IL NOSTRO PROCESSO

PRODUTTIVO

O1

Prelievo del latte di
Bufala dalle stalle

Il latte di Bufala viene
esclusivamente prelevato
da allevamenti certificati DOP

« 200 capi bufalini
- 360 controlli capillari
- Severa selezione degli allevatori

04

Riscaldamento &
coagulazione del latte

Con aggiunta di sieroinnesto naturale e
caglio

Pastorizzazione del latte

Il latte di bufala, una volta pastorizzato, viene
stoccato in silos, per almeno 12 ore prima
dellinizio della lavorazione vera e propria

E a questo punto che avviene una
differenziazione tra la linea DOP e NON DOP.
Entrambe seguono il processo produttivo
descritto, ma la mozzarella prodotta con il
latte che viene sottoposto ad un trattamento
da noi brevettato, che esalta la conservabilita

del latte e senza aggiunta di additivi o

conservanti, @ da considerarsi NON DOP.

o
Filatura
- Immissione dei blocchi di cagliata nella
filatrice
- Mozzatura manuale o con gli appositi
stampi

- Passaggio automatico nelle vasche di
raffreddamento e salagione

05

Rottura & spurgo
della cagliata

- Prima rottura nelle vasche polivalenti
. ° v
- Maturazione della cagliata fino al

raggiungimento del pH ottimale

- Divisione della cagliata in blocchi N
naturalmente Confezionamento
& raffreddamento

'A in cella frigorifera

. Linee di confezionamento divise in base ai

MANDARA tipi di packaging,

- Raffreddamento in cella frigorifera
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