


Mentalita Dol...osa!

Pro Loco DOL prosegue il cammino
per i territori inesplorati del Lazio

intrapreso nel lontano 2005, con
lo scopo di portare la qualita
dell’enogastronomia del Lazio alla

portata di tutti, anche e soprattutto in
aree petiferiche metropolitane: dopo
aver ampliato gli spazi della “Sede
Madre” in Via Panaroli, con Banco
Gastronomia e annesso Ristorante/
Pizzeria Popolare, DOL riversa il suo
credo in ulteriori forme innovative,
applicazioni e progetti poliedrici
correlati al rispetto del consumo
ctitico, dell'alimentazione locavora e
di chi ne fa le veci.

L'ecosistema gastronomico di DOL
si & cosi arricchito di nuove forme
d'espressione ed entita, dando vita a
ben due orti biologici a Sacrofano e
Poggio Mirteto; un Caseificio Sociale
dentro il carcere di Rebibbia che sotto
I'iniziativa Cibo Agricolo Libero andra a
creareunaproduzione 100% Biologica
di prodotti caseari enon solo “Made in
Rebibbia”, coinvolgendo attivamente
le detenute della Casa Circondariale
della struttura; senza dimenticare il
recente allevamento completamente
brado di maiale Nero Lucano, per
carni di suino e-lavorazione di salumi
senza conservanti eadditivi: tutto
interamente auto-prodotto dal Team
di Pro Loco. Nuovi artigiani, produttori
e realta attinenti alla nostra filosofia
continuano ad affluire celorando
la—lista delle nostre selezioni di
eccellenze, che ora trovano massima
espressione anche nel Ristorante"Pro

Loco Pinciano”: evoluzione filologica
di una “Cucina Sociale” che valorizza
i prodotti con una trasformazione
minimale e rigorosa.

Come agli albori della nostra
avventura, oggi pil di prima:

“Il nostro progetto punta a diffondere
il concetto di filiera corta favorendo
la conoscenza e la fruizione dei
prodotti del territorio, la ‘tutela di
tutte le aziende tradizionali e degli
artigiani dell’'enogastronomia, fino
allo sviluppo di forme di agriceltura
ecocompatibile.

Selezioniamo direttamente sul
territorio le aziende e | prodotti
tradizionali e tipici compresi quelli
che ancora oggi costituiscono una
nicchia al limite della produzione
familiare, poiché proprio questi ultimi
portano un contributo fondamentale
alla salvaguardia delle biodiversita.
Rispettare il tempo delle persone,
delle stagioni e della natura. Rifiutare il
concettodiglobalizzazione alimentare,
che si trasforma in appiattimento del
gusto e delle produzioni.

Tramandare alle nuove generazioni
Pincontro con la propria tradizione,
Senza presunzione, senza rumaore,
cteando forme di consumo critiche,
ecocompatibili & di basso impatto
ambientale. Accorciare la distanza tra
una citta grande, rumorosa e distratta,
con la propria campagna”

Semplicemente, DOLcemente Lazio.
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Dal nostro LaboraDOL

CIBO
AGRICOLO
LIBERO

Siamo partiti dal concetto di Liberta restituita in un contesto atipico come il Carcere: utilizzando
came mezzafveicolo un elemento guotidiano e fondamentale alla vita interpretato dal Cibo,
che rimane pilastro portante della nostra attivita anche alivello etico e sociale. Abbiamo inserito
il termine "Agricolo” per differenziare il progetto dalla produzione industriale, sottolineando la
filiera corta, certificata e certa che caratterizza i nostri prodotti.

Dal | dicembre 2015 nasce cosi "Cibo Agricolo Libero' nella Casa Circondariale Fernminile
del Carcere di Rebibbia: iniziativa Gastro-5olidale atta a coinvolgere oltre 4 detenute nella
produzione di formaggi "etic”, parzialmente connessa alla gia esistente Azienda Agricola di
Rebibbia.

MNessuna sovvenzione pubblica, bensi passione, amore e sacrifici per darvita ad un Caseificio che
wuole regalare "Ore o' Aria" di Lavoro Libero e Consapevole, senza relegarci nell'ambito della
solidarieta ostentata, ma contemplando autonomia produttiva e affrontando problematiche
fisinlogicamente esistentl all'interno di un carcere,

Acguistiamo il latte di pecora da una cooperativa di Poggio Mirteto, in Sabina e il latte di
vacca dall'Azienda Agricola La Frisona di Segni, in provincia di Roma, la prima azienda laziale a
produrre il latte denominato NGBILE. Denominazione che garantisce che la razione alimentare
sia composta per almeno il 70% da erba e fieno, che il numero di essenze sia almeno di 5,
banditi sono gl insilati, gi ©GM e gli integratori, Tutto guesto porta ad ottenere un latte
pill gustoso, pid ricco nutrizionalmente e soprattutto con un miglior rapporto OMEGA 6 /
OMEGA 3. Il tutto senza alcun additivo e nel rispetto dell'ambiente e del benessere animale.

Abbiamo scelto di partire da una materia prima buonissima, conferendo la possibilita alle
detenute di lavorare un prodotto da noi selezionato per realizzare ottimi formaggi, segnati da
un walore aggiunto di spessore "umano” non indifferente.

Attualmente produciamo 4 tipologie di formaggio da latte di pecora e 4 da latte di mucca,
| formaggi vengono contraddistintl da un numero seguito da un nome!

Da una parte una provocazione, dato che all'interno del carcere tutto, dalle celle alle stesse
detenute, viene identificato con un numero, dall'altra | numeri vogliono "liberare” i formaggi da
tutta quella prosopopea che a valte i circondar i formaggi sono e rimangono per noi una cosa
serissima, ma in guesto caso lintero progetto va ben oltre il prodotto stesso.



| formaggi di pecora produzione DQOL dal Carcere di Rebibbia

Formaggio |, Il Conciato di San Vittore

Il Conciato di 8. Vittore presenta forma cilindrica,
colbre della ciosta esterna giallo, soreziato
con erbe, mentre la pasSta interna @ biancastra.
La particolarita di qQuesto formaggio ovino
sono le 15 sSperzie sapientemente “conciate”
sulla cmosta (ginepwo, lauro, timo  serpilio,
finocchio selatico, coriandol, salia, pepe
nero e bianco, basilico, rosmaring, anica)
che lo rendono unico. La produzione awvviene
nel periodo settembre-giugno. Si tratta di un
formaggio antichissimo, originatio della civilta
sannitica, dove il trattamento delle caciotte
con le erbe aromatiche, grazie alla bro azione
antiossidante, impediva b Sviluppo batterico.

stagionaiura: 45 - 90 o3, ¥

consistenza: pasta morbida/molle

pezzatura: 1 kg

Formaggio 2, Le Mura

Formaggio ovino a latte crudo, stagionato circa
40 giorni a forma di mattonella. Pasta semidura,
GIoSta ricoperta da una foglia di limone biologico,
dal sapore intenso di latte e con sentori vegetali e
di frutta secca. Retrogusto leggermente Gitrico e
molo piacevole.

Formaggio 3, Il Fico

stagionaiura: 30 - 680 o3,
pezzatura: 400 gr

Formaggio ovino a latte crudo e caglio vegetale,
Stagionato circa 30-50 gio i, aforma di mattonella
Quadrata. Pasta semidura con profumi tipici del
caglio vegetale e un titorno dell'arornaticita della
foglia di fico, sia al naso che al gusto. Avwolo in
foglie di fico.

Formaggio 4, Roccaforte

stagionaiura: 30 - 60 o3,
pozzatura: 400 gr

Formaggio ovino a latte crudo stagionato Girca
5060 giorni, a forma di cilindm, dalla pasta
sermidura e strigture erbarinate, dal profurmo edal
gusto tipici del Roguefort innestato in cagliata.

stagionatra: 30 -60 03,

pozzatura: 400 gr




| pecorini... della tradizione

Caciomagno

Formaggio caratterizzato dalla sua morbidezza, si stagionatura: 30 og.
presenta nellasuatipicaformaa parallelepipedo, e consistenza; pasta molle
dal sapore dolce e alomatico. |l latte, che proviene

esolusivarnente dai pascoli della bassa Sabina, pozzatura: 15 kg
viene lavorato crudo e coagulato con caglio in

pasta di agnello o polvere di vitello. La salatura in

Salamoia e la stufatura sono | due passaggi che

precedono la stagionatura su tavoli di legno per

un massimo di trenta giorni, ultimo passaggo &

la copertura esterna con fecola di patate. La sua

doloerza ricorda un taleggio ma &dipura pecora.

Toma Don Carmelo

E' un toming cubico di latte oving con pasta stagionawra: 30 -50 oo
morbida, compatta, di colore bianco ambrato.
Al palato reulta crermoso e saporito, dal tenue
retrogusto  erbaceo. Crosta naturale edibile, pezzatura: 400 gr
quarnita da foglie di miro.

consistenza: pasta morbida

Fiore di Cacio

Gitato da Columnella nel 50 d.c. hasolo... dusrnila ~ $tagionaira: 30 og.

anni di Storia @ Si mantiene sempre morbido e consistenza: pasta morbida
cremoso nel Suo Sorigno tipico a mattonella
Formaggio a latte crudo e pasta cruda, a caglio
vegetale, si presenta con una crosta giallognola,
il sapore & intenso, non Salato, lievernente arnam.
Questo prodotto & inserito nell'elenco ufficiale
dei prodotti tradizionali della regione Lazio.

Pecorino di Picinisco

Formaggio a latte crudo e pasta cruda coagulato stagionawra: B0 3.
con caglio in pasta di agnelo e captetto e senza bR AT
aggiunta di fermenti lattici. |l latte proviene da

ovini delle razze i sopravissana, comigana, — PeTZawmra kg
massese e loro meticoi. || pecoring di picinisco

a forma cilindrica, a facce piane, crosta sottile

di colore giallo o giallo bruno. La pasta presenta

Struttura compatta o con leggere occhiature di

colbore bianco o giallo paglierino. |l sapore va da

dolce a intenso verso il piccante. La stagionatura

varia da un periodo di 30-80 giorni.

pozzatura: 300 g




| pecorini... della tradizione

Pecorino della Sabina

Formaggio a latte crudo o termizzato, apsstasemi stagionara: 5 - & mesi.
cotta, dalla forma cilindrica con pezzature fino ad
oltre 20 Kkg. Storica produzione di un territorio
dedito alla pastorizia Stanziale e transumante. pozzatura: 4 Kg
La pasta possiede colorazione giallo paglierino e
un sapore leggermente salato e piccante. Copo
I'azione del caglio, per circa 30 minuti & la cottura
con messa in forma, il prodotto @ sottoposto ad
asciugatura a temperatura ambiente, doppia
stufatura e salatura in Salamoig, quindi e forme
vengono poste su assidilegno per lastagionatura
che va da 1 mese (fresco) fino a 3-6 mesi.

consistenza: pasts semidua

porziorahbile

Toma Fea|e Wincitore miglior formaggio italiano 201 6

La torma reale & un formaggo i latte ovino stagionawra: & mesi
crudo, non pastorizzato, con l'aggiunta soltanto
di caglio. Salato a mano e trattato esternamente
con olio extra-vergine di oliva & guarnito con porzamura: 4 kg
una foglia di mirto. Pasta morbida di colbre o ziorabile
bianco, dalla crosta esterna naturale ed edibile,

& un prodotto sermplice e profurmnato, dal sapore

intenso, persistente ed intenso gusto di latte.

consistenza: semidurd

Pecorino Fiore di Rocca

Il pecoring Fiore di Rocca & un Formaggio oving stagionamra: & mesi
a pasta dura che viene stagionaid in ocale
asciutto per un periodo minimo di 12 mesi
Il cobre della pasta & giallo paglerno e pezzatura: 15 -2 kg
la crosta & rugosa e asciutta. || sapore si
tivela leggefmente Sapido, piccante e dalle
sfumature di frutta secca dolcifaromatiche.
Questo prodotto & inserito nell'elenco ufficiale
dei prodotti tradizionali della regione Lazio.

consistenza: pasts semidua

Pecorino della Sabina in Grotta

Formaggio a latte crudo o termizzato, a pasta stagionawmra: 24 mesi
semi cotta, dalla forma cilindrica con pezzature
fino ad oltre 20 kg. Storica produzione di un
territorio da sempre dedito  alla  pastotizia. pozzatura: & kg
La pasta ha colorazione giallo paglierino e
un sapare leggermente Sapido e piccante. |l
caglio viene lasciato agire circa 30 minuti e
Successivamente S prowvvede alla rottura della
cagliata, la cottura per 10 minuti & infine alla
messa in forma. || prodotto & sottoposto ad
asciugatura a temp eratura ambiente e Salatura in
salamoia, quindi |e forme vengono poste su assi
di legno per la stagionatura che si protrae fino
a 24 mesi, per un Sapore pid itenso ed evoluto.

consistenza: pasts durl

porziorabile




| pecorini affinati... della tradizione

Pecorino Foglie di Noce

Il pecaring in foglie di noce &il risultato del legame
tra ambiente, materia e processo produttivo
tradizionale. Formaggio ovino a pasta dura che
viene stagionato inlocde asciutto per un periodo
minimo di 12 mesi. La peculiaritd del formaggio
& data dale foglie di noce che awvolgono
interamentz la forma negli ultimi 30 giomi di
stagionatura. Il colore dellapastad giallo paglierino
e la crosta & rugosa Il sapore & leggermente
salato, piccante con  retrogusto  di noce.

stagionatura: 3 - 6 masi
consistenza: pasta dura/friabile

pezzatura: 1,5 - 2 ky

Pecorino Cenerino

Formaggio ovino & pasta dura che, dopo un
attento processo produttivo tradizionale, viene
stagionatoinlocale asciutto per unperiodo minimo
di 12 mesi. La peculiarita del prodotto & data dai
trattarment manuali (masseggl acui & sottoposto,
con olio & cenere di camino, dopo | prim 40-45
giorni di stagionatura. Il colore della pasta & giallo
paglierino e la crostagérugosa, asciutta e oleata. La
stagionatura pud protrarsi anche oltre i 100 giorni
& |l sapore va dal leggerments salato & piccante.

Pecorino affinato

stagionatura: & mesi
consistenza: pasta semi dura

pezzatura: 1,5 - 2 kg

Formaggio ovino a pasta dura stagionato per €
rmesi su assi dilegno cheprolungano lndurimento
della buccia favorendo |a penetrazione del sapore
scaturito dall’affinaturain fisno per 3 mesi.

stagionatura: 9 mesi
consistenza: semidura
pezzatura: 2 kg

porzianabils

Pecorino in Vinaccia rrodesone no.

Formaggio di latte ovino, stagionato 8-10 mesi,
di cui almeno 2 affinato in vinaccia di mavasia
puntinata. Il gusto, sapido e leggerments
piccante, sfuma nei caratteristici sentori vinosi e
persists &l palato. La pasta semi-dura & ambrata,
asciutta e friabile & con piccole concentrazioni di
cristalli di ammminoacidi.

stagionatura: 10 mesi
consistenza: semidura
pezzatura: 2,5 kg

parzionabila




| pecorini... della tradizione

Erborinato di Pecora

Formaggio a pasta morbida e cremosa di
latte ovino pastorizzato e aggiunta di caglo,
sale e fermenti lattici. || gusto, forte e molto
persistente in bocca, dewe alle muffe interne
la gua peculiatita. Stagionatura dai 4 ai & mesi.

stagionaiura: 5 - & mesi
consistenza: pasta com patta
pozzatura: 15 -2 kg
Lattecruda

Pecorino latte crudo 1Vulel

Formaggio ovino a pasta dura che, dopo un
attento processn produttive tradizionale, wviene
stagionato in bcale asciotio per un periodo
minirme di 12 mesi. || olore della pasta & giallo
pagliatino e lactosta @ rugosa, asciutta eoleata. La
stagionatura pud protrarsi anche oltre i 100 giorni
e il sapore va dal leggermente salato al piccante.

Gilunco

stagionaiura: & mesi
consistanza: pasts semidua
pozzatura: 15 -2 kg
Lattecruda

L'antica lavorazione in stampi di giunco che da
il nome a questo formaggio dalla grane struttura
data dalla sua lunga stagionatura, almeno 12
mesi. La pasta si presenta asciutta e granulosa e
dal gusto piccante tipico dei pecorini cagliati con
caglio capring in cucina rende unici | primi piatti.

Nuvola rosa

stagionatura: 12 - 13 mesi
consistanza: pasts semidul
pozzatura: 2 kg

btte crudo

Formaggio di latte owvino, contraddistinto dalla
ciosta =ottile @ bianca, dovuta allo sviluppo di
muffe caratteristiche da p enicillum candidurn che
ne arricchiscono il sapore. Pasta molle e crermosa,
qusto delicato, fresco e awolgente. Stagionatura
60/90 gorhi.

Pecorino Falisco

stagionaiura: 30 - 680 o3,
consistanza: pasts molle
pozzatura: 500 gr

btte crudo

Il pecoring Falisco, prodotto  nella Tuscia
viterbese, & un formaggio di latte ovino stagionato
un minimo di & mesi. Di forma cilindricada 273 Kg
Girca, presenta una pasta leggermente occhiata
di color giallo paglierino, dal sapore intenso e
leggerments piccante. | farmenti usati lasciano
lunghe sfurmnature dei suoi profumi. Notevole
I'utilizzo in cucina.

stagionalura: & - § mesi
consistenza: pasts semidul

pozzatura: 2 kg




Pecorino Romano

Si fa presto a dire Pecorino Romano.

Trai 10 prodotti italiani pit venduti al mondo,
ha subito negli anni un trattamento poco
rispettoso: & stato copiato, gli hanno cambiato
nome, lo hanno salato fino all'estremo per
facilitare I'asciugatura e la vendita, subisce le
guotazioni di una vera e propria Borsa, dove
a volte cartelli regionali, che nulla hanno a che
fare con il nobile nome che porta, ne fanno
un prodotto da scaffale da ipermercato.

Per anni non abbiamo voluto proporre questo
prodotto proprio perché non condividevamo
questa globalizzazione, fino a guando non
abbiamo trovato un’azienda che ricade nella
provincia, che compra latte nelle vicinanze del
proprio caseificio e ¢i permette di affinare il
loro gia ottimo prodotto secondo le nostre
esigenze. E’ cosi che partendo da un’ottima
materia prima, riusciamo a raggiungere un
risultato a nostro avviso unico.

stagionatura: 5 - 14 mesi
consistenza: pasta semi dura
pezzatura: & kg

\ ong

selezione d







| formaggi di mucca produzione DOL dal Carcere Femminile di Rebibbia

Formaggio |, Latoperlato

Formaggio a latte vaccino crudo proveniente stagionatura: 30 -40 giorni
da allevamento di Seqgni certificato - latte nobile
afienda La Frisona.

Di forma quadrata e pezzatura da £00 gr circa,
presenta una pasta semi-morbida colore avorio,
la crosta rugosa & edibile. Al naso i profumi
del latte si uniscono a un sentare di burro fuso
tendente al vegetale.

pezzatura: 500 groirca

Formaggio 2, Hathor

Formaggio a latte vacoino crudo proveniente stagionatura: 40-50 giomi
da allevamento di Seqgni cenificato - latte nobile
arienda La Frisona.

Aforma di piramide tronca dalla struttura elastica
oon una picoola occhiatura interna. |l suo sapore
dolce e allb stesso tempo tendente al salato
sprigiona profumi fungini propri del penicillum
candidurm.

pazzatura: 500 gr circa

Formaggio 3, La Torretta

Formaggio a latte vaccing Grudo proveniente stagionatura: 3 mesi
da allevamento di Segni centificato - latte nobile
arienda La Frisona.

A forma cilindrica, 1a pasta semi-dura presenta
un colore giallo intenso, il latte eccellente con
cui & fatto guesto formaggio nella stagionatura
favorisce lo sviluppo di profumi intensi di fieno.
Al palato un gusto intenso di frutta secca e di
sotiobosco.

poazzatura: 500 gr circa

Formaggio 4, Don Blu

Formaggio a latte vacoino crudo proveniente stagionatura: 3 mesi
da allevamento di Seqgni cenificato - latte nobile
arienda La Frisona.

Formaggio aformacilindrica dalla pasta compatta
e granulosa con la presenza distriature tipiche dei
fori praticati per b sviluppo delle muffe Roquefort
innestate all'interno della cagliata. |l gusto forte,
quasi piccante e allo stesso tempo dolce e
burroso fa di questo formaggio un podotio unico
nellasua categoria.

pazzatura: 2 kg




| Vaccini

Fliocco della Tuscia

Formaggio di latte vaccino, contraddistinto dalla
crosta sotfle & bianca, dowuta allo sviluppo di
muffa caratteristiche da penicillum candidum chs
ne arricchiscono il sapors. Pastam olle & crem osa,
gusto dslicato, fresco & avwolgants. Stagionatura
15/30 giomi.

Biir Ciis

stagionatura: 40 - 60 gg
consistenza: semimelle

pezzatura: 500 gr

Nato con la collaborazions di micro birrifici dsl
Lazio o i casslifici loro vicini. Nel ternpo prande
sampre pid forma, lavorato insisme a muffe di
penicillum, &l palato si uniscono i profumi della
birra a qualli dal sottohosco, con un otimo
aquilibrio. Fiacevola 'abbinamento con un buan
boccals di bira.

stagionatura: 40 - 60 gg.
consistenza: semimolle

pezzatura;: 500 gr

| Buono della Tuscia

Formaggio di mucca a caglio bufalino con pasta
samimolle dal sapors intenso & partcolarmants
arornatice, con refrogusto burroso & pannosa.
Stagionato almenc 80 giorni, § unico perraffinata
com plessita di sattori.

stagionatura: G0 - 60 gg
consistenza; semimolle

pezzatura: 1,5 ki

Stracchino Stagionato

Mattonalla di latte waccino con crosta fiorita
stagionata circa 80 giorni. La pezzatura di circa
4 kg consents alla pasta intarna, nonostants la
stagionatura, di rastare cram osa ma com patta. ||
sapora dolca coinvolgs il palato con i sentaori di
latts fresco caratteristici dello stracchino.

stagionatura: 30 go.
consistenza: semimolle
pezzatura: 4 kg

porzisnabile

Robiola Stagionata

Formaggic di forma squadrata, 100% latte di
mucca a pasta molle con crosta fiorita. Al palato
risulta una leggers acidith fipica dslla robiola,
ma la consistenza dovuta alla stegionatura lo
caratterizza.

stagionatura: 30 gg
consistenza: semimclle

pezzatura: 700 gr




| Vaccini

Caciotta di Mucca della Tuscia

Formaggio a latte vaccino, a pasta semi-cura,
stagionato da 30 giorni a® mesi. Forma ascodells;
pezzatura da 1,6 a 4 kg; colore avorio a giallo
paglierino nellaprimatase distagionatura, tendente
al'imbrunimento nello stagionato di & mesi
Sapore dolce tendente al salato, piccante nelle
forme stagionate di mesi. Impiego di latte innesto
e caglio in pasta. Sentoti di burro fuso e vegetale.

La Lola

stagionatura: 12 mesi
consistenza: pasts semidua

pozzatura: 15 kg

Formaggio a latte vacsing, pasta semirmorbida e
compatta, stagionato 30 giorni in crosta fiorita.
La forma grande, dal colbre avotio, esalta il
saporedolce dilatte intenso. Sentori di buro fuso
e vegetale. Infiltrazioni di penicillum Roguefort
attribuiscono un gusto  eguilibrato e unico al
prodotto.

stagionaiura: B0 - 90 o3,
consistanza: pasts semidua

pozzatura: 15 kg

Caciocchiato di Formia 12 Mes|

La pasta si presenta compatta a struttura elastica
di colore giallo paglierino con evidente occhiatura
interna. Il suoSapore, @ malto dolce e non ha nulla
da invidiare ai migliori formaggi nordici di stessa
fattura. La pasta lavorata ad alta temperatura
vigne messa in appositi Stampi per ottenere la
forma aperadel peso che variadai 12 fino ai 25 kg.

stagionatura: 12 mesi
consisenza: pasts semi dura

pozzawra: & g

Provolone di Formia 24 Mesi

Formaggio a pasta filata dura, ottenuto dalla
trasformazione  del latte wvacocino. La Sua
produzione haorigini sicuramente meridionali, ma
le Sue peculiatita hanno fatto i che la lavorazione
sidiffondesse anche in altre regioni d'ltalia, tra cui
il Lazio. Lasua forma & tradizionalmente ovoidale.
Lavorato a latte termizzato, presenta un colore
gialo paglieting & Sapore intenso, tendente al
piccante.

stagionatura: 2 4 mesi
consistanza: pasta dura

pozzatra:6 g

Caciocavallo stagionato in vinaccia
<V

Formaggio a pasta filata stagionato oltre i 12
mesi viene messo in botti con vinaccia di Meriot
biologica. Nasce cosi una pasta come rifusa dal
qusto piccante con le sfumature vinose che lo
rendono unico.

stagionatura: 12 mesi

condstenza: pasta semidura

pozzalura: 15 kg
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| caprini

Colonna del Bacucco

Formaggic a pasta cremosa, di forma cilindrica, a
coagulazionsacida, dalla consistenza compatta e
cremosa/gessosa, tipica di questa lavarazione. Al
palato si sprigionano profumi di muffe nobili che
lasciano un gusto avvolgente & unico.

stagionatura: 30 - 80 gg.
consistenza: pasta serm dura

pezzatura: 1 - 1,6 ky

Stracchinato di Capra

Lo stracchino di capra a latte & pasta cruda s
presenta con crosta leggermente rugosa, pasta
molle di colore bianco avorio. di consistenza
uniforme,  prive  di occhlatura. Nei  gorni
auccessivi alla produzione la crosta subisee una
fioritura spontanea. Unico nel suo genere, sentorl
vegstali e latlici gradevalissimi, lontano invece il
ssntors animale di capra grazie al’alimentazione
selezionata dellecapreche pascolanoindisturbate
wtto Il giono nelle campagne  viterbeal.

stagionatura: da 7 a 60 gg.
consistenza: pasta molle

pezzatura: 600 g circa

Candidum di Capra

Formaggio a latte e pasta cruda. Crosta liscia,
pulita, di colore blanco-giallo che tends al
marrons con il prolungars! della stagionatura.
Pasta di colore avorio, di consistenza uniforme
con leggera occhiatura, Al gusto risulta dolee
tsndsnte al salato con un aciditd squilibrata,

la sua pasta molls favoriace una sensazions
placevole al palato, sentori vegetali & di frutta
BECCA.

Caprino Antares

stagionatura: 30 - 80 gg.
consistenza: pasta serm dura

pezzatura: 500 - 700 g

Formaggio, a pasta cruda e molle ottenuto
da latte crudo capring, prodotto nslla tipica
forma a mattonslla & con crosta florta, il
auo  gusto  leggerments  acidulo  fipico  dei
formaggi caprini lo rende unico nel suo genere
a | formaggl laziali. Prodotto eccezionals
vincitore i numeros premi meritatl, grazis alla
fenacia & perseveranza dei suoi produttori.
Prodotto stagionale: aprile/ottobre
Mincitors  premio  Formaggio Fantasia 2007

stagionatura: 30 gg.
consistenza: pasta molle/crermosa

pezzatura: 400 g




Muffito di capra

| caprini

Formaggio di capra con l'aggiunta in cagliata
di penicillum roquefort. Le erborinature che ne
derivano addolciscono e rendono la pasta piu
cremosa, attutendo il sentote capfino, creando
nuovo gusto.

Caprino nobile

stagionatura: 20 - 120 gg.
consistenza: pasta semi dura

pezzatura: 1-1,5kg

E’' un grande formaggio nonostante le sue
dimensioni: latte e pasta cruda di oapra.
Profumo di muffe nobili fappunto), pasta avorio,
consistenza compatta e cfemosa, si fonde
in bocca esprimendo tutta la sua personalita
spiccata e generosa, lasciando un gusto intenso
e avvolgente. Stagionatura di 40 giorni circa. Si
tratta di un’autentioa rarita.”

Toma stagionata

stagionatura: 40 giorni circa.
c¢onsistenza: Pasta molle

pezzatura: 500 gr

Capra

Formaggio di capra a pasta dura e compatia
con occhiatura rada e sparsa. La crosta dura
nasconde i profumi del fufo scavato a 10 metri
sottoterra che esalta questo gran formaggio
facendolo diventare una vera e proptia rarita nel
suo genere. Masticandola quasi non sembra
di mangiare un formaggio di capra, ma un gran
formaggio vaccine di alpeggio.

Marzolina Ovi-Caprina

S e, T h
stagionatura: 12 mesi 1 =
consistenza: semidura
pezzatura: 3 kg

porzionabile

Prodotto simbolo della fascia montana dei
Monti Lepini, Ausoni e della Yalle di Comino. Gli
elementi carattefizzanti questo formaggio sono:
I'utilizzo della caldaia in rame per la coagulazione,
delle tavole di legno, dette “manielle”, per la
manipolazione delle formine e per la salatura e
le formine in accigio o in vimini per 'asciugatura.
La stagionatura avviene in locali stotrici o in
ambienti naturali sottochioma. Servitele come
vuole la tradizione con ofigano, fimo serpillo,
finocchi, sedano bianco di Sperlonga, olive
di Gaeta e olio extravergine di oliva lrana.

confezione: 5 pezzi
consistenza: pasta semi dura

pezzatura: 200 g




| bufalini

Caciottina Massaggiata di Amaseno
in memornia di Giuliana Laurett

Forrmaggio di farma cilindrica, presenta una pasta stagionatura: 30 - B0 og.

friabile e crernosa dal colore bianco. Subisce una consistenza; pasta molle
Salatura a secco, per 10 ore nella caldaia calda

con residuo della lavorazione della mozzarella. La pezzalura: 500 g

fase di asciugatura avviene in locale specializzato

per almeno 4 ore. La stagionatura ha una durata

di circa B0 giorni; seque spennellatura con acqua

esale, massagqiate con olio di oliva ed aceto ogni

10 giorni e aromatizzate attraverso l'immersione

inuna rmstura di erbe aromatiche e fluorescenze

di stagione.




| bufalini

La Rosina

Formaggio di bufala di forma cilindricastagionato  $tagionamra:30 -0 oa
circa 6 mesi. La tradizione vuole che le donne
del paese ogni domenica Si riunissero per unire
in un'unica vasca 'acqua utilizzata per cuocere pezzatura: 500 g
la pasta fatta in Gasa per lavare i formaggi

che presentavano muffe esterne nei bcali di

stagionatura articamente non refrigerati. Uno di

questiformaggi & proptio la rosina, formaggella di

bufala che viene lavata periodicamente con olo,

aceto e un po' di sale che rendono il suo gusto e

il Suo aspetto unici.

Ciambella affumicata di Bufala _

Formaggio a pasta filata con affurnicatura naturale  3tagionatura: 30 - 40 gg.

consistanza: pasts mole

disapore gradevole e dal colore ambrato edorato. consistenza: past filata
La pasta compatta ed elastica @ gradualmente
inSapotita dal furno. Ottima per 'uso in cucina. pezzatura: S g

Formaggella dei Lepini

Formaggio ottenuto dall'ottimo latte proveniente ~ ¥lagionamra:30 -80 o,
dai pescolidei Monti Lepini fino alle sue pendici.
Mella bella e famosa Valle di Amaseno nasce
questo formaggio semplice ma pieno dei profurni  Pezzatura: 400 gr
racchiusi nel suo latte.

consistenza: pasta semimotbida

Caciocavallo di Bufala

Il cacocavallo di bufala @ un prodotto raro, stagionatura: semi-stagiorato
poiché, per la sua realizzazione, viene utilizzato
generalmente il latte vaccino. E' un formaggio
dall'aroma inconfondibile, conun leggero profurnp Pezzatura: 15 kg
di erbe, prodotto con latte di bufala intero.

La pasta compatta a struttura poco elastica di

colore gialle pagliering. |l suo sapore & dolce

tendente allintenso e piccante nelle forme pid

stagionate.

consislenza: pasta compatta
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Dal nostro LaboraDOL

Negli anni abbiamo sentito I'esigenza di interpretare
alcune ricette tradizionali italiane e laziali a volte
dimenticate o maltrattate per ampliare la nostra offerta
e ci siamo divertiti a provarle con vari produttori che
hanne segnate il nostro percerse fino a sentire la
necessita di avere un nostro laboraterio.

Tra i prodotti sperimentati ad oggi tre sonc gia tra
presenti nella nostra selezione:
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| prosciutti

Prosciutto di ongine laziale

Mon tutti sanno che le |GT, che per disciplinare
dovrebbero  tutelare  l'indicazione geografica
territoriale, permettono  'otilizo di materia
prima allevata non  sempre  nel  territorio
indicato.  Mon  giudichiamo qQuesta  scelta,
anche perché la maggor parte dei prosciutt
italiani segue guesto ciiterio, ma allo stesso
1BMpo Gi iMpegniamo a reperire cosci allevati
nel Lazio e stagonarli nella stessa regione.

disoezato:
stagionatura: 14 - 15 mesi

pozzatura: 7 kg

oon osE0e

stagionawra: 14 - 15 mesi

pozzatura: 7 kg

Prosciutto di Bassiano

Frodotto tradizonale e secolare dei Mot
Lepini, wiene lavorato principalmente  nel
paese di  Bassiano, cittadina posta  su

una collinetta a 582 m slm in provincia i
Latina. Il prosciutto ha colore rossn, Sapore
Sapido e aromatico. FPeculiatita del prodotto
riquarda la rifilatura della cotenna fino al gambo
e la lunga stagionatura. Fondamentale &
il micoclima del territorio, ben ventilato e mite.
Il processo di trasformazione prevede doppia
salatura, bagno con getto d'acgua, stufatura
in camera Galda scaldata con legha di faggio.

dioezato:
stagionatura: 14 - 15 mesi
poezzatura: B - 7 kg
COnoE=
stagionatura: 14 - 15 mesi

pozzatura: 7 -5 kg

Prosciutto di Campocatino

o Affumicato

Dolce

Frosciutto stagionato con ventilazione naturale
al clima di Campo GCatino, preserta forma
ahatomica, oolore oSS0 sSore- Zialo  bianoo,
sapore dolce. Una peculiarita di questo salume
riquarda la Stuccatura COn Sugna am matizzata
GON peperoncing. E inserto nell'elenco ufficiale
dei prodotti tradizionali della regione Lazio.

disnezato:
stagionatura: 13 - 15 mesi
pozzatura: 6 - 7 kg
COnoEs
stagionatura: 14 - 15 mesi

pozzatura: 7 -5 kg

Prosciutto di Montefiascone

Mel corso degli anni si sono autoselezionate |e
miglioririfilature dei coscitragueste lasgambata,
taglio che elimina prima della stagionatura
l'os=n, permettendo di avere un prosciutto con
minor scano  di lavorazione & Quindi pio resa
al taglio. | cosci sono rigorosamente italiani
e lavorati a Montefiascone, paese wocato
da secoli alla norcineria per la Sua posiZione
ventilata e mite. |l prosciutto ha colore rosso
con presente marezzatura che b rende dolce.

deossato:
stagionalura: 15 mesi
pozzatura: & - 7 kg
COnoEs
stagionaiura: 15 mesi

pozzatura: 7 -5 kg
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| prosciutti

Prosciutto di Bassiano Affumicato

Prodotto tradiziohale & secolare dei Monti stagionawra: 30 mesi
Lepini, wiene lavorato principalmente  nel pozzatura: 3 - 10 kg
paese di Bassiano, Gittadina posta  su
uha collinetta a 562 m slm in provincia di
Latina. Il prosciutto ha colore rossn, Sapore
Sapido e atomatico. Peculiatita del prodotto
tiquarda la rfilatura della cotenna fino al gambo
e la lunga stagionatura. Fondamentale &
il micoclima del territorio, ben wentilato & mite.
Il processo di trasformazione prevede doppia
salatura, bagno con getto d'acgua, stufatura
ih cameta Galda scaldata con legha di faggo.
Cuesto prosciutio viene soto posto a un'ufteriore
affumicatura naturale con legni di faggio e
melo e rimesso a stagionare per altri due mesi.

Prosciutto di Mangalitza

C'% poco da aggiungere sulla rinomata qualita  ¥tagionamra: 15 mesi

e particolatita dei saluri prodotti con I8 carni i pezzatura: 5 - & kg

questa pregiatissima razza, nel caso specifico il

prosciutto risulta un monumento della norcineria. MANCA
Garni morbide nonostante la stagionatura con

profumi di castagna e frutta secca, il grasso si

scioglie al taglio e dona un equilibrio unico al

palato, da assaggiare...godetene pure!

Prosciutto di Nero Lucano

Nella nostra continua ricerca abbiamo incontrato  $tagionaiira: 15 mesi

un‘azienda tra Ladispoli e GCerveteri che utilizza pezzatura: 7 - § kg

un'antichissima tenuta con boschi di quercie, MANCA
cerri @ noci, che fanno da casa naturale al loro
allevamento brado e biologico di maiali neri
lucani, reatini @ casertani. Mel nostro laboratorio
lavoriamo i loro maiali, utilizzando tutti i tagli.
Fiore all'occhielio di questi un superbo prosciutto
dalle carni dolci, osse, screziate di grasso, dal
profurno di sottobosco e frutta secca.

Prosciutto di Cinta Senese

Si tratta i uha vera e propria razza, COR uha stagionatira: 15 mesi
lunga stotia alle spalle. Razza rustica, ottima pozzatura: s -6 kg
pascolatrice. | maschi possono raggiungere ad

uh anno pesi supetioriai 150 Kg & le femmine 140

kg. Motevole il deposito di grasso in generale e

lardo dorsale in particolare. Presenta delle carni

di colore rosso e grasso compatio e di colore

bianco con venature rosate.
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Lardo di San Nicola

Lardo di Mangalitza

-

| grassi insaturi danno un apporto unico a guesto
prodotio conciato con Sale, pepe & spezie naturali.
Bianco peta con venature rosate. La razza Suina
Mangalitza un tempo era diffusa in tutta area dei
Catpazz, in patticolare in Unghetia, ma poco per
volta & Stata rressa da parte & Sostituita, come Quasi
tuttele razze autoctone, da incroc moderni. || nostio
allevarnerto nell'alto witerbese & tra i pio grandi
o'Europa grazie alla nostraopera didivulgazione.

stagionatura: 14 - 15 mesi

pozzatura: 4 g

Lardo di Nero Lucano

Di colore bianchiEsime e sottili venature oSate,
il segreto di guesto prodotio & la Stagionatura,
che di al lardo un gusto intenso e inimitabile.
Lallevamenta  biobgico  alo  stao  brado
conferisce il resto,

stagionamira: 14 - 15 mesi

pazzatura: 4 kg

Lardo della Marciglina

Stagionato per B0 giorni, Sottoposto a salatura
3 SeccO e alomatizzalo Con rosmating, pepe,
ginepro, mirte, prezzemolk, basilico, salvia, chiodi
di garofano e vino bianco. Il lardo di schiena
viene scelto tra maiali selezionati per le bro
caratteristiche..

stagionatura: 14 - 15 mesi

pazzatura: 4 g

26



| salumi

Capocollo reatino

Le strigture di grasso bianco che attraversano stagionawra: 5 - & mesi
le carni rosso rubing conferiscono a questo pozzatura: 1 kg
Gapocollo un gusto dolse e profumato, la Sua

stagionatura di almeno 4 mesi invece gli dona

irtensita al gusto.

Capocollo di nero lucano

Questo salume proviene da allevamenti di maiali stagionamira: 3 - & mesi
biolagici allo stato brado. La sola aggiunta di pozzatura: 1 kg

sale e pepe e la lunga stagionatura danno la

possibilita di gustare Iz carni eccellenti.

Capocollo di Mangalitza

La Mangalitza & un maiale molto grasso che stagionatura: 3 - & mesi
cresce lentamente e che non pud essere pezzatura: 1 kg
rinchiusn, assolutamente incompatibile Quindi

con |'allevarnento industriale, la Sua caratterstica

pit particolare & il pelo folto & arricciato, in

genere biohdo, biahco ma anche neto o pio

raramente rosso. || capocollo dalle carni rosso

irtenso e dal grasso avorio & un'eccellenza di

Juiesta rarza.

Capocollo di Montefiascone

Salurme ottenuto da carme i Suino pesarte stagionatira: 3 - & mesi
alimentata a Secco con cereali o lasciato al pezzatura: 1 kg
pascol. |l processo di lavorazione di caratterizza

per un petiodo di salatura variabile tra e 24 2

|2 48 ore, lavaggio con ving, condimento con

pepe, aglio, strofinato. Primadella stagionatura,

che dura minimo dus/tre mesi, @ prevista la

stufatura in locale specializzato, mantenuto a

una temperatura di 1 0/20°C al fine di favorire

un'adequata asciugatura del prodotto. Di forma

cilindrica, colore ross0 intenso con Screziature

bianche di grasso, presenta un Sapore Sapido

pillo Meno atomatizzato aseconda delle spezie

utilizzate. Questo prodotto & inserito nell'elenco

ufficiale dei prodotti tradizionali della regione

Lario.
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Pancetta tesa stagionata

E’ un concentrato di profumo e sapote, si ottiene stagionatura: 2 - 3 mesi
dalla parte ventrale magra del suino, salata e
aromatizzala con pepe e alire spezie. Al taglio |a
fetta & caratterizzata dal tipico alternarsi di strati
rosso vivo e bianco rosato. Al palato, la fetta si
presenta morbida conlendenza a sciogliersi grazie
alla presenza delle parii grasse, che determinano
anche il sapore delicato e spiccatamente doke,
non privo di quella sapidita che rende il prodotto
particolarmente appetibile.

pezzatura: 2 kg

Pancetta arrotolata bio di nero lucano

E’ un salume paticolarmente profumato e stagionatura: 2 - 3 mesi

speziato, ricavato dalla parte magra ventrale del pezzatura: 2 kg {
suino di allevamento allo stato brado e biologico.
La caratieristica ptincipale della pancetta é I'alto
stato digrasso, che unendosi al magro, la rende
decisamente doke. La parte magra e la parte
grassa vengono salate, atrotolale insieme, legate
a mano e fatte stagionare per almeno 120 giorni.

Solo I'aggiunta di sake e spezie per questa stagionatura: 2 - 3 rmesi
pancetta magra stagionata e senza aggiunta di pezzatura: 2 kg
conservanti di alcun tipo.

Pancetta tesa di Mangalitza

Si ptesta alla ptepatazione dei grandi piatti di stagionatura: 2 - 8 mesi
tradizione romano-laziale e a imipetibili taglieri dal pezzatura: 2 kg
gusto inconfondibile.
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Guanciale Gran Riserva Selezione DOL

Insaporito solamente con sale e pepe il hostro
guanciale non esce dalle stanze di stagionatura
prima dei 4 mesi. Questo da la possibilita di
avere a disposizione un guanciale, ingrediente
principe dei primi piatti di tradizione romana,
eccellente al gusto e di ottima resa.

stagionatura: 3 - 6 mesi

pezzatura: 1 - 1,5 kg




| salumi

Guanciale di nero

Ha tradizionale pezzatura grande e a JocGia,
durante la stagionatura viene conciato con sale, pezzatura: 2 - 5 kg
pepe o peperoncing. Ottimo per e preparazioni.

stagionaiura: 2 - 5 mesi

Guanciale al peperoncino di Bassiano

Dai rnaiali utilzzati per produrre i prosciutto stagionamira: 3 mesi 2]
di Bassiano viene prodotto il guanciale gran pezzatura: 1 kg
riserva, eccellente per la cucing di tradizone e

spettacolare al taglio. Aromatizzato con sale e

peperoncing macinato fine.

Guanciale di Mangalitza

stagionatura: 3 mesi

Unia ratita assolutal Le sue carni sono
QuUSIDSIESIME e le parti grasse si sciolgono pozzatura: 1 kg
dolcemente al palato.
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Lombetta Stagionata alle Erbe

Caratterizzata dalla classica forma del lombo  Stagionatura:2 -3 mesi
del maiale, e dalla ripantizione del magro pezzamra:? - 5ig
dal grasso. Marinata per 10 giorni nel vino

bianoo, brandy e buccia d' arancia & poi fatta

stagionare ricoperna dalle erbe mediterranee

tra le Quali prevale il rosmaring, menta,

firocchietto selatico & pepe verde e rosa.

| ombetta di nero

Questa filetto di maiale, lasciato con unasapiente stagionawra: 5 mesi
parte di grasso rosato, assume un gusto dolce e pozzatura: 2 kg
intenso. Di maiali biologici allevati allo stato brado

nei boschi.

| onzino di Montefiascone

Caratterizzato dalla classica forma del lombp  $tagionatura: 5 -8 mesi
concisto nelvino rosso. Questo prodotta & inserito pezzalura: 15 kg
nel'elenco ufficiale dei prodotti tradizionali della

regione Lazio.

Lonzino di Mangalitza

Dalle carni prelibate della Mangalitza nasce stagionatira: 3 mesi

Questo anzino per metadi carhi gustose e sapide, pezzatura: 1 kg

per meta di grasso di una doloezza inusuale. -
Eccellenza biokgica.




| salumi

Salame Corallina di Montefiascone

Tipico  salarme della tradizione del Lazio
prodotte con il 30% di lardelle. Senza aggiunta
di lattesio o glutine & un prodofto utilizzato da
sempre durante il periodo pasquale. Per noi &
un eccellerte salurme da gustare tutto lanno.

stagionatura: essiccato

pezzatura:Conf. da 85 gr sfv

Salame Monte Nuria

Carne magra di suine, essiccata ed aromatizzata
con peperoncino, semi di finocchio, aglio,
rosmarine evine biance. Nasce dalla tradizione dei
pactori e dei butteri, che la potevano consurmare
anche durarte i loro viagg di transumanza.
Il prodotto preserta la caratteristica forma
iregolare a listarelle e colore rosso  wivo.
La materia prira deriva da tagli selezionati
di spalla, prosciutto e rmusceli addominali.
Le listarelle sono poste ad essiccare con
aria calda in apposito locale. Generalmente
confezionate in vaschette o in buste per alimenti.

stagionatura: essizcato

pezzatura:Conf. da 85 gr sfv

Salame di Nero Lucano

Salurmea pasta fine di maiale Nero Lusano conuna
percentuale di grasso pari al 3096, caratterizzato
dalle pregiste cami e aromatizzato con sale e
pepe. Al gusto risulta delicato e saporito.

stagionatura: 30 gy

pezzatura: 500 gr

Salame casereccio reatino

Salume prodotto da una razza sutoctona che
ne determina un colore rosso intenso dal sapore
deciso ma dolce caratterizzato da una piccola
percentuale di peperoncine nelllirmpasto e dalla
sua forma a ferro di cavallo.

stagionatura: 400g.

pezzatura: 300 gr




| salumi

Schiacciata Romana... la rivincrta

Per arni abbiamo cercato una buoha schiacciata stagionatura: 80 gg.
e non avendola trovata ce la siamo fatta..da pazzatura: 2 kg
provare!

Salame di Mangalitza

Le carni uniche dal rosso intenso unite al stagionatura: 80 og.
particolare grasso di Questa razza, l'aggiunta pezzatura: 400 gr
di vino aleatico e spezie, creano un Salame dal

qusto intenso, ferroso e asciutto al palato.

Salame di Zakel

Nella preparazione di questo salarme alle carniclel  $tagionalra: 60 og.
Mangalitza vengono aggiunte quelle della £akel. pezzatura: 400 gr
La Zakel & una pecora “con le corna", dalle carni

pregiatissime che fanno si che guesto prodotto

sigunico nella sua categoria. Ha un gusto delicato

2 alo stesso termpo deciEo.

Salame di Bufala

Il giusto equilibrio tra carne bufalina e suina,
con un basso contenuto di grasso di maiale, pozzatura: 500 gr
corferscono a questi salumi caratterstiche

dietetiche, poiché rigultano ticchi di proteine e a

basso contenuto calorico.

stagionatura: 2 - 5 mesi




| salumi

Salame spalmabile reatino

Salame rmorbido costituto da polpa di spalla, stagionamira: 20 og.
rifilatg(a di pro_sciutto, lonza e pancetta. Tritatq pezzatura: 200 gr

per piu volte fino ad ottenere un imMpasto Quasi
Cremoso. SuGCesSivamente viene ammatizzato
con sale, pepe nero, vino e aglio pestao.

Mezza fegato viterbese

Prodotto tradizionale del \Viterbess ottenuto dalla stagionamra: 2 - 3 mesi
trasformazionedisuinialimentati asecoo, dal peso pezzatura: 200 - 300 gr
vivo di 130-180 k. |l processo di trasformazione
& carattetizato dalla scelta del sezionato
(cuore, fegato, pancetta, guanciale e rifilature
magre), dall uso dei condimerti, da una rapida
stufatura in camera calda con tiscaldamento a
combustione naturale @ nessuna stagionatura. La
produzione avviene prevalentemernte nei <ol mesi
imvernali (Movembre-Marzo). || prodotto risulta
principalmente caratterizzato da forma cilindrica
a ciambella, colore rossn cupp, Sapore Sapido.

Salsiccia di Monte San Biagio

Salume a base di came e grasso suino, a grana  Ytagionamra: 3 - B mesi
grossa dovuta al tipo ditaglio a cubetto. |l colore pezzatura: 500 - 500 gr
& 0SS0 wivo SorezZiato bianco, il sapore & sapido
2 piccante oon spiccato aroma di coriandolo e
lieve retrogusto affumicato. |l condimento della
salcicsia, prevede il coriandolo, ingrediente detto
localmente “petarda”, precedenternente tostato
2 macinalo, peperoncing piccante, pepemne
rosso dolce e wino (Moscato di Terracina).
La stagionatura awviene in ambienti storici
tipo cantine o nelle cosiddette “caprarecce”,
dove  wviehe eseguita  l'affuriicatura  awerte
afione Sia conservatrice sia di conferimento di
particolari caratteristiche di gusto e di amma.
La produzione interessa soprattutto il territorio
pedermontano dei Maonti Ausoni, Aurunci e Lepini.

Salame falisco

Salame rmorbido costituto da polpa di spalla, stagionamira: 2 - 5 mesi
tifilatura di prosciutto, lonza e pancetta. Tritato pezzatura: 500 gr

per pio volte fino ad ottenere un imMpasto Quasi

Cremoso. SuGCesSivamente viene ammatizzato

con sale, pepe nero, vino e aglio pestao.




| cotti

Il nostro prosciutto cotto

Un grande sfida durata circa 10 anni. ©ggi una pezzatura: & -§ kg
realta motbida piacevolmente solubile al palato,
profurmo di carni lesse e un grasso quasi burroso.

Mortadella DOL

Abbiamo  rivistato un gran classico spesso pezzatura: 4 g
trattato rale e prodotto con scarti. Abbiarmo
voluto produrre |la nostra mortadella solo con
carni di spalla, lardello e spezie, senza cokranti
e chimica.

manca

Hot DOL

Ferché privarsi di prodotti che apono la memaotia pezzatura: 500 gr

aricordiinfantili @ a notti brave davanti camioncini

con griglie in vi_sta & Spacsi maleodorami. Garni manca
di spalla, coscia e lardello, il nostro Hot DOL
Abbiamo immaginato e sperato per i nostri figl.




| cotti

Coppa di Testa Corese alla romana

Dopo la bolitura dellatesta, con cotenna e lingue, 12 parti
vengonotag liateinpicoolip erziesipocedeal condimento
CON Spezie 8 aromi, Si piocade poi all'insaccatura injuta
naturale e si l=cia il prodotto a percolare per almeno
5 ore. La Coppa d Testa va coreumata fredds,
=ubito dopo la fase di percolazione, Senza una vera
& proptia stagonatura, poiché nel corso del ternpo
tenderebbe a pendere le caratteritiche ammaiche
e o fragranza che ne fanno una specialta unica.

Porchetta della Marcigliana

stagionatura: prodofto cofto da fresco

pazzatura: 4 kg inconf. sf

L'arte i preparare i suini per diventare Porchetta @
un'esclusiva d poche famiglie norsine. La scelta e
la preparazione delle cami, |e spezie pofumate, la
particolare legatura, ore e ore di Sapiente cottura,
danno vita ad un capolavoro della gastronomia
ttaliana. Malgrado s possa pensare il cortrario, non é
un alimento grasso, nella fase di cottura i grassi sono
ool dal calore e, nonostante Sia priva d conservarti
e derivati del latte, resta saporita e fragrante per
almeno duesettimane se mantenuta nel modo giusto.

stagionatura: pmodotto cotto da fresco

pazzatura: 5 - 10 kg

Guanciale cotto al vino

Masce da un'antica ricetta rigalente ai primi del
900, i miglori guanciali, dasuino pesante, vengono
scelti elavoratisecondo tradizione. Prima vengono
Salati, conditi, a8sciugati,  SuccesSwamente
vengano cotti nel vino bianco Bellone, vitigho
laziale. Tutto cid da vita a un prodotto genuing,
Senza conservanti né polifosfati, dal sapore pulito
e ricco di arorni di fieno di campo, arricchiti dal
profurno del buon vino.

stagionatura: 1 - 2 mesi

pozzatura: 1 kg
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Le carni

Coppiette di Bassiapo

Carne magra di suino, essiccata ed am
con  peperoncing, semi di finocchi
1osmaring evino bianco. Nascedalla tradi
pastori e dei butteti, che la potevano co
anche durante i lomo viaggi i transumans
Il prodotto  presenta la caratteristica form
irregolare a listarele e colore rosso wivo.
La materia prima detiva da tagl selezionati
di spalla, prosciutto e rmuscoli addominali.
Le listarelle sono poste ad essiccare con
atia calda in apposito locale. Generalmerte
confezionate in vaschette o in buste per alimenti.

stagionatura: essiccato

poezzatura: conf. da 85 gr afv

Bresaola di Bufala

Si ottiene dalla parte nobile della coscia, la
quale viene sgrassata @ MesSsa & matinare
con sale maring grosso, chicchi di pepe
nera, finocchietto  selvatico, bacche i
ginepro, foglie di laum, rosmarino, aglio, wino
bianco, brandy e buccia d'arancia macinata.
Buccessiarmente  wiene  |3Scigta  asciugare
per venti giorni ed affumicata per sette. La
stagionatura dura da sessanta ad ottanta giorni.

stagionatura: 2 - 3 mesi

puazzatura: 1 kg

Speck di Bufala

Wiene realizza con ['almone della bufala, parte
magra della spalla, che viene tolettato & messo
a matinare x 10 giorni con sale maring grosso,
rosmaring, chiodi di garofano, cannella, bacche di
ginepro, pepe bianca, aglio, vino bianco Eelone &
brandy. Successivamenteviene |ascialo asciugare
per 20 giorni ed affumicato per altri sette con
trucioli di faggio & rami d'ulivo. La stagionatura,
infine, dura dai quaranta ai Settanta giorni.

stagionatura: 2 - 3 mesi

pazzaura: 500 g
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Carne salata

Dalla parte nobile del girello, completarmente
sgrassato, si ottiene guesto prodotto eccezionale
dopo una lunga rrandnatura con sale maring
grosso, finocchietto, resmaring, brandy e buccia
d’arancia  rmacinata. Lasciata ad asciugare
per una venting di giorni si presenta succosa,
profurnata e dal piacevole sentore agrumoso e
speziato procurato dalla salamoia.

Prosciutto di manzo

La tradizione spagrola di essiccare le nobili parti
del posteriore dei bovini viene usata ancora
ogyi per la produzione dela Cecina di De
Leon. Innarmorati da sermpre di guesto prodotto
abbiameo per anni provatoe a nfaro nel nostro
Laboraterio. Ci siamo nusciti e siamo felicissim
di prepervi un prodotto unice, dai profumni intensi,
dalle carni morbide e dalle molteplici possibilits di
trasformazione.

Carne ubriaca

Si usano le parti nobili del coscio del vitellone:
girello, noce o scarmone. Vengono rmatinati con
wino rosso e lavorati ogni giorno per 15 giemi, poi
salati e stagionati & freddo per ur periodo che va
dai 45 ai 85 giomi. || prodetto finale risulta tenero
corme un carpaccio e allo stesso terrpo gustoso
€ 53porto.

Le carni salate

stagionatwa: 1 - 2 mesi

pezzatura: 2 kg
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stagionatwra: 2 - 3 mesi

pezzatura: 1 kg
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stagionatura: 45 - 90 gg

pezzatura: 3 kg
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Carne al Cointreau

In questa lavoraziore si utilizza esclusivarente
carne pregiata di Scottona, il procedimento di
lavorazione consiste nella salatura e mannatura
nel Cointreau e infuso di arancia per 10 - 12
giorni. La stagionatura di circa 120 giorni ne
caratterizza un gusto pill deciso e allo stesso
tempo delicatamente dolce.

stagionatura: 2 - 3 mesi

pezzatura: 500 g
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Il Gusta & la nostra chiave di lettura della storia
saciale della Citta Eterna e di tutte il Lazio.
Un”esperienza che desideriamea condividere
con Vei attraverso l'organizzazione di eventi,
degustazioni, pranzi e cene a tema, corsi e
itinerari culturali ed enogastronomici sul
territario.

Abbiameo fatto della cucina storica una delle
nostre grandi passioni: le nostre proposte sono
frutte di un’accurata ricerca tra fonti letterarie
e antichi ricettari e dello studic dell cultura
alimentare e delle usanze a tavcla nelle diverse
epoche. Dedichiame grande attenzione alle
modalita di preparazicne e cottura dei cibi e
alla scelta degli ingredienti, mantenendeci il piu
pessibile fedeli alle ricette eriginali, per offrirvi
un percorsa nen selo di guste, ma anche sterico,
archeclogico e saciale.

Il nostre progetto si rivelge incltre alla
valorizzazicne della cultura encgastronomica
tradizionale e contemporanea del Lazic,
avvalendoci della ceollaborazicne del progetto
DOL (i Origine Laziale), che da anni seleziona
i migliori prodotti del territoric, nel rispetta
dei principi della filiera corta e delle produzicni
artigianali e da agricoltura biclogica.

Contatti: Via del Conservatorio, 73 00186 Roma
Info @ Prenotazioni 366.9639836 | llenia 349.2819481 | Maria Rosa 338.9448662 | info@vitaromana.org

Lo Spazio Conservateoric, sede dell’Associazione
¥ita Romana & situate nel centro storico di
Roma, in una delle costruzioni quattrocentesche
adiacenti palkzzo Specchi, presso la chiesa di S.
Paclo alla Regela e al di sapra dei resti di edifici
romani databili dal | al IV secolo d.C. Siamo nel
cuare della cittd medievale e rinascimentale, tra
piazza Farnese, via Arenula ed il Lungotevere
dei Vallati, facilmente raggiungibili con i mezzi
pubtlici e a due passi da Ponte Sisto, Trastevere
e dallo scarice pullman turistici Trilussa.

Lo spazic dispene di un’ampia sala climatizzata di
circa 40 mq, situata al pianterrene, con accesso
diretto dalla strada. E dotata di taveli e sedie per
un totale di 40 posti a sedere e dispone di servizi
(nen fruibili da disabili in carrezzina), angole
cottura con frigo per coffee break e catering,
videoproiettore, impiantc di  amplificazicne,
connessicne internet wi-fi.

La sala si presta ad accogliere eventi culturali
e ricreativi, meeting, conferenze, presentazioni,
corsi e feste private, usufruende anche in forma
opzicnale del servizic di segreteria organizzativa
della nostra Associazione e del servizio catering,
anche a tema storico. Per qualsiasi informazione
non esitate a contattarci!




Selezione ArcheoGusto

Colatura di Alici di Terracina Selezione DOL

MANCA stagionatura: xooooxx

pezzatura: xxoxxx

manca

Garum

MANCA stagionatura: xxoooxx

pezzatura: xxoxxx

manca

Eprtyrum

MANCA stagionatura: xooooxx

pezzatura: xxxxxx

manca

Moretum

MANCA stagionatura: xxxxxxx

pezzatura: xxxxxx
manca
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Selezione ArcheoGusto

Vino Ippocrasso

Si deve probabilmente  al  medico greco
Ippocrate Pidea di utilizzare il vino come veicolo
per sfruttare le proprieta medicinali di erbe e
spezie, cosi il vino “ippocratic” diventa nel
Medioevo Plppocrasso, un wino ricco di spezie e
addolcito dal miele, da bere a fine pasto.

Vino Mulsum

VWino medievalke speziato

Bevanda a basedivino e miek, con \_/k{_.l

canrels e alte spezie

a0 cl

16,5%vol.

ARCHEQ
QLS

[PPOCRASSO

Ispirato al e ne caguinara di Apicio [| secolo
d.C, il mulsum veniva generalmente servito
dai Fomani con la gustatio, le pistanze che
corrispondono ai nostr antipasti.

Vino Chiaretto

Vino mmano speziato con pepe e
micke

Bevanda a base divino e migke con
pepe et

a0 cl

16,5 %vol.

ARCH mé
QIsAD

Si deve probabilmente  al  medico greco
Ippocrate Pidea di utilizzare il vino come veicolo
per sfruttare le proprieta medicinali di erbe e
spezie, cosi il vino “ippocraticc” diventa nel
Medioevo Ilppocrasso, un wino ricco di spezie
e addolcito dal miele, da bere a fine pasto. Il
Chiaretto e la sua versione pill leggera con ving
hianco.

Vino Rosatum

Vino medievale spezigto

EBevands a basedi vino e migle,
con cannella e alte spezie

a0 cl

16,5 %wval.

/__ g

k/&,' '

ARCH l-('!é
QLSND

Ispirato al Be re coguinara di Apicio (| secolo
ol.C.), il rosaturmn & un vino dolce e profumato,
realizzato con un’infusione di petali di rosa
secondo la ricetta tradizionale.

Vimo mmano ale ose

Bevanda a basedivino e mieke

a0 cl

16,5 %vol.

\_ —
——x
ARCHFO€
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Gl incontaminatl

DO perdanon yuole fermarsi qui,spingendosi a valicare opni limite
con |la sus nuova selezione di prodotti "Incontaminati'; oltre il
biclogico, oltreil biodinamico e anche oltre il Km }, M= soprattuto
fuori dalla conteminazione di scie chimiche, inguinamento
di strade, impiant urbanistici commerciali e strutture che
alterano il ciclo fluente della natura, Prodotti Incontaminat! che
rispettana la rcerra e |z filosafia che accompagna da sempre
il nostro crede: assecendando in forma pury, incoruttibile e
genuina il lmvoro dei produttor e degli artigiani che cerchizame
di valorizzare g salvaguardare. L'animo incontaminato che guarda
oltre |e attrattive di una societa frenetica & censumistica trova
Mssima espressione in questa raccolta di eccellenze territoriali,
selezionate per voi da DOL, selcande un nueove traguarde nel
nostro operate in devozione dei prodotti del Lazio.







| legumi e i cereali

Fagioli del Purgatorio di Gradol,

Utilizzato fresco o secco, risulta avere un confezioni:
elevato contenutoin prateine, vitamina B, calcio
e ferro. |l fagiolo del Purgatorio di Gradali &
iscritto al Registro ‘olontario Fegiohale delle sacco da d kg
rigorse genetiche a rischio di erosione ed &
inserito nell’elenco dei prodaotti tradizionali della
regione Lazio.

busta da 500 gr

In barattolo da 350 gr [cotti]

Lenticchia di Onano

Leguminosa da granella destinata al consumo confozioni:
alimentare _fresco, prgsenta seme gr_anc_ie busta da 500 gr
(6-7 mrm) di forma appiattita, colore variabile
dal piombo scuro al verde marmorizzato, al zacco da § kg
cinereo rosato, La scarsa presenza di tanning
conferisce al seme una buona digeribilith
mentre P'origine vulcanica dei terreni esalta le
doti o sapicitd, facilitd di cottura e integrita
del serne a fine cottura. La lenticchia di Onano
hasce dall’intreccio di pil fattori: una tradizione
millenaria che risale al tempo degli Etruschi,
condizioni  pedo-climatiche  ed ambientali
favorevoli e una vivace imprenditoria locale che
da al prodotto una forte spinta economica e
commerciale. In cucina & un attima ingrediente
per le zuppe. La lenticchia di Onano & inserita
nell’elenco  dei  prodotti tradizionali  della
regione Lazio, e iscritta nel Registro Wlontario
Fegionale delle risorse genetiche autoctone del
Lazio arischio di erosione.

In barattolo da 350 gr [cofte)

Fagiolo Verdolino

Cuesta fagiolo ha una forma globosa, colore  confezioni:
grigio-verde e dimensioni medie. In cucina & bu sta da 500 gr.
un ottimo ingrediente per le zuppe. |l fagiclo

verdolino & iscritto al Registro Volontario =~ saccodadkg
Fegionale delle risorse genetiche a rischio di

erosione ed & inserito nellelenco dei prodotti

tradizionali cella regione Lazio,




| legumi e i cereali

Cece del solco dritto di Valentano

llcace dal solco dritto di Valartano presenta sermi lisci confezioni:

di colore giallastro. La coltivazione viene effetiuata inbusta da 500 gr
su temeni di origine vulcanica, situati a 300-400 m

sLm. con clima mite dowuto dlapresenzadel Lago di INsaccodas kg,
Bolsena. Il cece del solco diritto & espressione di una In barattolo da 350 gr (cotti)
manifestazione di tradizione contadina:“Latiratura del

solco dritto” che si svolge il 14 di agosto. A seconda

che il solco, tirato dai buoi, riesca pil 0 meno dritto,

vengono tratti gli auspici sul raccolto successivo.

La presenza di questo legume & dimostrata sin dal

tempo degli Etruschi ed & confenmata da document

medievali.

Fagiolo di carne

Il fagiolo came & una semenza autoctona della  Stagionatura: 3600000
provincia di Viterbo. Nonostante il generale pezzatura: x:000000
apprezzamento in epoche passate, attualmente

questo legume, ricchissimo di  sostanze

nutritive, tanto da meritarsi I'appellativo di

“fagiolo carne”, rischiava di essere inserito tra

le semenza a rischio estinzione. Per molti secoli

- i primi cenni storici perd risalgono agli inizi del

1800 - ha rivestito una grande importanza per

la tradizione enogastronomica locale, ma solo

negli ultimi anni, quando & stato inserito tra le

semenze in via d’estinzione, & stato riscopearto.

Il fagiolo carne & un legume particolarmente

ricco di proteine e vitamine.

Fagiolone di Vallepietra

La coltivazione del fagiolone di Vallepietra, detto confezionk: busta da 500 gt
anche ‘“ciavattone” risale alla dominazione 5a600: da 5 kg
spagnola del XVl secolo.

Le caratteristiche della zona hanno permesso

di acclimatarsi a questa tipologia di fagiolo,

una varietd rampicante, cosi chiamato perché

raccolto a fine estate, per essere poi macinato

nel piccolo mulino ad acqua del paese ¢

diventars farina da polenta.

Il seme del fagiolone & grande e ha un colore

bianco perlaceo. Grazie ai terreni calcareila sua

buccia & molto sottile.

| campi coltivati sono su terrazzamenti che

partono dalla parte pia bassa della valle e

raggiungono le pendici pid rocciose.

La raccolta avviene in ottobre
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I legumi e i cereali

Fagiolina di Arsoli

La sua coltivazione & attestata nel passe di Arsoli  confeziont busta da 600 gr.
gia nel 1552: esistono testimonianze della sua
coltivazione indiversidocumentied & protagonista
diproverbie canti radizionali.

La pianta & rampicante @ pud raggiungere i tre
metri e mezzo. Dal fiori bianchi nascone baccelli )

sacco; da § ki

contenenti piccoli fagioli bianchi, a forma di rene,
leggermente appiattiti. La raccola & manuale,
cosi come la battitura dei baccelli secchi, fatta
con fruste di canna naturale. La fagiolina di Arsoli
& facilments riconescibile per la consistenza
burrosa: se cotta a dovers, pudessere schiacciata
usando solo la lingua poiche la pelle @ molto
sottile. Mantiene la sua consistenza per molto
tempo dopo la cottura, @ facilmente digeribile,
ricca diprotiine ed @ facile da utilizzare incucina,
non necessitande di ammolle. La racceolta si
effettua scalarmente da agosto a novembre.

Farro del pungolo di Acquapendente

< =

Il farro (Triticum dicocoum) @ una varieta di  confezionk busta da 500 gr.
frumento  appartenente  alla  famiglia della
graminacee, denominato anche “frumento
vestito™. |l farro, peressere utilizzato, deve subire
il processo di pulitura (sfarratura o sfarinatura).
|| farro del pungolo ben si adatta alle zone di
coltivazione site ai 400 m slm. La coltivazione
del farro del pungolo di Acquapendente vanta
origini remote, | seme & una varietd locale
che sta scomparendo. Gli anziani contadini
lo ricordano associato al legumi (lenticchie e
fagiol) per farne delle gustose minestre.

sapeo:da § kg

| enticchia verde

la lenticchia @ una leguminosa conosciuta confeziont busta da 500 gr.
ed utilizzata fino dalfantichita, E ura pianta
coltivata in tutto il mondo e la varieta verde &
perfetta per la preparazione di minestre o di
secondi piattl. Tra le caratteristiche nutrizionali
spicca Falto contenuto naturale di proteine
vegetali e fibre.

sacco:da kg

Fagiolo a Surricchio

Il “fagicle a suricchie”, chiamato cosi per la sua confezioni: ucta da 500 gr
caratteristica formaafaketto, @ un legume autoctono,
sopravvissito grazie alattenta manodopera dei
contadini pil anzini dell comunita di Palianc,
che ne hanno tramandato negli anni la semenza
Questo bgume & stato recentements riconesciuto
come“prodotto radiziorak del Lazio®. Questo tipo di
fagiolo ha il baccello verde e dai semicon kh buceia
sottile, di colore rosso e dalfottima corservazione.

saccorca s ky
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Le razze autoctone del Lazio

Pecora Comisana

Si tratta di una razza diffusa soprattutto in Sicilia
& in Calabria, ma presente anche nel Lazio & nel
nord Italia grazie alla sua notevols adattabilits ad
ambient diversi; & caratterizzata da testa di color
misls rossastro. Le regioni non coperte dal wello
sono normalments di colore bianco & presentano
a volte pezzature rosse o marroni. | soggets di
questa rezza presentano un fronco lungo & stretto
= gli arfl relativamente lunghi & softili. La Gomisana
& una razza a spiccam attituding lattifera: le
produzioni con alimentazione bilanciata possono
raggiungerei 300 kgin 200,240 giorni dilatiazione.

Pecora Sopravvissana

NatanelXVlll secolodall'incrocio raarieti spagnoli
di razza Merinos e pecore Vissane, dal teritorio
laziale laSoprawwissana si &diffusain Urmbria, nelle
Marche, in Toscana s in Abruzzo. D taglia media
ha il vello bianco e la test dal profilo leggerments
montonine nel maschi e rettilinee nelle femmine.
Gli arieti hanno corna a spirale robuste, mentre le
pecore sono acorni. IUn tempo apprezzata per le
finezza della lana & per la carns, oggl la pecora
Sopravwissana rischia I'estinzione. Atiualments
i capi sone circa tremila & un buon numero (un
migligio circa) si frova nel Parco dei Sibillini.

Capra Monticellana

Sembra derivi dal tipo caprino descritto nel
Lazio & primi del XX secolo come “Bianca
Romana” ed in sequito non pill segnalato né
censito. Nel comune di Monte San Biagio sono
circa trenta gli allevament presenti con una
consistenza di un migliaio di capi. || maggior
numera degli ellevamenti & concentrato  sui
Monti Aurunci ed Ausonl. Lallevamento & allo
stato brado nel perodo primaverie/estive/
autunnale con prevalente utlizzo di pascolo
naturale erbacec-arbusiivo di macchia
mediterranea & rare integrazione di ceresll

Capra Grigia Ciociara

La zona d origing & quella dei Monti Ausoni ed
Aurunci. La dffusione sl limita a pochi nuclei
present nelle province di Frosinone & Roma
[Lazia). Il mantsllo & grigo argentso scuro e
chiaro, uniforms su wutto il corpo, || pelo & lunga,
la cute gri- gia. Sermpre presente la barbetta che &
molto pronunciata nel maschi. Present o assent
le corna, che sono divergenti e relativaments
appiattite lateralments. Orecchig grandi, larghs &
pendenti, Collo lungo & molto large nei maschi. [l
torace & 'addome sono molto sviluppatl. Gli art
sono robustl, mediamente lunghi con unghielli
molto forti e resistenti.




Le razze autoctone del Lazio

Suino Mangalitza

La razza suina mangalica (detta anche mang aliza
o mangalitsa) un tempo eradiffusa e apprezzatain
tutta I'area dei Garparzi, in particalare in Unghetia,
Ma poco per volta & Stata messa da patte e
sostituita, come Juasi tutte | razze autoctone, da
iNcroci moderni. Si tratta infattidi un maiale molto
grasso, che cresce lentamente e che non pud
essere rinchiuso: assolutamente incormpatibile,
quindi, con l'allevamento industriale. La sua
Caratteristica pil patticolare @ i pelo folto e
arricciato, in genere biondo o bianco ma anche
neto o, pio taramente, fosso. Le carhi della
mangalica - sane e saporite - Si cucinano al forno,
in umido, in brodo & Si acCompagnan con Grauti,
patate e peperoni ripieni. Seguendo la techica
tradizionale, gli allevatori confezionano in proprio
prosciutti affumnicati e salsicce.

Suino Cinta senese

Si tratta di una vera e propria razza con una lunga
storia alle spalle. La zona di origine della Ginta
Senase & || COMprensorio senese e i comuni di
Monteriggioni, Sovicille e Poggibonsi, dove, fino
a pochi decenni fa, erano allevate non meno di
20.000 scrofe e altrettante erano presenti in altre
province e regionivicine. Presente a Siena giadal
1300, caome docurmentano affreschi che mostrano
animali con vistosa fascia bianca simili alla Ginta
attuale. Razza rustica, ottima pascolatrice, con
Spiccata attituding materna @ notevole capacita
di allattarmento.

| maschi possono raggiungere ad un anno pesi
superiori ai 150 kg & le fermine 140 kg. Notevole
ildeposito di grasso in generale e lardo dorsale in
particolare (molo apprezzato per i produttori di
lardo di Colonnata). Risulta indenne daidifetti quali
il P23, il PSE e la carne acida. Particolarmernte
adatta al pascolo e frugale.




Le razze autoctone del Lazio

Suino Nero Lucano

Il suino nero lucano deriva, probabilmente da una
o pit razze autoctone di suini che popolavano i
territori del mezzogiorno continentale.

Oggi, grazie alfintervento di enti ed istituzioni
quali: ' Associazione Allevatoti, PAlsia, FUniversita
di Basilicata, la Comunita montana del Medio
Basento e grazie alla collaborazione di un gruppo
di allevatori, il suino nero lucano & tornato a
popolare il nostro territorio. Ora il pericolo di
estinzione & stato scongiurato e si e avuta una
caratterizzazione del tipo autoctono locale. Il tipo
lucano presenta; colore nerastro unifonme e taglia
medio-pioccola; la femmina adulta (scrofa) pesa
circa kg 130; il maschio adulto {verro) pesa citca
kg 150; muso allungato e arti lunghi che rendono
fanimale adatto a percorrere vaste aree di
pascolo; zoccoli duri che consentono il cammino
su qualsiasi tipo di terfeno; aspetto selvatico
accentuzto da una criniera che viene sollevata in
caso di panico. Il peso medio alla nascita & dicirca
1,3-1,5 kg, la fattrice al primo parto mediamente
partorisce 7-10 piccoli.

E' unarazza molto ben adattata alterritorio ed alle
condizioni climatiche ed ambientali e per la sua
rusticitd & in grado di essere allevata alfaperto
ed indirizzata alla vita pascolativa anche in aree
matginali, garantendo, cosi, l'utilizzazione delle
tisorse alimentati di zone residuali, quali cardi,
carrube, erba medica, ghiande, bulbi.

Suino Nero Reatino

Forse non molti sanno che il maizle nero & stato
allevato nella provincia di Rieti fino agli anni
Cinquanta, poi incrociato o sostituito con altre
razze componandone la quasi estinzione.

Negli ultimi anni pero fortunatamente vi & stato un
netto incremento di questi allevamenti. La qualita
delle carni nisulta mokto apprezzata; il grasso in
essa contenuta ne determina caratteristiche tali
da confetite ai salumi una eccellente qualita.
Solo recentemente, con decteto del 7 gennaio
2009, nel’ambito di una ridefinizione del registro
anagrafico della specie suina, il Ministero delle
politiche agricole alimentari e forestali ha inserito
il suino nero reatino (denominazione locale del
tipo “ApuloCalabrese™), tra i tipi genetici autoctoni
della razza. Razza motto rustica, robusta e con
uno scheletro forte, ha corso il ischio diestinzione
a causa del lemto acorescimento e della ridotta
fertilita (4-6 nati per parto). Le carattetistiche
salienti della razza sono quelle delladattamento
al pascolo, per un allevamento allo stato brado,
che unito alla vigoria sessuzlke del verro ed alle
peculiarita materne della scrofa, Iz rendono unica
nel suo genere.
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