




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
Acquisizione

latte
Latte di due - quattro
munte refrigerate a
4°C.

Elementi di tracciabilità Elementi tradizionali Territorio Deroghe richieste
materiali.

Deroghe richieste
locali. Normativa Bibliografia CCP Controllo

Latte caprino 100% ottenuto
da popolazioni locali
alimentate al pascolo.

Prevalentemente latte di
capre grigia e bianca locale
alimentate su pascoli naturali
boschivi e di macchia
mediterranea.

Carpineto Romano
(RM); Picinisco
(FR); Cassino (FR);
Castel S. Pietro
Romano (RM);
Latina.

Nessuna richiesta Nessuna richiesta SI Disposizioni
previste dal
Pacchetto
Igiene
(aprile
2004)

Lavorazione del latte
ad ogni munta Elementi di tracciabilità Elementi tradizionali Territorio Deroghe richieste

materiali.
Deroghe richieste

locali. Normativa Bibliografia CCP Controllo

Latte caprino 100% ottenuto
da popolazioni caprine locali
allevate al pascolo dei Monti
Ausoni.

Lavorazione ad ogni munta Monte S. Biagio
(LT); Itri (LT)

Nessuna richiesta Nessuna richiesta SI Disposizioni
previste dal
Pacchetto
Igiene
(aprile
2004)

Due munte di cui
una refrigerata a 4°C
ed una posta
direttamente in
caldaia per la
lavorazione.

Elementi di tracciabilità Elementi tradizionali Territorio Deroghe richieste
materiali.

Deroghe richieste
locali. Normativa Bibliografia CCP Controllo

Latte caprino 100% ottenuto
da popolazioni caprine locali
alimentate al pascolo.

Picinisco (FR);
Campoli Appennino
(FR)

Nessuna richiesta Nessuna richiesta SI Disposizioni
previste dal
Pacchetto
Igiene
(aprile
2004)

Due munte di cui
quella serale
raffrescata e quella
della mattina posta
direttamente in
caldaia per la
lavorazione.

Elementi di tracciabilità Elementi tradizionali Territorio Deroghe richieste
materiali.

Deroghe richieste
locali. Normativa Bibliografia CCP Controllo

Latte caprino 100% ottenuto
da popolazioni locali
alimentate al pascolo.

Lavorazione del latte ad ogni
munta o con la munta serale
raffrescata o refrigerata.

Monte S. Biagio
(LT); Itri (LT);
Campodimele (LT);
Picinisco (FR)

Nessuna richiesta Nessuna richiesta SI Disposizioni
previste dal
Pacchetto
Igiene
(aprile
2004)

Filtrazione

A teli o mediante
centrifuga Elementi di tracciabilità Elementi tradizionali Territorio Deroghe richieste

materiali.
Deroghe richieste

locali. Normativa Bibliografia CCP Controllo

Impiego di filtro a telo o di
colino

Carpineto Romano
(RM); Castel S.
Pietro Romano
(RM); Latina; Itri
(LT); Campodimele
(LT); Monte S.
Biagio (LT);
Picinisco (FR);
Campoli Appennino
(FR); Cassino (FR)

Nessuna richiesta Nessuna richiesta SI Disposizioni
previste dal
Pacchetto
Igiene
(aprile
2004)

Trattamento
termico

Nessun trattamento
termico. Elementi di tracciabilità Elementi tradizionali Territorio Deroghe richieste

materiali.
Deroghe richieste

locali. Normativa Bibliografia CCP Controllo

Latte crudo. Nessuno trattamento termico
del latte. Lavorazione a latte
crudo

Castel S. Pietro
Romano (RM);
Monte S. Biangio
(LT); Itri (LT);
Campodimele (LT);
Picinisco (FR);
Campoli Appennino
(FR)

Nessuna richiesta Nessuna richiesta SI Disposizioni
previste dal
Pacchetto
Igiene
(aprile
2004)

Pastorizzazione del
latte a 68 - 72°C per
15 - 30 secondi

Elementi di tracciabilità Elementi tradizionali Territorio Deroghe richieste
materiali.

Deroghe richieste
locali. Normativa Bibliografia CCP Controllo

Carpineto Romano
(RM); Itri (LT);
Latina; Cassino
(FR)

Nessuna richiesta Nessuna richiesta SI Disposizioni
previste dal
Pacchetto
Igiene
(aprile
2004)

Utilizzo fermenti

Nessun inoculo di
fermenti Elementi di tracciabilità Elementi tradizionali Territorio Deroghe richieste

materiali.
Deroghe richieste

locali. Normativa Bibliografia CCP Controllo

Nessun inoculo di fermenti Monte S. Biagio
(LT); Itri (LT);
Campodimele (LT);
Castel S. Pietro
Romano (RM);
Picinisco (FR)

Nessuna richiesta Nessuna richiesta NO Disposizioni
previste dal
Pacchetto
Igiene
(aprile
2004)

Inoculo di fermenti
termofili a 36 - 39°C Elementi di tracciabilità Elementi tradizionali Territorio Deroghe richieste

materiali.
Deroghe richieste

locali. Normativa Bibliografia CCP Controllo

Cassino (FR);
Carpineto Romano
(RM); Latina

Nessuna richiesta Nessuna richiesta NO Disposizioni
previste dal
Pacchetto
Igiene
(aprile
2004)



Coagulazione

Con caglio liquido
inserito a 38 - 44°C
10 minuti dopo
l'inoculo dei
fermenti. Tempo di
coagulazione 30
minuti

Elementi di tracciabilità Elementi tradizionali Territorio Deroghe richieste
materiali.

Deroghe richieste
locali. Normativa Bibliografia CCP Controllo

Utilizzo del caglio in pasta di
capretto

Latina; Itri (LT) Caldaia di rame e
caglio aziendale

Nessuna richiesta NO Disposizioni
previste dal
Pacchetto
Igiene
(aprile
2004)

Con caglio in pasta
di capretto a
dosaggio
differenziato tra sera
(a 28 - 30°C per 3 -
6 ore di
coagulazione) e
mattina (a 30 - 32°C
per 1 - 2 ore di
coagulazione)

Elementi di tracciabilità Elementi tradizionali Territorio Deroghe richieste
materiali.

Deroghe richieste
locali. Normativa Bibliografia CCP Controllo

Caglio in pasta di capretto. Utilizzo del caglio in pasta di
capretto e due diverse
lavorazioni giornaliere

Itri (LT);
Campodimele (LT)

Utilizzo della
caldaia di rame e
caglio aziendale

Nessuan richiesta NO Disposizioni
previste dal
Pacchetto
Igiene
(aprile
2004)

Con caglio in pasta
di capretto inserito a
30 - 36°C con tempo
di coagulazione da
30 a 60 minuti.

Elementi di tracciabilità Elementi tradizionali Territorio Deroghe richieste
materiali.

Deroghe richieste
locali. Normativa Bibliografia CCP Controllo

Caglio in pasta di capretto. Impiego del caglio in pasta di
capretto

Monte S. Biagio
(LT); Picinisco (FR)

Utilizzo della
caldaia di rame e
caglio aziendale

Nessuna richiesta NO Disposizioni
previste dal
Pacchetto
Igiene
(aprile
2004)

Con caglio liquido
inserito a 37°C con
60 minuti di
coagulazione

Elementi di tracciabilità Elementi tradizionali Territorio Deroghe richieste
materiali.

Deroghe richieste
locali. Normativa Bibliografia CCP Controllo

Utilizzo di caglio in pasta di
capretto

Campoli Appennino
(FR)

Utilizzo caldaia di
rame e caglio
aziendale

Nessuna richiesta NO Disposizioni
previste dal
Pacchetto
Igiene
(aprile
2004)

Coagulazione

Con caglio in pasta
inserito a 34 - 38°C
con 20 - 30 minuti di
coagulazione

Elementi di tracciabilità Elementi tradizionali Territorio Deroghe richieste
materiali.

Deroghe richieste
locali. Normativa Bibliografia CCP Controllo

Caglio in pasta. Utilizzo del caglio in pasta di
capretto

Carpineto Romano
(RM); Cassino (FR);
Picinisco (FR);
Castel S. Pietro
Romano (RM)

Utilizzo caldaia di
rame e caglio
aziendale

Nessuna richiesta NO Disposizioni
previste dal
Pacchetto
Igiene
(aprile
2004)

Rottura della
cagliata

Una sola rottura con
dimensioni del
coagulo a nocciola

Elementi di tracciabilità Elementi tradizionali Territorio Deroghe richieste
materiali.

Deroghe richieste
locali. Normativa Bibliografia CCP Controllo

Diversa dimensioni del
coagulo a seconda della
zona: provincia di Roma a
nocciola, sud del Lazio a
chicco di riso

Carpineto Romano
(RM); Castel S.
Pietro Romano
(RM)

Nessuna richiesta Nessuna richiesta SI Disposizioni
previste dal
Pacchetto
Igiene
(aprile
2004)

Una sola rottura con
dimensioni del
coaguloa chicco di
riso

Elementi di tracciabilità Elementi tradizionali Territorio Deroghe richieste
materiali.

Deroghe richieste
locali. Normativa Bibliografia CCP Controllo

Diversa dimensioni del
coagulo a seconda della
zona: provincia di Roma a
nocciola, sud del Lazio a
chicco di riso

Monte S. Biagio
(LT); Itri (LT);
Picinisco (FR)

Nessuna richiesta Nessuna richiesta SI Disposizioni
previste dal
Pacchetto
Igiene
(aprile
2004)

Una rottura con
dimensioni del
coagulo a chicco di
riso e sosta sotto
siero per 10 minuti

Elementi di tracciabilità Elementi tradizionali Territorio Deroghe richieste
materiali.

Deroghe richieste
locali. Normativa Bibliografia CCP Controllo

Diversa dimensioni del
coagulo a seconda della
zona: provincia di Roma a
nocciola, sud del Lazio a
chicco di riso

Picinisco (FR);
Campoli Appennino
(FR)

Nessuna richiesta Nessuna richiesta SI Disposizioni
previste dal
Pacchetto
Igiene
(aprile
2004)

Due rotture: la prima
a quadroni e poi a
chicco di riso e sosta
sotto siero per 20
minuti

Elementi di tracciabilità Elementi tradizionali Territorio Deroghe richieste
materiali.

Deroghe richieste
locali. Normativa Bibliografia CCP Controllo

Diversa dimensioni del
coagulo a seconda della
zona: provincia di Roma a
nocciola, sud del Lazio a
chicco di riso

Latina; Cassino
(FR)

Nessuna richiesta Nessuna richiesta SI Disposizioni
previste dal
Pacchetto
Igiene
(aprile
2004)

Cottura della
cagliata

Non effettuazione
della cottura della
cagliata

Elementi di tracciabilità Elementi tradizionali Territorio Deroghe richieste
materiali.

Deroghe richieste
locali. Normativa Bibliografia CCP Controllo

Effettuazione o no della
cottura della cagliata a
seconda del territorio

Latina; Itri (LT);
Picinisco (FR);
Campodimele (LT);
Campoli Appennino
(FR)

Caldaia di rame Nessuna richiesta NO Disposizioni
previste dal
Pacchetto
Igiene
(aprile
2004)

A 37°C per 15 minuti
Elementi di tracciabilità Elementi tradizionali Territorio Deroghe richieste

materiali.
Deroghe richieste

locali. Normativa Bibliografia CCP Controllo

Effettuazione o no della
cottura della cagliata a
seconda del territorio

Carpineto Romano
(RM)

Utilizzo della
caldaia di rame

Nessuna richiesta NO Disposizioni
previste dal
Pacchetto



Igiene
(aprile
2004)

Per il tempo
necessario a portare
la cagliata alla
temperatura di 43 -
45°C e sosta sotto
siero da 5 a 20
minuti.

Elementi di tracciabilità Elementi tradizionali Territorio Deroghe richieste
materiali.

Deroghe richieste
locali. Normativa Bibliografia CCP Controllo

Effettuazione o no della
cottura della cagliata a
seconda del territorio

Castel S. Pietro
Romano (RM);
Monte S. Biagio
(LT)

Caldaia di rame Nessuna richiesta NO Disposizioni
previste dal
Pacchetto
Igiene
(aprile
2004)

Per la tipologia
denominata "cotto"
si effettua una
cottura a 34 - 35°C
con sosta sotto siero
solo per il tempo di
posatura della
cagliata (circa 5
minuti) sul fondo
della caldaia.

Elementi di tracciabilità Elementi tradizionali Territorio Deroghe richieste
materiali.

Deroghe richieste
locali. Normativa Bibliografia CCP Controllo

Itri (LT) Nessuna richiesta Nessuna richiesta SI Disposizioni
previste dal
Pacchetto
Igiene
(aprile
2004)

Pressatura del
coagulo

Nessuna pressatura
e sosta del coagulo
in acqua fredda per
20 minuti

Elementi di tracciabilità Elementi tradizionali Territorio Deroghe richieste
materiali.

Deroghe richieste
locali. Normativa Bibliografia CCP Controllo

Diversi modo di pressatura
del coagulo

Itri (LT);
Campodimele (LT)

Utilizzo della
caldaia di rame

Nessna richiesta SI Disposizioni
previste dal
Pacchetto
Igiene
(aprile
2004)

Leggera pressatura
sulla forma Elementi di tracciabilità Elementi tradizionali Territorio Deroghe richieste

materiali.
Deroghe richieste

locali. Normativa Bibliografia CCP Controllo

Diversi modi di pressatura
del coagulo

Carpineto Romano
(RM); Latina;
Cassino (FR);
Picinisco (FR);
Castel S. Pietro
Romano (RM)

Utilizzo della
caldaia in rame

Nessuna richiesta SI Disposizioni
previste dal
Pacchetto
Igiene
(aprile
2004)

Nessuna pressatura
Elementi di tracciabilità Elementi tradizionali Territorio Deroghe richieste

materiali.
Deroghe richieste

locali. Normativa Bibliografia CCP Controllo

Diversi modi di pressatura
del coagulo

Itri (LT); Campoli
Appennino (FR)

Utilizzo della
caldaia di rame

Nessuna richiesta SI Disposizioni
previste dal
Pacchetto
Igiene
(aprile
2004)

Pressatura
dell'intero coagulo
direttamente in
caldaia

Elementi di tracciabilità Elementi tradizionali Territorio Deroghe richieste
materiali.

Deroghe richieste
locali. Normativa Bibliografia CCP Controllo

Diversi modi di pressatura
del coagulo

Monte S. Biagio
(LT); Picinisco (FR);
Itri (LT)

Utilizzo della
caldaia di rame

Nessuna richiesta SI Disposizioni
previste dal
Pacchetto
Igiene
(aprile
2004)

Stufatura

In cassone spento a
45°C per 24 ore Elementi di tracciabilità Elementi tradizionali Territorio Deroghe richieste

materiali.
Deroghe richieste

locali. Normativa Bibliografia CCP Controllo

Cassino (FR) Nessuna richiesta Nessuna richiesta NO Disposizioni
previste dal
Pacchetto
Igiene
(aprile
2004)

In cassone a 37°C
per 3 ore Elementi di tracciabilità Elementi tradizionali Territorio Deroghe richieste

materiali.
Deroghe richieste

locali. Normativa Bibliografia CCP Controllo

Carpineto Romano
(RM)

Nessuna richiesta Nessuna richiesta NO Disposizioni
previste dal
Pacchetto
Igiene
(aprile
2004)

In cassone a 40 -
45°C per 2 ore Elementi di tracciabilità Elementi tradizionali Territorio Deroghe richieste

materiali.
Deroghe richieste

locali. Normativa Bibliografia CCP Controllo

Itri (LT); Picinisco
(FR)

Nessuna richiesta Nessuna richiesta NO Disposizioni
previste dal
Pacchetto
Igiene
(aprile
2004)

In cassone a 40°C
per 30 minuti Elementi di tracciabilità Elementi tradizionali Territorio Deroghe richieste

materiali.
Deroghe richieste

locali. Normativa Bibliografia CCP Controllo

Latina Nessuna richiesta Nessuna richiesta NO Disposizioni
previste dal
Pacchetto
Igiene
(aprile
2004)

Nessuna stufatura
Elementi di tracciabilità Elementi tradizionali Territorio Deroghe richieste

materiali.
Deroghe richieste

locali. Normativa Bibliografia CCP Controllo

Nessuna stufatura Monte S. Biagio
(LT); Itri (LT);
Campodimele (LT);
Picinisco (FR);
Campoli Appennino
(FR); Castel S.
Pietro Romano (RM)

Nessuna richiesta Nessuna richiesta NO Disposizioni
previste dal
Pacchetto
Igiene
(aprile
2004)



Spurgo

Per 60 - 90 minuti a
temperatura
ambiente

Elementi di tracciabilità Elementi tradizionali Territorio Deroghe richieste
materiali.

Deroghe richieste
locali. Normativa Bibliografia CCP Controllo

Effettuazione dello spurgo a
temperatura ambiente

Monte S. Biagio
(LT); Itri (LT);
Campodimele (LT);
Picinisco (FR)

Basi di legno Nessuna richiesta SI Disposizioni
previste dal
Pacchetto
Igiene
(aprile
2004)

Da 10 a 12 ore
secondo la stagione
a temperatura
ambiente

Elementi di tracciabilità Elementi tradizionali Territorio Deroghe richieste
materiali.

Deroghe richieste
locali. Normativa Bibliografia CCP Controllo

Effettuazione della stufatura a
temperatura ambiente

Campoli Appennino
(FR)

Basi di legno Nessuna richiesta SI Disposizioni
previste dal
Pacchetto
Igiene
(aprile
2004)

Per 45 minuti a
temperatura
ambiente

Elementi di tracciabilità Elementi tradizionali Territorio Deroghe richieste
materiali.

Deroghe richieste
locali. Normativa Bibliografia CCP Controllo

Effettuazione dello spurgo a
temperatura ambiente

Castel S. Pietro
Romano (RM)

Basi di legno Nessuna richiesta SI Disposizioni
previste dal
Pacchetto
Igiene
(aprile
2004)

Salatura

A secco per 2 - 5
giorni a temperatura
ambiente e
successivo lavaggio
post-salatura

Elementi di tracciabilità Elementi tradizionali Territorio Deroghe richieste
materiali.

Deroghe richieste
locali. Normativa Bibliografia CCP Controllo

Salatura a secco Picinisco (FR) Basi di legno Nessuna richiesta SI Disposizioni
previste dal
Pacchetto
Igiene
(aprile
2004)

A secco per 48 ore a
temperatura
ambiente effettuata
45 minuti dopo lo
spurgo

Elementi di tracciabilità Elementi tradizionali Territorio Deroghe richieste
materiali.

Deroghe richieste
locali. Normativa Bibliografia CCP Controllo

Salatura a secco Monte S. Biagio
(LT); Itri (LT);
Campodimele (LT)

Basi di legno Nessuna richiesta SI Disposizioni
previste dal
Pacchetto
Igiene
(aprile
2004)

A secco subito dopo
la stufatura per 24
ore in cella a 8 -
12°C

Elementi di tracciabilità Elementi tradizionali Territorio Deroghe richieste
materiali.

Deroghe richieste
locali. Normativa Bibliografia CCP Controllo

Salatura a secco Carpineto Romano
(RM)

Basi di legno Nessuna richiesta SI Disposizioni
previste dal
Pacchetto
Igiene
(aprile
2004)

In salamoia a 20°
Boumé per 10
ore/kg di prodotto,
iniziata 10 ore dopo
la stufatura

Elementi di tracciabilità Elementi tradizionali Territorio Deroghe richieste
materiali.

Deroghe richieste
locali. Normativa Bibliografia CCP Controllo

Latina Basi di legno Nessuna richiesta SI Disposizioni
previste dal
Pacchetto
Igiene
(aprile
2004)

In salamoia a 20°
Boumé per 5 ore/kg
di prodotto iniziata
24 ore dopo la
stufatura

Elementi di tracciabilità Elementi tradizionali Territorio Deroghe richieste
materiali.

Deroghe richieste
locali. Normativa Bibliografia CCP Controllo

Cassino (FR) Basi di legno Nessuna richiesta SI Disposizioni
previste dal
Pacchetto
Igiene
(aprile
2004)

A secco per 12 ore
effettuata al termine
della fase di spurgo

Elementi di tracciabilità Elementi tradizionali Territorio Deroghe richieste
materiali.

Deroghe richieste
locali. Normativa Bibliografia CCP Controllo

Salatura a secco Campoli Appennino
(FR)

Basi di legno Nessuna richiesta SI Disposizioni
previste dal
Pacchetto
Igiene
(aprile
2004)

In salamoia per 4 - 5
giorni in cella a 4°C
a partire del termine
dello spurgo

Elementi di tracciabilità Elementi tradizionali Territorio Deroghe richieste
materiali.

Deroghe richieste
locali. Normativa Bibliografia CCP Controllo

Castel S. Pietro
Romano (RM)

Basi di legno Nessuna richiesta SI Disposizioni
previste dal
Pacchetto
Igiene
(aprile
2004)

Asciugatura

Da 4 a 20 giorni su
graticci di canne in
locali ventilati e
lavaggio prima della
stagionatura

Elementi di tracciabilità Elementi tradizionali Territorio Deroghe richieste
materiali.

Deroghe richieste
locali. Normativa Bibliografia CCP Controllo

Asciugatura se effettuata su
graticci di canne ed a
temperatura ambiente

Campodimele (LT);
Picinisco (FR);
Campoli Appennino
(FR)

Canne e gabbie di
ferro; assi di legno

Locali storici
ventilati; ambiente
esterno

SI Disposizioni
previste dal
Pacchetto
Igiene
(aprile
2004)

Per la tipologia
chiamata "Cotto"
l'asciugatura viene

Elementi di tracciabilità Elementi tradizionali Territorio Deroghe richieste
materiali.

Deroghe richieste
locali. Normativa Bibliografia CCP Controllo

Itri (LT) Nessuna richiesta Nessuna richiesta SI Disposizioni



eseguita a
temperatura
ambiente per 4 -5
giorni.

previste dal
Pacchetto
Igiene
(aprile
2004)

Stagionatura

Per 3 - 4 mesi a
temperatura
ambiente

Elementi di tracciabilità Elementi tradizionali Territorio Deroghe richieste
materiali.

Deroghe richieste
locali. Normativa Bibliografia CCP Controllo

Stagionatura di almeno 40
giorni e a temperatura
ambiente

Monte S. Biagio
(LT); Picinisco (FR)

Assi di legno e vasi
di vetro

Cantine storiche e
grotte naturali

SI Disposizioni
previste dal
Pacchetto
Igiene
(aprile
2004)

Per 10 - 60 giorni in
cella a 4°C Elementi di tracciabilità Elementi tradizionali Territorio Deroghe richieste

materiali.
Deroghe richieste

locali. Normativa Bibliografia CCP Controllo

stagionatura di almeno 40
giorni

Castel S. Pietro
Romano (RM); Itri
(LT)

Vasi di vetro Grotte neturali SI Disposizioni
previste dal
Pacchetto
Igiene
(aprile
2004)

Per almeno 40 giorni
a temperatura
ambiente in vasi di
vetro

Elementi di tracciabilità Elementi tradizionali Territorio Deroghe richieste
materiali.

Deroghe richieste
locali. Normativa Bibliografia CCP Controllo

Stagionatura di allmeno 40
giorni a temperatura
ambiente in vasi di vetro

Campodimele (LT) Assi di legno e vasi
di vetro

Cantine storiche e
grotte naturali

SI Disposizioni
previste dal
Pacchetto
Igiene
(aprile
2004)

Per 5 - 6 mesi in
cella a 8 - 12°C Elementi di tracciabilità Elementi tradizionali Territorio Deroghe richieste

materiali.
Deroghe richieste

locali. Normativa Bibliografia CCP Controllo

Satgionatura di almeno 40
giorni

Carpineto Romano
(RM)

Assi di legno Cantine storiche SI Disposizioni
previste dal
Pacchetto
Igiene
(aprile
2004)

Per 20 giorni a
temperatura
ambiente

Elementi di tracciabilità Elementi tradizionali Territorio Deroghe richieste
materiali.

Deroghe richieste
locali. Normativa Bibliografia CCP Controllo

Stagionatura effettuata a
temperatura ambiente

Picinisco (FR);
Campoli Appennino
(FR)

Assi di legno e vasi
di vetro

Cantine storiche e
grotte naturali

SI Disposizioni
previste dal
Pacchetto
Igiene
(aprile
2004)

Da 45 giorni a 6
mesi in cella a 10°C Elementi di tracciabilità Elementi tradizionali Territorio Deroghe richieste

materiali.
Deroghe richieste

locali. Normativa Bibliografia CCP Controllo

Stagionatura di almeno 40
giorni

Latina Assi di legno e vasi
di vetro

Cantina storica e
grotte naturali

SI Disposizioni
previste dal
Pacchetto
Igiene
(aprile
2004)

Per 20 giorni in cella
a 8 - 12°C Elementi di tracciabilità Elementi tradizionali Territorio Deroghe richieste

materiali.
Deroghe richieste

locali. Normativa Bibliografia CCP Controllo

Cassino (FR) Assi di legno e vasi
di vetro

Cantine storiche e
grotte naturali

SI Disposizioni
previste dal
Pacchetto
Igiene
(aprile
2004)

Trattamenti in
maturazione

Lavaggio con acqua
od acqua ed olio Elementi di tracciabilità Elementi tradizionali Territorio Deroghe richieste

materiali.
Deroghe richieste

locali. Normativa Bibliografia CCP Controllo

Monte S. Biagio
(LT); Itri (LT);
Campodimele (LT)

Nessuna richiesta Nessuna richiesta NO Disposizioni
previste dal
Pacchetto
Igiene
(aprile
2004)

Trattamenti prima
della

commercializzazione Lavaggio con acqua
Elementi di tracciabilità Elementi tradizionali Territorio Deroghe richieste

materiali.
Deroghe richieste

locali. Normativa Bibliografia CCP Controllo

Carpineto Romano
(RM); Castel S.
Pietro Romano
(RM); Latina; Itri
(LT); Campodimele
(LT); Monte S.
Biagio (LT);
Picinisco (FR);
Campoli Appennino
(FR); Cassino (FR)

Nessuna richiesta Nessuna richiesta NO Disposizioni
previste dal
Pacchetto
Igiene
(aprile
2004)

Aromatizzazione

In pasta con
peperoncino alla Elementi di tracciabilità Elementi tradizionali Territorio Deroghe richieste

materiali.
Deroghe richieste

locali. Normativa Bibliografia CCP Controllo



messa in forma Carpineto Romano
(RM)

Nessuna richiesta Nessuna richiesta NO Disposizioni
previste dal
Pacchetto
Igiene
(aprile
2004)

Aromatizzione

Disposizione sul
formaggio con una
salsa composta di
olio, aceto, origano,
peperoncino e
rosmarino

Elementi di tracciabilità Elementi tradizionali Territorio Deroghe richieste
materiali.

Deroghe richieste
locali. Normativa Bibliografia CCP Controllo

Campodimele (LT) Nessuna richiesta Nessuna richiesta SI Disposizioni
previste dal
Pacchetto
Igiene
(aprile
2004)
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