalla crisi economica degli anni "5, tre generazioni si sono
succedute mantenendo inalterate le metodiche di lavorazione e preparazione dei
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