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Categoria del prodotto:

REGIONE LAZIO Formagg
M—‘ Nome wufficiale in elenco Gran cacio di Morolo
\ G.U.:
Prodotti afferenti Paste filate dure del sud del Lazio
Operatori
Modulistica ;i
di Filiera | avec di rinvenimento del  Morslo (FR)
Prodotto:
Scheda
Analitica
Aree di inveniments Muoroio (FR)
. produttosi
Ricelte censiti:
Drati del prodotto

- :

p;ﬂ,ff;m. A rischio Recuperata < Attiva

Pericdo di i

oo Tutto I'anno

Mercato di %

riferimento: Mazionalz

Formaggio vaccino affumicato a pasta filata semicotta e dura, con la tipica forma a
caciocavallo, prodotio con latte crudo vaceino. Una caratieristica parficolare di questo
prodotto & la frattura a scaglie del prodotto con stagionatura superiore ai 13 mesi. La
crosta del Gran cacio di Morolo si presenta leggermente spessa e rugosa con
Descrizione del superficie fiscia 2 colore wariabile dal gislle chiaro al marrone in relazione

prodotto: alfaffumicatura. Internaments |3 pasta & di cofore giallo chiaro o pagliesino a seconda
della durata defla stagionatura; struttura liscia con presenza di qualche occhiature e
frattura a scaglie in modo nei formaggi stagionati olire | 18 mesi. || sapore &
affumicato e leggermente salato e deciso tendente al piccante per stagionature oitre |
18 mesi.

Elementi di

tradizionalita” Latte crudo bovino locale; pezzatura del formaggio; trattamento di affumicatura con
del processo faggio, pioppo o pagka.

produttivo:
Materiali
utilizzati nella
tradizione
locale:

Locali utilizzati
nella tradizione Locali specializzati provvisti di caming per Fafumicatura.
locale:

Mastella di legno per la filatura, paglia, faggio e pioppo per Faffumicatura.

Storia
tradizionale del
Prodotto:

Ottenuto anche
con metodo N
Biclogico:

Il formaggio & frutto della tradizione storica ciociara e soprattufio del comune di
Morofo e zone limitrofe. La produzione casearia artigianale risulta censita dal 1933,




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 del
latte

Filtrazione

Riscaldamento
del latte

Inoculo di
fermenti

Coagulazione

Trattemento del
coagulo e
rottura

Cottura del
coagulo

MODALITA":

DESCRIZIONE

Il latte vaccino,
proveniente da

Deroghe richieste

fornitori scelti, arriva Elementi di tracciabilita Elementi tradizionali Territorio Derorﬁggaﬁgﬂleste et Normativa Bibliografia CCP Controllo
al caseificio gia - : : s S
filtrato e refrigerato a Latte vaccino locale 100%. Morolo (FR) Sl Dlsp_o?zg)rr
circa 4°C e viene Erewi en a
stoccato in una | ?gﬁee 0
cisterna, sempre a 3 ril
4°C, fino al (2%%4)8
momento della
lavorazione
Filtrazione a telo del - B . . . - ichi ichi . o X
latte per eliminare Elementi di tracciabilita Elementi tradizionali Territorio Deroggtee:;gﬂleste Derogllz)i;;:hleste Normativa Bibliografia CCP Controllo
eventuali impurita Filtrazione a telo Morolo (FR) Si Disposizioni
previste dal
Pacchetto
Igiene
(aprile
2004)
Il latte € riscaldato
fino a 37-38°C, — -
temperatura ideale Elementi di tracciabilita Elementi tradizionali Territorio Deroghe richieste  Deroghe richieste /a1y Bibliografia CCP Controllo
per lo sviluppo degli materiali. locali.
starter termofili, con Morolo (FR) SI Disposizioni
iniezione diretta di previste dal
vapore la quale, Pacchetto
mantenendo la Igiene
massa in agitazione, (aprile
garantisce anche la 2004)
distribuzione
uniforme del calore
Quando il latte ha - - q R ; T Deroghe richieste  Deroghe richieste ; e "
raggiunto i 37-38°C Elementi di tracciabilita Elementi tradizionali Territorio ik ezl Normativa Bibliografia CCP Controllo
il riscaldamento & Morolo (FR) Sl Disposizioni
SOSpeso e sono previste dal
aggiunti i fermenti Pacchetto
lattici in quantita di Igiene
50U/ 5q di latte. (aprile
2004)
Il latte & lasciato . P
riposare per circa 30 Elementi di tracciabilita Elementi tradizionali Territorio Derorgztee::gnleste Derogllz;(e::"chleste Normativa Bibliografia CCP Controllo
fn;;r%girtic(;)insentlre al Morolo (FR) NO Disposizioni
svilupparsi e solo pprewitendal
successivamente & | ?gr? ee 0
aggiunto il caglio g i
liquido (circa 20 g/q (2%%"16
di latte) )
Il tempo di
affioramento della . o
cagliatae Elementi di tracciabilita Elementi tradizionali Territorio Deroghe richieste  Deroghe richieste oty Bibliografia CCP  Controllo
mediamente di 40 materiali. locali.
min circa al termine Metodologia della rottura Morolo (FR) Sl Disposizioni
del quale viene rotta della cagliata previste dal
manualmente con Pacchetto
uno spino di acciaio Igiene
fino ad ottenere (aprile
grani di dimensioni 2004)

di un chicco di
nocciola.;

La cottura della
cagliata ha un effetto
diretto sul siero in
quanto permette di
aumentare la



Maturazione
della cagliata

Filatura

Formatura

capacita di sineresi
della cagliata. In
genere liintensita
del trattamento
termico & in
relazione al tenore di
umidita finale del
prodotto e quindi
anche con il tipo di
rottura. Per cuocere
la cagliata circa la
meta del siero
presente nel tino &
asportato ed al suo
posto viene aggiunta
acqua calda fino a
quando la cagliata
non ha raggiunto la
temperatura di circa
46°C. L¢acqua
calda aggiunta ha
anche un effetto di
lavaggio della
cagliata riducendone
il tenore di lattosio e
sali minerali.

Quando la cagliata
ha raggiunto il 46°C
e trasferita su tavoli
spersoi di acciaio
per procedere con la
maturazione della
stessa. Durante
questa fase avviene
all'interno della
massa
fermentazione ad
opera dei fermenti
fin quando &
raggiunto il pH
ottimale di filatura. Il
giusto grado di
maturazione si
determina con il
saggio di filatura
realizzato mediante
prelievi, a brevi
intervalli, di piccole
parti della pasta
stessa che vengono
immerse in acqua
quasi bollente per
provare se si allunga
in fibre elastiche,
lucide, continue e
resistenti: cioe “fila".
La durata della
maturazione &
variabile a seconda
dell'acidita del latte,
della temperatura e
della quantita di
formaggio prodotta:
mediante per il gran
cacio dura 4-5 h. Per
favorire
ulteriormente la
maturazione e
l'asciugatura, la
pasta é tagliata in
grossi pezzi con un
coltello di acciaio e
lasciata sul tavolo
percircalh.

Quando la
maturazione e
terminata, la pasta e
ridotta in scaglie
mediante una
tagliacagliata e
successivamente
filata con una
filatrice. Per la
filatura si aggiunge
acqua calda (a 90°C
circa) fin quanto non
si ottiene una pasta
con un giusto livello
di plasticita

Prima di procedere
alla formatura, la
pasta é allungata ed
intrecciata
manualmente per far
fuoriuscire liquido in
eccesso in maniera
tale da ottenere un

Elementi di tracciabilita

Elementi di tracciabilita

Elementi di tracciabilita

Elementi di tracciabilita

Elementi tradizionali

Territorio

Metodologia della cottura del Morolo (FR)

coagulo

Elementi tradizionali

Elementi tradizionali

Filatura manuale con
mastella di legno.

Elementi tradizionali

Territorio

Morolo (FR)

Territorio
Morolo (FR)

Territorio

Deroghe richieste
materiali.

Deroghe richieste
materiali.

Deroghe richieste
materiali.
Mastella di legno

Deroghe richieste
materiali.

Deroghe richieste
locali.

Deroghe richieste
locali.

Deroghe richieste
locali.

Deroghe richieste
locali.

Normativa Bibliografia

Normativa Bibliografia CCP

Normativa Bibliografia

Normativa Bibliografia

CCP Controllo

Sl Disposizioni
previste dal
Pacchetto
Igiene
(aprile
2004)

Controllo

S| Disposizioni
previste dal
Pacchetto
Igiene
(aprile
2004)

CCP Controllo

NO Disposizioni
previste dal
Pacchetto
Igiene
(aprile
2004)

CCP Controllo



Rassodamento

Salatura

Asciugatura

Affumicatura

Stagionatura

prodotto finale con il

giusto grado di Messa in forma Morolo (FR) Sl Eri:eiosiiezi?;li
umidita. La

formatura & manuale :’@CCheﬁO
volta a conferire alla (gﬁr?lz
pasta la classica

forma ovale. Le 2002)

forme sono poste,

successivamente, in

acqua tiepida, rifinite

per formare la

testina e legate con

uno legaccio
Per il rassodamento o el
le forme sono poste Elementi di tracciabilita Elementi tradizionali Territorio Derorggfe:gnleste Deroglfcl)i;:::hleste Normativa Bibliografia CCP Controllo
}gra;qgﬁef[fgg)%ggg Morolo (FR) NO Disp_osiziémli
acquisisca la giusta ’;fcvéiﬁma
consistenza. In i
genere la durata del gler_1|e
rassodamento é di (2%%:1;3
circa2-3h

La salatura avviene
er immersione in iohi iohi

galamoia per un Elementi di tracciabilita Elementi tradizionali Territorio Derorggtee::;?este Deroglr;anl?hleste Normativa Bibliografia CCP Controllo

Sae:;ggﬁe(ji:wtfgrggone Salamoia satura Morolo (FR) Sl Disp_osizi(;)nli

al peso: 5-6 h per i gfg’éﬁ:noa

formaggi di circa 1 -

kg, 10-12 h peri Igler_'lle

formaggi di 3 kg ed (2%%11)6

infine 36 h per quelli

di 5 kg

Prima di procedere

all'affumicatura, il i _—

formagglo & lasciato Elementi di tracciabilita Elementi tradizionali Territorio Deroghe r!chleste Deroghe rlfzhleste Normativa Bibliografia CCP Controllo

asciugare a materiali. locali.

temperatura Uso di legno di pioppo e Morolo (FR) Legno di faggio, Locale specializzato NO Disposizioni

ambiente per faggio per la fase di pioppo o paglia con camino previste dal

eliminare la affumicatura. Pacchetto

salamoia residua e Igiene

successivamente in (aprile

un asciugatoio a 2004)

10°C e U.R. = 60-

65% per 3-7 giorni

L'affumicatura con

fumo freddo &

ottenuta dalla

combustione lenta e

incompleta (senza

fiamma) di trucioli di

faggio in appositi

affumicatoi. In

genere la durata di

questa fase e di

circal-15hela

temperatura non o i

supepra mai 30-35 Elementi di tracciabilita Elementi tradizionali Territorio Derorggtee::gﬁleste Deroglr;ecar:;:meste Normativa Bibliografia CCP Controllo
c. .G“ Scop! Affumicatura con fumo Morolo (FR) NO Disposizioni

dellaffumicatura . freddog, € ottenuta dalla reviste dal

sgﬂ?&;g:gﬁgnﬂzl ((:‘ombusgione lenta e gacchetto

P . ! incompleta (senza fiamma) di Igiene

formazione del trucioli di faggio in appositi (april

colore caratteristico, 'l dl fagg RBOS ELULS

effetto conservante. afimicaton 2004)

Una volta affumicati i

formaggi sono

lasciati asciugare a

temperatura

ambiente per circa 1

h per eliminare la

condensa che si e

formata sulla

superficie del

prodotto durante

l'affumicatura

La stagionatura

avviene in celle a

regime controllato

ed é suddivisa in

due fasi:

inizialmente i . i

formaggi restano in Elementi di tracciabilita Elementi tradizionali Territorio Deroghe richieste  Deroghe richieste \ativa Bibliografia CCP Controllo



cellaa7-8°CeU.R.
= 65% per circa 1
mese e in seguito,
dopo essere
sistemati in cassette
con la paglia di
abete, sono lasciati
caffinare, a12°Ce
65% di U.R. per
tempi diversi a
seconda del
prodotto finale che si
vuole ottenere

Affinatura in cassette con la Morolo (FR)
paglia di abete

materiali.
Assi di faggio

locali.

Sl

Disposizioni
previste dal
Pacchetto
Igiene
(aprile
2004)
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