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E’ un latticino fresco a pasta filata, molle prodotto con latte di
Mﬂllﬂl‘ﬂllﬂ vacca di razza bruna e pezzata rossa. La mozzarella viene

confezionata e commercializzata in contatto con un liquido di
governo, costituito da acqua con eventuale aggiunta di sale.

1
Inredienti Jlatte di mucca, caglio e sale

Formato nodini, treccine, fiordilatte, bocconcini, ciliegine

Cﬂl‘ﬂttﬂristichJASPET‘I’D:-cms.ta assente, superficie liscia e lucente omogeneamente,
di colore bianco latte, struttura fibrosa a sfoglie sovrapposte,

organolettiche che rilascia per taglio e leggera pressione gocce di latte.
Occhiature assenti.
COLORE: bianco latte omogeneo, esente da chiazze o striature.
SAPORE: fresco e genuino
ODORE: dilatte
Scadenza 5 giorni dalla data di produzione
Modalita di nella sua acqua di governo alla temperatura di 0 +4 °C
conservazione

[Confezioni 300g-500g -1Kg-3Kg
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Scamorza La scamorza e la treccia sono un formaggio prodotto con latte di
vacca, di razza bruna e pezzata rossa, a pasta semicruda e filata.

Inredienti latte di mucca, caglio e sale

Formato La scamorza ha una forma a fiaschetto con lieve strozzatural

nella parte superiore che da luogo alla testa mentre la trec-
cia come indica lo stesso nome ha la forma di una treccia

Caratteristiche|ASPETTO:pasta compatta con crosta sottile e liscia

organolettiche
COLORE: leggermente paglierino, uniforme, assenza di chiazze o stria<
ture
SAPORE: delicato, gradevole caratteristico
ODORE: tipico del prodotto, intenso caratteristico
Scadenza 10 giorni dalla data di produzione
Modalita di nella sua confezione alla temperatura di 0 +4 °C
conservazione

Confezioni 350g




Ricotta

E' un prodotto fresco derivante dalla lavorazione del siero con
I'aggiunta di latte, con sapore dolce e altamente digeribile,
inimitabile nel suo sapore.

La ricotta viene prodotta o dal latte di mucca o dal latte di pecorao
su richiesta dal latte di capra.

In alternativa al suo consumo fresco,la ricotta di pecora o di capra
viene stagionata e salata leggermente.

Inredienti

siero di latte, latte di muccal pecora/ capra,

Formato

forma cilindrica, leggermente allungata per quella stagionata.

Caratteristiche| ASPETTO: crosta assente, superficie ruvida, morbida e cremosa

organolettiche
COLORE: bianco latte omogeneo, esente da chiazze
SAPORE: delicato e fresco
ODORE: delicato, di latte

Scadenza 5 giorni dalla data di produzione

Modalita di alla temperatura di 0 +4 °C

conservazione

Confezioni

fuscelli da 50g, 100g, 250g, 500g, 1 Kg




Burratina

E' una sfoglia tenera di mozzarella che contiene al suo interno un
cuore di mozzarella sfilacciata immersa in crema di panna fresca

Inredienti

latte di mucca, siero, panna fresca

Formato

fagottini da circa 100g

organolettiche

Caratteristiche ASPETTO:crosta assente, superficie liscia e lucente omogeneamente,

di colore bianco latte.
QOcchiature assenti.

COLORE: bianco latte omogeneo, esente da chiazze o striature.

SAPORE: tipico, sapido, di latticino fresco

ODORE: caratteristico, fragrante delicato

[Scadenza 5 giorni dalla data di produzione
odalita di nella sua acqua di governo alla temperatura di 0 +4 °C
onservazione

ICuniﬂioni

300g - 500g -1 kg




PECORINO

Foumaggio a pasta semiduya ottenuto con Latte intexe di pecova raccolte da alfevamenti Ca cui
alimentazione ¢ costituita principatmente da pascale nellaxeqa intexna defle coffine lucane.

Ha una fosma cilindyica e ba croata semiduva di colove giato intenso mavchiata dai cavatteistici
segrd cei canestyl wbifizzati pex ba foxmatura vealizzati a mano con i€ giunce.

Lo stagionatuva aveiene in grotte infeveate che foxniacono al prodoetfe cavattevistiche oxganolettiche
di grande pregio.

Tnguedienti: Latte ovine, sale, caglio
Fesa: da 3 a 60 kg
Stagionotuva: da 3 a 32 meai



PECORINO

Primo sale fresco di pecora

Il " Primo Sale di pecora” & un formaggio tipico da
tavola, Viene stagionato a bassa temperatura per un
periodo variabile tra i 30 e @&0gg ed &
particolarmente indicate nella composiziene di
antipasti e di secondi piatti alternativi. E' consigliate
nelle diete a basso contenuto ecalorico

Formato Da25a 5Kg

Caratteristiche gsﬁﬂttﬂ e

= - ittt ella pasta: compatto
Colore: bianco-crema
Sapore: piacevole e delicato,
Odore: aroma appena percettibile.

Pecorino Forenza semi-stagionato

Il pecorine Forenza semi-stagionato rappresenta
uno dei simbali del Caseificio Caggiano: di forma
cilindrica e colore paglierino si caratterizza per la
pasta semidura con minuta occhiatura e per il
sapore fragrante che lo contraddistingue nell'intera
gamma dei prodotti stagionati

-

Formato Da Kg 2,5 a Kg 60

Caratteristiche Anrattu .
organolettiche della pasta: compatto

Colore:  da giallo paglierino a dorato
Sapore: dolce & delicato

Odore: dolce aromatico




Il pecorine Forenza stagionato & buono da tavola e
ottimo da grattugia. di forma cilindrica & colore
bruno si caratterizza per la pasta semidura tenace al

taglio

Formato Da Kg 2,5 a Kg 60
Caratteristiche :-3 Iﬂttﬂ :
ella pasta:
organolettiche P COMMEARD
Colore; da giallo intenso a bruno
Sapore: piccante mediamente salato
Odore: pungente aromatico

st

Su richiesta, il pecorino puo
essere fornito in confezioni
sottovuoto, opportunamente
etichettate, per poter essere
conservato integro in
frigorifero fino a 6 mesi.

PECORINO

Pecorino Forenza stagionato
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FRIMA CLASSIFICATA

Foswiits & Pakia Souisma (3-8 wasil

Una volta aperta la confezione
puc' essere conservatoin
frigorifero per diverse settimane,
semplicemente avvolto in

pellicola per alimenti.
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CACIOCAVALLO

Caciocavallo Eresco

Il caciocavallo fresco & un formaggio di latte vaccino
lavorato a mano,

Ha una forma owoidale con testina, crosta liscia
lucida di colore paglierino.

Ha una stagionatura che variada 1 a 3 mesi

Formato Da Kg1,5aKg 20

Caratteristiche | Aspetto

5 della pasta: friabil
organolettiche ella pasta: compatto friabile
Colore: giallo paglierino

Sapore: dolce

Odore: aromatico

Caciocavallo semi-stagionato

Il caciocavalle semi-stagionato @ un formaggio 3
M pasta filata compatta, lavorato a mano.
Ha una forma ovoidale con testina, crosta liscia di

colore gialle intenso.
Ha una stagionatura che varia dai 4 ai 9 mesi.

Formato DaKg1,5aKg20

Caratteristiche | Aspetto

= della pasta:
organolettiche P compatto
Colore: giallo intenso

Sapore: deciso mediamente salato]

Odore: pungente aromatico




CACIOCAVALLO

Caciocavallo stagionato

. Il caciocavallo stagionato € un formaggio a pasta
“ filata dura, dal sapore deciso, con un forte aroma
\ che persiste al palato. |l gusto é corposo, molto ricco

e pieno, perché é prodotto con latte intero e crudo di
mucca.

Formato DaKg2,5a3Kg

Caratteristiche ﬂaﬁetm :
organolettiche ella pasta:compatto

Colore: bruno
Sapore: deciso e intenso

Odore: pungente aromatico

MIGLIOR

CACIOCAVALLO
D’ITALIA 2010

Saint-Vincent




CACIOCAVALLO

Caciocavallo occhiato

La conformazione interna di questo formaggio si
presenta con evidenti occhiature.
MNonostante la sua stagionatura il sapore & molto
dolce. La crosta e sottile di colore giallo

Formato

Caratteristiche
organolettiche

DaKg6aKg10

Aspetto
della pasta: occhiato

Colore: giallo paglierino
Sapore: dolce e delicato

Odore: aromatico




di mucca

Fﬂrmggiﬂ [Pfurmaggiu a pasta semidura ottenuto con latte intero di vacca di

azza bruna e pezzata rossa. Ha una stagionatura dai 3 ai 9 mesi

Ingredienti

latte vaccino, sale, caglio

Formato

Forma cilindrica con scalzo leggermente convesso di Kg 8

ICaratteristiche
lorganolettiche

ASPETTO: crosta semidura di colore dal giallo intenso al bruno

COLORE: giallo paglierino

SAPORE: dolce

IDDDHE: leggermente pungente




MARIOTTO

= E' un formaggio vaccino a pasta molle e crosta fiorita. E' un
Mariotto formaggio semigrasso poco stagionato. Ha un colore chiaro ed ha
una caratteristica muffa di color bianco in superficie.
Inredienti latte di mucca, caglio e sale
Formato Forma cilindrica con scalzo leggermente convesso
CaratteristichelASPETTO: crosta morbida di colore bianco intenso, una consistenza
nl"ganulel tiche molle e occhiatura assente
COLORE: bianco
SAPORE: dolce
ODORE: spiccatamente di latte e lievemente pungente
Scadenza 1 mese dalla fine della stagionatura
Modalita di alla temperatura di +4 °C
conservazione
Confezioni dai 2 Kg ai 3 Kg




Fﬂrmaggin ormaggio ottenuto con latte di capra, raccolto da allevamenti la
ui alimentazione e costituita principalente da pascolo. Lasciato

di capl‘a tagionare per 4-5 mesi

Ingredienti latte di capra, sale, caglio di agnello

Formato Forma cilindrica con scalzo leggermente convesso dai 2 ai 5 K¢

Earatteristiche ASPETTO: crosta semidura di colore dal giallo intenso al bruno

rganolettiche
COLORE: dal giallo paglierino al dorato

SAPORE: dolce

|ODORE: leggermente pungente

Medaglia di bronzo
Verona 2005

MEDAGLIA DI BRONZO

Lo Secondo classificato
P Saint-Vincent 2010

G Categoria Caprini




CACIORICOTTA

Curiosita: & un formaggio largamente utilizzato nella tradizione lucana
con pasta fresca, sugo di pomodoro e basilico

Cacioricotta

Il cacioricotta & il tipico formaggio lucano ottenuto dal latte di capra attraverso un particolare 1
procedimento produttivo grazie al quale, durante la lavorazione, si raccoglie non solo il
caglio ma anche i fiocchi di ricotta che wvengono opportunamente fatti affiorare.
Il risultato & un prodotto dal sapore deciso e dalla pasta molto compatta e consistente, anche
se ha una stagionatura di pochi mesi.

Viene utilizzato preualenterne_:nte grattugiato con condimento di primi piatti di pasta.

Formato 300-400g

Caratteristiche Aspetto compatto

organcolettiche
i Colore bianco

Sapore deciso

Odore  caratteristico
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TERZA GENERAZIONE
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www.illparcodellebonta.it

e-mail:
caggiano@ilparcodellebonta.it

tel. nq7-1-1?3460 09?1'773740
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fax. 0971-773460



