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corso di un viaggio speciale attraverso que-
st'azienda che a buon ragione pud essere
considerata un punto di eccellenza e di asso-
luta avanguardia nel campo della trasforma-
zione casearia.

Nata agli inizi del ‘900 e inizialmente rivolta

solo all'allevamento delle bufale, nel 1988

ri diviene anche

sultato o rs = riosa e



il latte proveniente dalla stalla aziendale in cui
si trovano circa 300 bufale adulte ognuna
delle quali & identificata da un nome proprio
come ad esempio Primo Amaore, Curr’ Curr’
(espressione in dialetto napoletano che signifi-
ca “corri corri”), Carciofo o Divano.

Per conferire al latte il giusto aroma questi
animali maestosi e misteriosi, che tra l'altro
hanno il privilegio di godere di magnifiche
stalle ipertecnologiche dotate di materassini,
piscina, docce vaporizzatrici e spazzole, sono
alimentati con almeno 25 kg di erba fresca
0gni giorno.

Dopo aver filtrato Il lafte per eliminare tutte le
eventuali impurita, viene lavorato crudo per
garantire quel sapore particolare alla mozza-
rella. Non lo si pastorizza, infatti, in quanto i
controlli sanitari effettuati sugli animali, le
regolate condizioni igieniche e I'alimentazione
controllata assicurano 'assenza nel latte di
eventuali germi patogeni (I'allevamento &
indenne da brucellosi e tubercolosi).

Dopo aver portato il latte a circa 36-38°C si
aggiunge il caglio e si ottiene la cagliata. Que-
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sta viene lasciata acidificare sotto sierc per

almeno 4 ore e quando é pronta viene trizt=
in un'appoesita apparecchiatura e messa ne-
I'acqua a 100°C (filatura), dopo di che si hz =
mozzatura che consiste nello stringere =2
pasta tra il dito pollice e l'indice, ottenence

pezzi della grandezza desiderata, e infine =
salatura. Tutte gueste operazioni sono com-

piute esclusivamente a mano, affidate
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ta ed esperienza dei maestri casari, non =

usato alcun macchinario in quanto & cruca=

la manualita, la sensibilita che si ha nel cors:
della lavorazione.
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Proprio accanto alla produzione si frow
punto vendita per questo si ha un passa
diretto, senza nessuna intermediazions. &=
produttore al consumatore.

Per quanto riguarda la conservazione gues=
dipende dalla qualita della materia prima =

dalla lavorazione. Generalmente la mozzare =

si canserva nel liguido di governo costituiio &=

acgua di filatura, sale e siero acido dilurio. per

3-4 giorni ad una temperatura di 10-15°C
senza perdere le sue caratteristiche anche s=



nsumarla nel minor tempo possibile.
produzione Vannulo non si ferma alla moz-
zarella, offre al cliente una variegata gamma
prodotti che spazia dai bocconcini alle
, alle trecce e treccine, alle provole
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ffumicate, scamorze, ricotte salate, al for-

naggio fresco, ai cardinali e al burro per cul-

nare in vere e proprie specialita, delizie del

alato davvero uniche nel loro genere, nate

po lunghe e pazienti ricerche e sperimenta-
gli yogurt, i gelati e i budini.

_0 yogurt, confezionato in barattoli di vetro

Ut etichettati a mano, é prodotto esclusiva-
=nte con latte aziendale e non vede I'ag-
=unta di zucchero, poiché il latte bufalino ha
22 di per sé un sapore dolce e un PH che
ria tra il 6,6-6,8: pertanto per dolcificare lo
gurt basta gia solo il fruttosio contenuto
llz frutta la cui purea, proveniente esclusi-
mente da agricoltura biologica, controllata e
ertificata, e fornita dalla Menz & Gasser (ex

Hero Italia). Lo yogurt viene proposto in ben
sette varianti: bianco, a volte servito con mar-
mellata di mandarinetti cinesi, sempre di pro-
duzione propria, perché & I'unico senza zuc-
chero, al malto d'orzo (& l'unico a cui &
aggiunto zucchero di canna), all'albicocca,
alla fragola, ai mirtilli, alla banana e al ciocco-
lato bianco.

Intorno al 2002 I'estro creativo e la passione,
accompagnata da diversi studi e prove, hanno
consentito di ottenere la ricetta definitiva del
budino sia sul processo di preparazione che
al gusti da proporre. Oggi si pud scegliere,
infatti, tra il budino al cioccolato bianco, al
latte, fondente e al cioccolato bianco e caffe.
Le straordinarie novitd non finiscono
qui...un’altra punta di diamante della produ-
zione Vannulo consiste nel gelato.

Questo, prodotto esclusivamente con latte di
bufala, & ottenuto senza I'uso di addensanti e
stabilizzanti tradizionali. Si possono gustare
gelati a fior di latte (base con bianco d'uovo e
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vanillina), nocciola (base con rosso d'uovo),

caffé (meta base col rosso d'uovo, meta con
bianco, con aggiunta di nescafé liofilizzato e
qualche chicco di caffé), cioccolato (la base &
del tutto diversa ed & fatta con uova intere),
limone (non si prepara la base ma il gelato &
preparato solo con latte freddo, spremuta di
limone e zucchero) e sorbetti agli agrumi (&
fatto senza latte, sostanzialmente & una spre-
muta di arance, limoni @ mandarini con zuc-
chero e bianco d'uovo).

Cosa permette di garantire un prodotto di tale
eccellenza? Prima di tutto, la ricerca costante
e continua della qualita come obiettivo prima-
rio della politica aziendale. Si trasforma in
sede solo ed esclusivamente il latte aziendale
e percid la quantita di prodotto che & possibile

utivid

al dettaglio e in azienda, in modo tale da con-
trollarne la qualita in tutte le fasi del passagen

costante rapporto con i clienti.

Tuttavia, garantire un prodotto di gualita
dire anche sperimentare soluzioni tecniche
innovative nell'assoluto rispetto dell'ambients
realizzando in tal modo un perfetto connubs
tra natura e tecnologia. Ad esempio, la vitelia-
ia ha un'allattatrice computerizzata e ne! pros-
simo futuro saranno create stalle dove le butz-
le si mungeranno da scle, dove tutio sars
automatizzato. Per rendere operativa quesia
nuova metodologia manca ancora solo il robot
che si sperimentera proprio in azienda.

Dal gennaio 1996 c'é stata la conversions
dalla produzione tradizionale a guella biclog-

ca e i prodotti sono certificati anche da pane

dell'l.C.E.A. (Istituto Certificazione Etica




Smbientale). Cio testimonia il possesso di

diversi requisiti tra cui l'osservanza di partico-
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ri restrizioni per quanto riguarda la lavorazio-
n= del campi, produzione e trasformazione,
acquisti di materie prime, vendita del prodot-
0. La superficie aziendale, inizialmente di
circa 90 ettari, e stata ampliata per poter per-
meattere un giusto equilibrio tra animali allevati
= superfici coltivate. Si varia la dieta degli ani-
mali affinché sia, quanto pit & possibile, bilan-
-izta, si curano gli animali esclusivamente con
rimedi omeopatici e inoltre & vietato I'uso di
ntegratori vitaminici di origine non naturale.
prodotto biologico da garanzia sia del
cenessere degli animali che dall’assenza tota-
= di residui chimici. Per la concimazione dei
terreni poi non si usano prodotti chimici di
sintesi, diserbanti o pesticidi.
Le mosche veﬂgomo eliminate attraverso trap-
ormoni e le loro larve attraverso
Jtilizzo di utili insetti chiamati imenotteri.
fattori di successo - ci spiega Francesco
Mazrino - sono la gualitd, I'igiene, quindi anche

del’ambiente, il rapporto diretto con

-

esia di chi & deputato al

altre inte-

idate che

stalle, il moderno impianto di mungitura e di
assistere alla lavorazione della mozzarella
seguita dalla degustazione dei prodotti.

Inoltre, vi & una sala che periodicamente ospi-
ta incontri politici, culturali (proprio qui Dacia
Maraini ha presentato il suo romanzo “Buio™),
concerti, mostre di pittura e il museo perma-
nente della civilta contadina che comprende
una raccolta a 360° di attrezzi e utensili della
vita di casa, del campi e dell'artigianato.

Alla tenuta Vannulo si guarda ancora avanti,
ancora oltre. Diversi sono i progetti in fase di
maturazione. Nel prossimo futuro verranno
aperte una pelletteria, una macelleria e un
bed & breakfast con due suite. Nella pellette-
ria gli artigiani sono gia al lavoro per creare
una collezione di prodotti di pelle unici tra cui
portalegna che diventano veri e propri oggetti
d'arredo o borse a forma di sella e portapenne
a forma di cestelli per la ricotta che diventano
creazioni esclusive di design. La cura per |
dettagli & fondamentale anche da un punto di
vista dell'immagine: le buste, infatti, progetta-
te da uno studio grafico, presentano su ognu-
no dei lati la fotografia di una bufala in primo
piano con nome ed eta.

Allora quali sono i possibili sviluppi di guesto
comparto? “ll settore bufalino ha prospettive
enormi, & in forte crescita - sostiene Marino -
si pensi che ho avuto ospiti dall’America e dal
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tamente mantenerla. Propric alla luce di que- onSidEEndc ohe rel JoooEETE SiE &
sta grande potenzialita abbiamo puntatc moiio Duize g=ne soip 12000 me
sui giovani i quali si mostrano molto propensi a stono ben 300.000 capr™
intraprendere questo tipo di attivita. All'univer-

sita di Portici, ad esempio, molti studenti delle

facolta di agrariz e medicina veterinaria sono

proiettati verso la trasformazione casearia.

A questo proposito si pensi che per la prima
volta le bufale hanno superato le mucche,

1. Pastorizzazione - || latte & introdotto in un parti-
colare dispositivo, detto maturatore, dove avviene I
processo di pastorizzazione, andando a riscaldare
fino alla temperatura di 85-90°C per un tempo di
circa 30 secondi;

2. Aggiunta dei fermenti lattici - Il latte viene raf-
freddato fino alla temperatura di inoculo del fermen-
to. Raggiunta tale temperatura, che & di circa 42°C,
vengono aggiunti manualmente i fermenti lattici;

3. Fermentazione - Si agita il tutto per favorire una
buona miscelazione del latte col fermento, lascian-
do poi fermentare il tutto fino al raggiungimento del
giusto grado di acidificazione, ossia PH 4,7-4.8, e
cio awviene dopo circa 11 ore dall'inoculo;

4. Raffreddamento - Fatto cio si procede al raffreddamento dello yogurt;

5, Confezionamento - Questa operazione viene eseguita mediante una macchina automatica di riempimenic 2=
vasetti in vetro. Su tale impianto avviene innanzitutto la sterilizzazione dei vasetti prima tramite una appare
ra detta soffiatrice, che getta sugli stessi soffi di vapore ad alta temperatura, e poi tali vasetti, che viagg
apposito nastro trasportatore, vengono bombardati con raggi ultravioletti. Dopo la sterilizzazione | vasett
riempiti e successivamente chiusi con capsule tipo “twist off”. Durante il confezionamento si pud introd =
per I'aromatizzazione dello yogurt. Una volta confezionato & subito immesso nella cella frigorifera dove € ragg ==
la temperatura ottimale per la sua conservazione, ciog 4°C.

1. Si porta il latte ad alta temperatura la quale varia a seconda del gusto che si vuole ottenere;
2. Si aggiunge il cioccolato e I'addensante (che non viene aggiunto solo nel fondente). Uaddensante utilizzac =
chiama pectina, & del tutto naturale, & ricavato dalle alghe marine.

vamente si agita e si raffredda il tutto fino alla temperatura di 4°C.
2. Aromatizzazione della base - Alla base si aggiunge la frutta a seconda del gusto previsto, miscelando pol il twss
in una apposita macchina, detta mantecatore,

Le basi e i procediment! variano a seconda del gusto che si vuole attenere: ad esempio per il gelato al gusto di cioccoz-
to e per quelio allo yogurt l'aggiunta dellingrediente & fatta prima della pastorizzazione e del successivo raffreddaments
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