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CAMPIONI DEL COMMERCIO




Valtellina Casera DOP del commercio

PASTA

«Occhiatura sparsa
e tendenzialmente fine»

da latte pastorizzato




Analisi sensoriale Valtellina Casera DOP del commercio (n=12)
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Valtellina Casera DOP del commercio (12 caseifici)

media minimo massimo

Lattosio (% su formaggio) <0,01
Galattosio (% su formaggio) <0,01*
pH 5,99 5,72 6,34

. Valori da
Proteine (% sul formaggio) 27,3 25,2 29,8 disciplinare
Grasso (% sul secco) 44,7 35,6 51,5 > 34
Umidita (% sul formaggio) 37,2 33,7 44,7 ~ 41
Azoto solubile (% su azoto totale) 14,4 9,1 20,8

*: tranne 2 produttori con 0,03% e 0,27%.



Schema della proteolisi
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Proteolisi Valtellina Casera DOP del commercio
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ALTRI FORMAGGI SEMICOTTI — CARATTERISTICHE DA DISCIPLINARE

Latte | Razza Innesto Pressatura | Forma Caratteristiche Note
compositive

/Nl SENLYW n.d. Multirazza 8-12 h Cilindrica Grasso: > 34% ss Temp. stag. 6-13 °C
CASERA 7-12 kg U:41% Occhiatura: sparsa e
tendenzialmente fine

ASIAGO C/T/ Non Fermenti <12h Cilindrica o Grasso: >44% ss Temp. stag. >5 °C
FRESCO P definita lattici o altro U: 39.50 + 4.50% Occhiatura: marcata e
lattoinnesto 11-15 kg Proteine: 24.00 £ 3.50% irregolare
NaCl: 1.70 £ 1.00%
FONTINA [o Valdostana Fermenti Definita  Cilindrica  n.d. Temp. stag. n.d.
lattici 7.5-12 kg Occhiatura:
autoctoni caratteristica e
dispersa
\[e]\a/:S[eM Non Multirazza Lattoinnesto n.d. Cilindrica Grasso: > 40% ss Temp. stag. 4-12°C
P naturale o 5.5-8 kg U: <36.72% Occhiatura: leggera
fermenti
autorizzati

C: crudo; T: termizzato; P: pastorizzato; T. stag.: temperatura di stagionatura; n.d.: non definita; U: Umidita (%)



Campioni sperimentali
PROGETTO SIMCA




Caratteristiche delle aziende coinvolte nella sperimentazione

. . . . Azienda Agricola Societa Agricola Latteria Sociale Latteria Sociale
Azienda Agricola/Latteria Soclale Cascina Margherita La Fiorida srl di Chiuro Valtellina
Sedefsede di trasformazione Bormio Mantello Chiuro Delebio
Altitudine (m slm) 1.200 210 390 220
Territorio di riferimento provenienza Comunita Montana . . CM Chiavenna, CM.
latte (CM) Bormio CM Morbegno CM Sondrio, CM Tirano Morbcj.-gno, CM Sondr.lo
CM Tirano, CM Bormio
100 circa
Numero di vacche in lattazione Mungitura propria + 100 circa Raccolta Raccolta
raccolta CM Bormio
Razza Bruna Bruna Bruna, Frisona, incroci Bruna, Frisona, incroci
Alimentazione Fieno Fieno + insilati Fieno + insilati Fieno + insilati
Latte caseificato Crudo Pastorizzato Pastorizzato Pastorizzato
Vasche di coagulazione Pnlivalf-:-nte Doppiofondo F'olival:ente Polival:ente
meccanizzata meccanizzata meccanizzata

Tipo di innesto

Diretto autoctono

Diretto autoctono

Diretto autoctono

Diretto autoctono

Modalita di scarico cagliata

Scarico in stampi

Estrazione in telo

Stampo microforato

Stampo microforato

Modalita di pressatura

Verticale fascera

Verticale fascera

Verticale microforato +

Verticale microforato +

classica classica fascera classica fascera classica
Tempo di pressatura 8/12 ore 3 + 18 ore 2+18 ore 2+18 ore
Salatura Salamoia Salamoia Salamoia Salamoia
Condizioni di stagionatura Cella Cella Cella Cella 8°C/RH 90%
Produzione 2021 (numero forme e
percentuale sul totale forme prodotte 9.000 (4%) 10.000 (5%) 30.000 (15%) 135.000 (68%)

all'interno del CTCE)




Grasso (% su sostanza secca)
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Latte CRUDO e PASTORIZZATO

Due caseifici, latte multirazza, pressatura veloce e formaggi a 8°C (36 campioni)
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Latte da RAZZA MISTA e BRUNA

Un caseificio, latte crudo/pastorizzato, pressatura lenta e veloce e formaggi a 8°C (33 campioni)

49,0 31,0
29,0 300
— 48,0 300
(&)
S 47,0 27,0
O ! 180 300
v 70 ®
180 i 25,0

< 46,0 max70 e 300 ! 3
% 45 0 -9 ? = 23’0
L el ) -
2 ¢ a 21,0 180/220 180/220
wn 44,0 media ¢ ! ¢ N
= ? 1 ~—— 19,0
o 430 2
S T in® | l Z 170
5 70 70
2 42,0 : . 15,0
Q0] ®
&5 41,0 13,0 } i

40,0 \ |

11,0 | ~
\ ’ - \ }
f f } |

MULTI RAZZA BRUNA MULTI RAZZA BRUNA



(0]

Grasso (y SuU sostanza secca
N
N
o

Pressatura LENTA e VELOCE

Due caseifici, latte multirazza pastorizzato e stagionatura a 8°C (36 campioni)
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Grasso (% su sostanza secca)
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Ampliamento dell’areale di produzione
Un caseificio, latte multirazza, pastorizzato, pressatura veloce e stagionatura a 8 °C (15 campioni)
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Dimensioni e forma del formaggio™
Un caseificio,latte multirazza, pastorizzato, pressatura veloce e stagionatura a 8 °C (28 campioni)
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*: Prove con innesto classico e in pasta
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Tipo di innesto
Tre caseifici, latte Bruna e multirazza past; pressatura lenta e veloce; stagionatura 8 °C (108 campioni)
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Tipo di innesto
Tre caseifici; latte:Bruna e multirazza past; pressatura lenta e veloce; stagionatura 12 °C (108 campioni)
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Risultati sperimentali

Assenza di lattosio nei campioni commerciali. Indicazione in
etichetta “naturalmente privo di lattosio”

Tenore in grasso parametro chimico piu variabile nei campioni
commerciali

| fattori tecnologici valutati nel progetto non influenzano i
parametri chimici previsti dall’attuale disciplinare

Criticita della temperatura di stagionatura
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