Operatori
di Filiera

Scheda
Analitica

| Ricette

Categoria del prodotto:

Mome wufficiale in elenco
G

Momi locali e suoi
sinonimi:

Prodotti afferenti

Aree di rinvenimento del
Prodotto:

Formaggio di capra
Me! comprensorio di ltri & Mente San Biagio & chiamato "Cotto" .

Formaggio di capra aromatizzato (Monti Lepini @ Monti Ausoni); formaggio
misto capri-vaccino (Monti Prenestini); formaggio misto owvi-caprino e capri-
vaceing (Monti Auseoni; Monti Aurunci e Valle di Coming).

Arena (RM), Carpinetoc Romano (RM), Cawve [(RM), Gavignano (RM),
Genazzano (RM), Gorga (RM). Montelanico (RM}, Palestrina (RM), Rocea di
Cave (RM). Segni {RM]), Campodimele (LT), Fondi {LT). Formia (LT}, [
{LT). Lenola (LT}, Monte San Biagio (LT). Spigno Satumia ([LT).
Acquafondata (FR). Picinisco {FR). Pice (FR). Pignataro Interamna (FR),
Pontecorvo (FR). Posta Fibreno (FR), San Biagio Saracinisco (FR), San
Donato Val di Comino (FR}, San Giorgic 3 Lin (FR), Sant'Andrea del
Garigliano {FR}, Settefrati (FR), Terelle (FR), Vallemaio (FR). Vallerotonda
{FR). Wicahi (FR), Villa Latina (FR), Willa Latina (FR}, Viticuso {FR), Alvito
[FR}, Atina (FR), Ausonia {FR), Belmonte Castello {FR}, Campofi Appennino
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{FR), Casalatlico (FR). Gasalviesi (FR). Castelnuovo Parano (FR). Coreno
Awusonic (FR}, Esperia (FR), Fontachiari (FR}, Gaflinaro (FR)

Carpineto Romanc (RM). Campodimele (LT}, Itri {LT), Latina (LT}, Lenola
[LT}. Monte San Biagio (LT}, Monte San Biagio (LT), Picinisco (FR), Campoli
Appennino (FR). Campaoli Appennino (FR), Cassinog (FR), Cassino (FR)

Aree di invenimento
produttorn
cansiti:

Dati del prodotio

Tipologia
produzicne:

Pericdo di
produzione:

Mercato di
riferimento:

Descrizione del
prodotio:

Elementi di
tradizionalita®
del processo
produttivo:

Materiali
utilizzati nella
tradizione
locale:

Locali utilizzati
nella tradizione
locale:

Storia
tradizionale del
Prodotto:

Ottenuto anche
con metodo
Biologico:

A rischio Recuperata ¥ Attiva
Fartemente variabile secondo b= zone. Nomalmente dalla primavera afautunno con periodo tradizionalmente
incantrate in maggio-giugne nefla zona di Frosinone e Latina, mentre nefla provincia di Roma & presente una

produzione autunno-pramaverie.
Regionale e sporadicaments extraregonala.

Formaggioc caprino, grasso, 3 pasta molle ed a pasta dura a8 seconda se viene prodotio nefla tipologia
"semicotto” e defla stagionatura. Mel comprensorio di Monte San Biagic ed ln Tradizionalemente Viene
chiamato "Cotie”. La Forma & cilindrica a scalzo; colore della pasta da bignco latie a bianco avorio fing al gialle
paglierino per i formaggi mishi; pezzatura da 200 g a 1.5 kg; sapore da dolce intenso e pungente nelle forme
stagionate. Eventusle aromatizzazione nelle wersioni in cui & prevista Faggiunta di aromi (peperoncino o salksa
di olio, aceto, origanoc, peperoncing e rosmarino). || formaggio di capra & commercializzato sia fresco che
stagionato. La stagionatura va da 20 giomi a 8 mesi.

Tradizionalmente il formaggio di capra & stato prodotio nell'areale di produzione della Marzolina nei periodi di
pid alia tfemperatura ambientale ed opiando per una versione tipo semicotto. Diversi elementi di tradizionalita
sono ancora evidentl con particolare nferimento all'impiego di capre kocali {Capra Bianca dei Monti Ausoni ed
Aunenci, tutelata dalla L.R. 15/00 e Capra Grigia Ciociara, per i foemnaggi freschi e semicotti) allevate sui pascoli
naturali dei Monti Aurunci, Ausoni, Prenestini e nella WValle di Comino ed ai diversi materiali e locali ancora
utilizzati nel processo di produzione. Uguaimente tradizionale risufta una produzione di formaggi misti ovi-
caprini & capri-vaccini, che utilizzano lo stesso processo produttvo utilizzando latte di specie diverse per
“colmare” |3 quantita di latte caprino munto alla fine del parodo di lattazione.

Caldaia di rame per |a coagulazione; tavoli e assi di legno per la manipolazione defle forme, la salatura & |3
stagionatura; gabbie in rete & basi in canne per Masciugatura; conteniton in coccio e vetro per la conservazione
del formaggio.

Locale aziendale per la trasformazione e a3 salstura; locale storico per la conservazione, ambiente esterno
areato per 'ssciugatura.

Tradiziona orale locale, fracce in archivi comunali e presenza storica presso le norcinerie e ristorant locali.

MO




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:

Acquisizione
latte

Filtrazione

Trattamento
termico

Utilizzo fermenti

MODALITA" DESCRIZIONE
rl}itﬁed:,gfl:izeg?: tgo Elementi di tracciabilita Elementi tradizionali Territorio Deronggfe::gll‘ilfeste Del’Oglf;i:I:).hleSte Normativa Bibliografia CCP Controllo
4°C. Latte caprino 100% ottenuto Prevalentemente latte di Carpineto Romano Nessuna richiesta Nessuna richiesta Sl Disposizioni
da popolazioni locali capre grigia e bianca locale  (RM); Picinisco previste dal
alimentate al pascolo. alimentate su pascoli naturali (FR); Cassino (FR); Pacchetto
boschivi e di macchia Castel S. Pietro Igiene
mediterranea. Romano (RM); (aprile
Latina. 2004)
Ia_lgvg;iz:?‘rdﬁtgel latte Elementi di tracciabilita Elementi tradizionali Territorio Derorggfe::gnleste Deroglt;iarl:::hleste Normativa Bibliografia CCP Controllo
Latte caprino 100% ottenuto Lavorazione ad ogni munta  Monte S. Biagio Nessuna richiesta  Nessuna richiesta Sl Disposizioni
da popolazioni caprine locali (LT); Itri (LT) previste dal
allevate al pascolo dei Monti Pacchetto
Ausoni. Igiene
(aprile
2004)
o e Stxa 4= Elemeni di racciabilta Elementi tradizionali Territorio Deroghe richieste  Deroghe rchieste  Normativa Bibliografia  CCP Controllo
ed una posta Latte caprino 100% ottenuto Picinisco (FR); Nessuna richiesta Nessuna richiesta Sl Disposizioni
direttamente in da popolazioni caprine locali Campoli Appennino previste dal
caldaia per la alimentate al pascolo. (FR) Pacchetto
lavorazione. Igiene
(aprile
2004)
Due munte di cui Elementi di tracciabilita Elementi tradizionali Territorio Deroghe r!chleste Deroghe rlghleste Normativa Bibliografia CCP Controllo
quella serale materiali. locali.
raffrescata e quella ) ae caprino 100% ottenuto Lavorazione del latte ad ogni Monte S. Biagio Nessuna richiesta Nessuna richiesta Sl Disposizioni
della mattina posta. 43 popolazioni locali munta o con la munta serale (LT); Itri (LT); previste dal
direttamente in alimentate al pascolo. raffrescata o refrigerata. Campodimele (LT); Pacchetto
caldaia per la Picinisco (FR) Igiene
lavorazione. (aprile
2004)
?etr](a::i&;edlante Elementi di tracciabilita Elementi tradizionali Territorio Derorggg:gn!este Derogllgz(e:arllﬁhleste Normativa Bibliografia CCP Controllo
Impiego difiltroateloo di  Carpineto Romano Nessuna richiesta Nessuna richiesta Sl Disposizioni
colino (RM); Castel S. previste dal
Pietro Romano Pacchetto
(RM); Latina; Itri Igiene
(LT); Campodimele (aprile
(LT); Monte S. 2004)
Biagio (LT);
Picinisco (FR);
Campoli Appennino
(FR); Cassino (FR)
tl\(l;rsnsiélg.trattamento Elementi di tracciabilita Elementi tradizionali Territorio Derorggfe::gﬁleste Deroglf(ﬁ;;:hleste Normativa Bibliografia CCP Controllo
Latte crudo. Nessuno trattamento termico Castel S. Pietro Nessuna richiesta Nessuna richiesta SI Disposizioni
del latte. Lavorazione a latte Romano (RM); previste dal
crudo Monte S. Biangio Pacchetto
(LT); Itri (LT); Igiene
Campodimele (LT); (aprile
Picinisco (FR); 2004)
Campoli Appennino
(FR)
ll;iset(;ngée}zgrlg ?]ilr Elementi di tracciabilita Elementi tradizionali Territorio Deroggfe::;n.leste Deroglr(;iariﬁmeste Normativa Bibliografia CCP Controllo
15 - 30 secondi Carpineto Romano Nessuna richiesta  Nessuna richiesta Si Disposizioni
(RM); Itri (LT); previste dal
Latina; Cassino Pacchetto
(FR) Igiene
(aprile
2004)
fl\:rsr,]seunr:ilnoculo di Elementi di tracciabilita Elementi tradizionali Territorio Demnglg?e::gn"es‘te Demglr;iar:ﬁh'esm Normativa Bibliografia CCP Controllo
Nessun inoculo di fermenti  Monte S. Biagio Nessuna richiesta  Nessuna richiesta NO Disposizioni
(LT); Itri (LT); previste dal
Campodimele (LT); Pacchetto
Castel S. Pietro Igiene
Romano (RM); (aprile
Picinisco (FR) 2004)
:gﬁzlgﬁ"d; féegmgggc Elementi di tracciabilita Elementi tradizionali Territorio Deronglgfe::gn.leste Deroglt:)iar:ﬁmeste Normativa Bibliografia CCP Controllo
Cassino (FR); Nessuna richiesta  Nessuna richiesta NO Disposizioni
Carpineto Romano previste dal
(RM); Latina Pacchetto
Igiene
(aprile

2004)




Coagulazione

Coagulazione

Rottura della
cagliata

Cottura della
cagliata

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

Elementi di tracciabilita Elementi tradizionali

capretto

Con caglio in pasta
di capretto a
dosaggio
differenziato tra sera Caglio in pasta di capretto.
(a28-30°C per3-

6 ore di

coagulazione) e

mattina (a 30 - 32°C

per 1 -2 ore di

coagulazione)

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

Elementi di tracciabilita Elementi tradizionali

capretto e due diverse
lavorazioni giornaliere

Elementi di tracciabilita Elementi tradizionali

Caglio in pasta di capretto.
capretto

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

Elementi di tracciabilita Elementi tradizionali

capretto

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

Elementi di tracciabilita Elementi tradizionali

Caglio in pasta.
capretto

Una sola rottura con
dimensioni del
coagulo a nocciola

Elementi di tracciabilita Elementi tradizionali

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

Una sola rottura con
dimensioni del
coaguloa chicco di
riso

Elementi di tracciabilita Elementi tradizionali

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

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

Elementi di tracciabilita Elementi tradizionali

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

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

Elementi di tracciabilita Elementi tradizionali

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

Non effettuazione
della cottura della
cagliata

Elementi di tracciabilita Elementi tradizionali

Effettuazione o no della
cottura della cagliata a
seconda del territorio

A 37°C per 15 minuti

Elementi di tracciabilita Elementi tradizionali

Effettuazione o no della
cottura della cagliata a
seconda del territorio

Utilizzo del caglio in pasta di Latina; Itri (LT)

Utilizzo del caglio in pasta di Itri (LT);

Impiego del caglio in pasta di Monte S. Biagio

Utilizzo di caglio in pasta di

Utilizzo del caglio in pasta di Carpineto Romano Utilizzo caldaia di

Deroghe richieste
materiali.
Caldaia di rame e
caglio aziendale

Deroghe richieste
locali.
Nessuna richiesta

Territorio

Deroghe richieste
materiali.
Utilizzo della
caldaia di rame e
caglio aziendale

Deroghe richieste
locali.
Nessuan richiesta

Territorio

Campodimele (LT)

Deroghe richieste
materiali.
Utilizzo della
caldaia di rame e
caglio aziendale

Deroghe richieste
locali.

Nessuna richiesta

Territorio

(LT); Picinisco (FR)

Deroghe richieste
materiali.
Utilizzo caldaia di
rame e caglio
aziendale

Deroghe richieste
locali.

Nessuna richiesta

Territorio

Campoli Appennino
(FR

Deroghe richieste
materiali.

Deroghe richieste
locali.

Nessuna richiesta

Territorio

(RM); Cassino (FR); rame e caglio
Picinisco (FR); aziendale
Castel S. Pietro

Romano (RM)

Deroghe richieste  Deroghe richieste
materiali. locali.
Carpineto Romano Nessuna richiesta Nessuna richiesta
(RM); Castel S.
Pietro Romano

(RM)

Territorio

Deroghe richieste
materiali.

Nessuna richiesta

Deroghe richieste
locali.

Nessuna richiesta

Territorio

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

Deroghe richieste
materiali.

Nessuna richiesta

Deroghe richieste
locali.

Nessuna richiesta

Territorio

Picinisco (FR);
Campoli Appennino

(FR)

Deroghe richieste
materiali.

Nessuna richiesta

Deroghe richieste
locali.

Nessuna richiesta

Territorio

Latina; Cassino
(FR)

Deroghe richieste
materiali.

Caldaia di rame

Deroghe richieste
locali.

Nessuna richiesta

Territorio

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

Deroghe richieste
materiali.

Carpineto Romano Utilizzo della

(RM) caldaia di rame

Deroghe richieste
locali.

Nessuna richiesta

Territorio

CCpP
NO

Normativa Bibliografia

CCpP
NO

Normativa Bibliografia

Normativa Bibliografia CCP

NO

Normativa Bibliografia CCP

NO

Normativa Bibliografia CCP

NO

Normativa Bibliografia CCP
Sl

Normativa Bibliografia CCP

Sl

Normativa Bibliografia CCP

Sl

Normativa Bibliografia CCP

Sl

Normativa Bibliografia CCP

NO

Normativa Bibliografia CCP
NO

Controllo

Disposizioni
previste dal
Pacchetto
Igiene
(aprile
2004)

Controllo

Disposizioni
previste dal
Pacchetto
Igiene
(aprile
2004)

Controllo

Disposizioni
previste dal
Pacchetto
Igiene
(aprile
2004)

Controllo

Disposizioni
previste dal
Pacchetto
Igiene
(aprile
2004)

Controllo

Disposizioni
previste dal
Pacchetto
Igiene
(aprile
2004)

Controllo

Disposizioni
previste dal
Pacchetto
Igiene
(aprile
2004)

Controllo

Disposizioni
previste dal
Pacchetto
Igiene
(aprile
2004)

Controllo

Disposizioni
previste dal
Pacchetto
Igiene
(aprile
2004)

Controllo

Disposizioni
previste dal
Pacchetto
Igiene
(aprile
2004)

Controllo

Disposizioni
previste dal
Pacchetto
Igiene
(aprile
2004)

Controllo

Disposizioni
previste dal
Pacchetto



Pressatura del
coagulo

Stufatura

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

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.

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

Leggera pressatura
sulla forma

Nessuna pressatura

Pressatura
dell'intero coagulo
direttamente in
caldaia

In cassone spento a
45°C per 24 ore

In cassone a 37°C
per 3 ore

In cassone a 40 -
45°C per 2 ore

In cassone a 40°C
per 30 minuti

Nessuna stufatura

Elementi di tracciabilita

Elementi di tracciabilita

Elementi di tracciabilita

Elementi di tracciabilita

Elementi di tracciabilita

Elementi di tracciabilita

Elementi di tracciabilita

Elementi di tracciabilita

Elementi di tracciabilita

Elementi di tracciabilita

Elementi di tracciabilita

Elementi tradizionali

Effettuazione o no della
cottura della cagliata a
seconda del territorio

Elementi tradizionali

Elementi tradizionali

Diversi modo di pressatura
del coagulo

Elementi tradizionali

Diversi modi di pressatura
del coagulo

Elementi tradizionali

Diversi modi di pressatura
del coagulo

Elementi tradizionali

Diversi modi di pressatura
del coagulo

Elementi tradizionali

Elementi tradizionali

Elementi tradizionali

Elementi tradizionali

Elementi tradizionali

Nessuna stufatura

Deroghe richieste
materiali.

Caldaia di rame

Territorio

Castel S. Pietro

Romano (RM);
Monte S. Biagio
(LT
Territorio Deroghe richieste
materiali.
Itri (LT) Nessuna richiesta
Territorio Deroghe richieste
materiali.
Itri (LT); Utilizzo della

Campodimele (LT) caldaia di rame

Deroghe richieste
materiali.

Carpineto Romano Utilizzo della

(RM); Latina; caldaia in rame

Cassino (FR);

Picinisco (FR);

Castel S. Pietro

Romano (RM)

Territorio

Deroghe richieste
materiali.
Utilizzo della
caldaia di rame

Territorio

Itri (LT); Campoli
Appennino (FR)

Deroghe richieste
materiali.

Monte S. Biagio Utilizzo della

(LT); Picinisco (FR); caldaia di rame

Itri (LT)

Territorio

Deroghe richieste
materiali.
Nessuna richiesta

Territorio
Cassino (FR)

Deroghe richieste
materiali.
Carpineto Romano Nessuna richiesta

(RM)

Territorio

Deroghe richieste

Territorio ich
materiali.
Itri (LT); Picinisco  Nessuna richiesta
(FR)
Territorio Deroghe richieste
materiali.
Latina Nessuna richiesta
Territorio Deroghe richieste

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

Deroghe richieste
locali.

Nessuna richiesta

Deroghe richieste
locali.

Nessuna richiesta

Deroghe richieste
locali.

Nessna richiesta

Deroghe richieste
locali.
Nessuna richiesta

Deroghe richieste
locali.
Nessuna richiesta

Deroghe richieste
locali.
Nessuna richiesta

Deroghe richieste
locali.
Nessuna richiesta

Deroghe richieste
locali.
Nessuna richiesta

Deroghe richieste
locali.

Nessuna richiesta

Deroghe richieste
locali.

Nessuna richiesta

Deroghe richieste
locali.

Nessuna richiesta

Normativa Bibliografia CCP

NO

Normativa Bibliografia CCP

Sl

Normativa Bibliografia CCP

Sl

Normativa Bibliografia CCP

Sl

Normativa Bibliografia CCP

S|

Normativa Bibliografia CCP

SI

CCpP
NO

Normativa Bibliografia

CCcpP
NO

Normativa Bibliografia

CCP
NO

Normativa Bibliografia

Normativa Bibliografia CCP

NO

Normativa Bibliografia CCP

NO

Igiene
(aprile
2004)

Controllo

Disposizioni
previste dal
Pacchetto
Igiene
(aprile
2004)

Controllo

Disposizioni
previste dal
Pacchetto
Igiene
(aprile
2004)

Controllo

Disposizioni
previste dal
Pacchetto
Igiene
(aprile
2004)

Controllo

Disposizioni
previste dal
Pacchetto
Igiene
(aprile
2004)

Controllo

Disposizioni
previste dal
Pacchetto
Igiene
(aprile
2004)

Controllo

Disposizioni
previste dal
Pacchetto
Igiene
(aprile
2004)

Controllo

Disposizioni
previste dal
Pacchetto
Igiene
(aprile
2004)

Controllo

Disposizioni
previste dal
Pacchetto
Igiene
(aprile
2004)

Controllo

Disposizioni
previste dal
Pacchetto
Igiene
(aprile
2004)

Controllo

Disposizioni
previste dal
Pacchetto
Igiene
(aprile
2004)

Controllo

Disposizioni
previste dal
Pacchetto
Igiene
(aprile
2004)



Spurgo

Salatura

Asciugatura

Per 60 - 90 minuti a
temperatura
ambiente

Da 10 a 12 ore
secondo la stagione
a temperatura
ambiente

Per 45 minuti a
temperatura
ambiente

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

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

A secco subito dopo
la stufatura per 24
oreincellaa8 -
12°C

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

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

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

In salamoia per 4 - 5
giorni in cellaa 4°C

a partire del termine
dello spurgo

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

Per la tipologia
chiamata "Cotto"
l'asciugatura viene

Elementi di tracciabilita

Elementi di tracciabilita

Elementi di tracciabilita

Elementi di tracciabilita

Elementi di tracciabilita

Elementi di tracciabilita

Elementi di tracciabilita

Elementi di tracciabilita

Elementi di tracciabilita

Elementi di tracciabilita

Elementi di tracciabilita

Elementi di tracciabilita

Deroghe richieste
materiali.

Basi di legno

Elementi tradizionali Territorio

Effettuazione dello spurgo a Monte S. Biagio

temperatura ambiente (LT); Itri (LT);
Campodimele (LT);
Picinisco (FR)

Deroghe richieste

materiali.
Effettuazione della stufatura a Campoli Appennino Basi di legno
temperatura ambiente R)

Elementi tradizionali Territorio

Deroghe richieste
materiali.
Basi di legno

Elementi tradizionali Territorio

Effettuazione dello spurgo a Castel S. Pietro
temperatura ambiente Romano (RM)

Deroghe richieste
materiali.
Basi di legno

Elementi tradizionali Territorio

Salatura a secco Picinisco (FR)

Deroghe richieste
materiali.
Basi di legno

Elementi tradizionali Territorio

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

Campodimele (LT)

Deroghe richieste

Elementi tradizionali Territorio P
materiali.
Salatura a secco Carpineto Romano Basi di legno
(RM)
Elementi tradizionali Territorio Deroghe r@chieste
materiali.
Latina Basi di legno
Elementi tradizionali Territorio Deroghe r@chieste
materiali.
Cassino (FR) Basi di legno

Deroghe richieste

Elementi tradizionali Territorio e
materiali.
Salatura a secco Campoli Appennino Basi di legno
(FR)
Elementi tradizionali Territorio Deraghe r!ch'ESte
materiali.
Castel S. Pietro Basi di legno

Romano (RM)

Deroghe richieste
materiali.

Canne e gabbie di

ferro; assi di legno

Elementi tradizionali Territorio

Asciugatura se effettuata su Campodimele (LT);

graticci di canne ed a Picinisco (FR);

temperatura ambiente Campoli Appennino
(FR)

Deroghe richieste
materiali.

Nessuna richiesta

Territorio
Itri (LT)

Elementi tradizionali

Deroghe richieste
locali.

Nessuna richiesta

Deroghe richieste
locali.
Nessuna richiesta

Deroghe richieste
locali.
Nessuna richiesta

Deroghe richieste
locali.
Nessuna richiesta

Deroghe richieste
locali.
Nessuna richiesta

Deroghe richieste
locali.
Nessuna richiesta

Deroghe richieste
locali.
Nessuna richiesta

Deroghe richieste
locali.

Nessuna richiesta

Deroghe richieste
locali.

Nessuna richiesta

Deroghe richieste
locali.

Nessuna richiesta

Deroghe richieste

locali.
Locali storici
ventilati; ambiente
esterno

Deroghe richieste

locali.
Nessuna richiesta

Normativa Bibliografia CCP
S|

Normativa Bibliografia CCP
S|

Normativa Bibliografia CCP
S|

Normativa Bibliografia CCP
S|

Normativa Bibliografia CCP
S|

Normativa Bibliografia CCP
S|

Normativa Bibliografia CCP
Sl

Normativa Bibliografia CCP

Sl

Normativa Bibliografia CCP

Sl

Normativa Bibliografia CCP

Sl

Normativa Bibliografia CCP

Sl

Normativa Bibliografia CCP

Sl

Controllo

Disposizioni
previste dal
Pacchetto
Igiene
(aprile
2004)

Controllo

Disposizioni
previste dal
Pacchetto
Igiene
(aprile
2004)

Controllo

Disposizioni
previste dal
Pacchetto
Igiene
(aprile
2004)

Controllo

Disposizioni
previste dal
Pacchetto
Igiene
(aprile
2004)

Controllo

Disposizioni
previste dal
Pacchetto
Igiene
(aprile
2004)

Controllo

Disposizioni
previste dal
Pacchetto
Igiene
(aprile
2004)

Controllo

Disposizioni
previste dal
Pacchetto
Igiene
(aprile
2004)

Controllo

Disposizioni
previste dal
Pacchetto
Igiene
(aprile
2004)

Controllo

Disposizioni
previste dal
Pacchetto
Igiene
(aprile
2004)

Controllo

Disposizioni
previste dal
Pacchetto
Igiene
(aprile
2004)

Controllo

Disposizioni
previste dal
Pacchetto
Igiene
(aprile
2004)

Controllo

Disposizioni



Stagionatura

Trattamenti in
maturazione

eseguita a
temperatura
ambiente per 4 -5
giorni.

Per 3 -4 mesia
temperatura
ambiente

Per 10 - 60 giorni in
cellaa4°C

Per almeno 40 giorni
a temperatura
ambiente in vasi di
vetro

Per 5 - 6 mesiin
cellaa8-12°C

Per 20 giorni a
temperatura
ambiente

Da 45 giornia 6
mesi in cella a 10°C

Per 20 giorni in cella

ag8-12°C

Lavaggio con acqua
od acqua ed olio

Trattamenti prima

della

commercializzazione Lavaggio con acqua

Aromatizzazione

In pasta con
peperoncino alla

Elementi di tracciabilita

Elementi di tracciabilita

Elementi di tracciabilita

Elementi di tracciabilita

Elementi di tracciabilita

Elementi di tracciabilita

Elementi di tracciabilita

Elementi di tracciabilita

Elementi di tracciabilita

Elementi di tracciabilita

Elementi tradizionali

Stagionatura di almeno 40
giorni e a temperatura
ambiente

Elementi tradizionali

stagionatura di almeno 40
giorni

Elementi tradizionali
Stagionatura di allmeno 40

giorni a temperatura
ambiente in vasi di vetro

Elementi tradizionali

Satgionatura di almeno 40
giorni

Elementi tradizionali

Stagionatura effettuata a
temperatura ambiente

Elementi tradizionali

Stagionatura di almeno 40
giorni

Elementi tradizionali

Elementi tradizionali

Elementi tradizionali

Elementi tradizionali

Territorio

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

Territorio

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

Territorio

Campodimele (LT)

Territorio

Carpineto Romano
(RM)

Territorio
Picinisco (FR);

Campoli Appennino
(FR)

Territorio

Latina

Territorio

Cassino (FR)

Territorio
Monte S. Biagio

(LT); Itri (LT);
Campodimele (LT)

Territorio

Carpineto Romano Nessuna richiesta Nessuna richiesta

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

Deroghe richieste
materiali.

Assi di legno e vasi
di vetro

Deroghe richieste
materiali.
Vasi di vetro

Deroghe richieste
materiali.
Assi di legno e vasi
di vetro

Deroghe richieste
materiali.
Assi di legno

Deroghe richieste
materiali.

Assi di legno e vasi
di vetro

Deroghe richieste
materiali.

Assi di legno e vasi
di vetro

Deroghe richieste
materiali.

Assi di legno e vasi
di vetro

Deroghe richieste
materiali.

Nessuna richiesta

Deroghe richieste

materiali.

(LT); Campodimele

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

Campoli Appennino
(FR); Cassino (FR)

Territorio

Deroghe richieste
materiali.

Deroghe richieste
locali.

Cantine storiche e
grotte naturali

Deroghe richieste
locali.
Grotte neturali

Deroghe richieste
locali.
Cantine storiche e
grotte naturali

Deroghe richieste
locali.
Cantine storiche

Deroghe richieste
locali.

Cantine storiche e
grotte naturali

Deroghe richieste
locali.

Cantina storica e
grotte naturali

Deroghe richieste
locali.

Cantine storiche e
grotte naturali

Deroghe richieste
locali.

Nessuna richiesta

locali.

Deroghe richieste

locali.

Deroghe richieste

Normativa Bibliografia CCP

Sl

Normativa Bibliografia CCP

Sl

Normativa Bibliografia CCP

Sl

Normativa Bibliografia CCP

Sl

Normativa Bibliografia CCP

Sl

Normativa Bibliografia CCP

Sl

Normativa Bibliografia CCP

Sl

CCP
NO

Normativa Bibliografia

Normativa Bibliografia
NO

Normativa Bibliografia

CCpP

CCcpP

previste dal
Pacchetto
Igiene
(aprile
2004)

Controllo

Disposizioni
previste dal
Pacchetto
Igiene
(aprile
2004)

Controllo

Disposizioni
previste dal
Pacchetto
Igiene
(aprile
2004)

Controllo

Disposizioni
previste dal
Pacchetto
Igiene
(aprile
2004)

Controllo

Disposizioni
previste dal
Pacchetto
Igiene
(aprile
2004)

Controllo

Disposizioni
previste dal
Pacchetto
Igiene
(aprile
2004)

Controllo

Disposizioni
previste dal
Pacchetto
Igiene
(aprile
2004)

Controllo

Disposizioni
previste dal
Pacchetto
Igiene
(aprile
2004)

Controllo

Disposizioni
previste dal
Pacchetto
Igiene
(aprile
2004)

Controllo

Disposizioni
previste dal
Pacchetto
Igiene
(aprile
2004)

Controllo



messa in forma

Carpineto Romano
(RM)

Nessuna richiesta  Nessuna richiesta

NO

Disposizioni
previste dal
Pacchetto

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

Campodimele (LT)

Nessuna richiesta  Nessuna richiesta

Disposizioni
previste dal
Pacchetto
Igiene
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