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Conciato di San Vittore

Aree di rinvenimento del
Prodotto:

San \itore del Lazio {(FR}

Aree di nnvenimento
produttos

censiti:

San \itore del Lazio {(FR}

Dati del prodotto

Tipologia
produzione:

Periodo di
preduzione:

Mercato di
riferimento:

Descrizione del
prodotto:

Elementi di
tradizionalita”
del processa
produttivo:

Materiali
utilizzati nella
tradizione
locale:

Locali utilizzati
nella tradizione
locale:

Storia
tradizionale del
Prodotto:

Ottenuto anche
con metodo
Biologico:

A rischio Recuperata ¥ Attiva

Il pericdo di produzione va da settembre a giugno.

Prevalentemente locale con gruppi di acquistio a Roma.

Il cacio di San Vittore & un formaggio di katte oving al 100%, fatto coagulare con
caglio in pasta di capretto od in pofvere di vitello. La stagionatura & di 45-080 giomi in
locale specializzato a 12-15°C. con umidita relativa del 70-80%. La peculiariiz di
guesio formaggio & daia dalla speziastura con 15 erbe tra cui: timo serpillo, lauro,
ginepra, salvia, rosmarnno, finocchio selvatico, anice, aglio, coriandoio, pepe nero,
pepe bianco e basilico. Presenta forma cilindrica, peso di 1-1,5 kg, colore della crosta
esterna  giallo, screziato con erbe mentre, |la pasia interna & biancastra,
aventualmente screziata con erbe.

La tradizionalitd di questo formaggic & data dalla speziatura con 15 erbe tra cui: time
serpiflo, lauro, ginepro, salvia, rosmarino, finocchio selvatico, anice, aglio, cortandaolo,
pepe nero, pepe bianco e basilico. oltre che dallutlizzo di caglio in pasia azendale &
lzcali specializzati non assimilabili a celle frigo per la stagionatura.

Per la preparazione del Cacio di San Vittore sono utilizzate le seguenti atirezzature:
passini di acciaio inox o plastica per filirazione katte: caldaia in acciaio inox provvista
di doppie fondo; spino rompicagliata di legno, plastica e acciaic per la rottura della
cagliata; fuscelfle di plastica, per la formatura del formaggio; tavoli di legno, per il
trattamento delle forme di formaggio; assi di legno, per |a stagionatura.

| lzcali per la preparazione del formaggic Cacio di San Vittore sonoc sala di
conservazione del latte appena giunto al caseificio; laboratorio per tuite le
lavorazioni; locale di stagionatura. Tali ambients costituiscono il caseificio.

San Vittore, comune def Lazio meridionale, condivide con be regioni Campania e
Mpolise un forie legame storico e culturale che sipalesa anche nelle tradizioni
alimentari. Me & un esempic il formaggio conciato che in Campania prende il nome di
conciato romano o caso conzato e che sopravvive, con personalizzazioni local. Si
tratta di un formaggic antichissimo, onginario della civilid sannitica, decantats da
Cicergne & Marziale (Epigrammi, Xl 20). Proprio i Sanniti, noti agli auton latini,
classici e cristiani, come un popolo di “montani atgue agrestes” {Livio [X 13.T;
Giustino XX|1l 1.7}, avevano la necessita di lavorare | prodotti alimentan in modo tale
da conservarli per l'intera annata & precurarsi, una scorta alimentare per lintera
famiglia. Per questa ragione awevano introdotio il trattamento delle caciotte con le
erbe aromatiche da cui il nome di conciato. Questo espediente impediva lo svileppo
batterico, grazie alle qualita antiossidanti delle erbe aromatiche utilizzate.
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Scheda Analitica del prodotto

Per visualizzare un titolo di un documento in "Normativa" o in "Bibliografia". passare, senza cliccare, il mouse su un numero: verra' visualizzato il titolo del documento corrispondente.

FASE: MODALITA": DESCRIZIONE
Tipo di latte
Ovino100%; Periodo - I . . . S ichi ichi o S .
T Elementi di tracciabilita Elementi tradizionali Territorio Deroghe r!chleste Deroghe r|4_:h|este Normativa Bibliografia CCP Controllo
produzione: materiali. locali.
settembre-giugno S. Vittore nel Lazio nessuna nessuna Sl Disposizioni
(FR) previste dal
Pacchetto
Igiene
(aprile
2004)
Filtrazione del
latte

La fitrazione del Elementi di Elementi Derogie  (DEeie

latte avviene in sala Ty el Territorio  richieste  richieste Normativa Bibliografia CCP  Controllo

mungfl_tqra ed lnd | materiali. locali.

caseilicio prima del  pegjstri ASL; . Vittore  nessun nessun, ) . .

trattamento termico. Prec)QCIZdILJraS ' ﬁel I_Iagi: essuna - Nessund - Apapg Field error 2

hiate delasers  azencal )

quello della mattina Either BOF or EOF is Tri r th rrent recor

viene messo subito h n deleted. R t ration requir

in caldaia current record
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