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LA FROMAGERIE PRIMAVERA
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CARACTERISTIQUES DU PRODUIT
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L'APPELLATION D'ORIGINE PROTEGEE
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TECHNIQUES DE PRODUCTION

La Mozzarella di Bufala Campana D.O.P est prodexi@usivement avec du lait de
bufflonne entier et elle est obtenue avec des pxcéaturels et traditionnels.
En particulier :

Les élevages de bufflonne doivent étre structuekmdes usages local avec
des animaux de race méditerranéenne inscritsdaagifdre.

Le lait doit étre livré a la fromagerie dans 12 tesude la traite et apres il doit
étre filtré et chauffé.

La coagulation, effectuée dans des chaudieresien ae fait grace a un ajout
au lait de présure d’origine animale. L'égouttagecdillé est effectué
habituellement de maniéere manuelle avec une "éaethmiétallique jusqu’a
obtenir des grumeaux caséeux de la dimension diaixe Pendent cette phase
se produit une séparation entre la partie solidie gartie liquide du lait. A
partir du liquide, appelé "sérum doux", on obtientRicotta di Bufala", tandis
gue la partie solide est appelée caillé. Apresolégge, le caillé subi une
acidification sous lactosérum pour une durée atla a 5 heures. La
maturation compléte du caillé a une influence sunbment le plus délicat de
tout la fabrication, le filage, dont le commenceiest décidé par le fromager
sur la base d’'un "essai du filage". Cette éprewuwvssiste a ajouter de I'eau
chaude a environ un demi kilo de pate et a la ngé&lajusqu’a la faire fondre,
cette pate étant ensuite tendue avec les maimskgitan : si elle s’étire sans se
casser, elle est jugée « préte » pour le filage. fk de la maturation le caillé,
posé sur un plan appelé « spersoio » pour le dégangt des résidus de
lactosérum, est découpé en bandes, haché et digmusées baquets prévus a
cet effet. Le filage consiste a ajouter de I'eauillente dans les récipients
contenant le caillé haché et a filer celui-ci mdiemeent a I'aide d’un bol et
d’'un baton (ustensiles traditionnels), en souleeamn étirant continuellement
la pate fondue jusqu’a I'obtention d’'une péate hgeme.
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Pendent que le fromager soutient la pate filéguire effectue la « mozzatura »
c’est-a-dire qu’il détache la pate avec I'indexegpouce, d’ou le nom
MOZZARELLA. Cette opération est effectuée mécanigast a I'aide d’'une
mouleuse. Les mozzarelle produites restent endaite des bacs contenant de
I'eau froide pour assurer un premier durcissemear ja suite on procédera a la
salaison.
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