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Attenzione al metodo

Il procedimento di lavorazione della DOP “Spressa delle Giudicarie” rispetta l’antica tradizione casearia che ha visto nascere questo particolare formaggio, avvalendosi di moderni strumenti in grado di garantire l’assoluta sicurezza igienico-sanitario

Una composizione chimico-organolettica particolare, che si esprime con sapori, aromi e gusti ben definiti. Caratteristiche, che derivano in buona parte dal foraggio locale con il quale si alimentano le bovine. Si può quindi affermare con sicurezza che le proprietà che contraddistinguono la DOP “Spressa delle Giudicarie” e la rendono un formaggio unico dipendono direttamente dal luogo di produzione.

La DOP “Spressa delle Giudicarie” viene prodotta nella zona che comprende le aree delle Giudicarie particolarmente legate all’allevamento del bestiame da latte, vale a dire la Valle del Chiese e la Rendena, alle propaggini del Parco Naturale Adamello-Brenta, e la Val di Ledro, del tutto simile alle Giudicarie sotto il profilo naturalistico e storico. In questa zona, contraddistinta da un clima particolare, la flora è caratterizzata dalla presenza di numerose specie “endemiche” che crescono sulle rupi, ma anche e soprattutto nei pascoli e prati di fondovalle e di mezza montagna, dove si produce il foraggio.

Come si ottiene la DOP “Spressa delle Giudicarie”


Nei moderni caseifici vengono impiegate grandi caldaie a doppio fondo in acciaio inossidabile, riscaldate a vapore, con un corredo di moderni ed igienici attrezzi. Al posto dei vasi piatti in legno o di ferro stagnato di una volta per l’affioramento vengono utilizzate le bacinelle in acciaio inox, migliori dal punto di vista igienico-sanitario, piccole, da 1,5 hl, o grandi, con capienza di 5-10 hl. Al posto dei vecchi magazzini, freddi in inverno e caldi in estate, vi sono i moderni locali climatizzati, che garantiscono sia l’igiene, sia la migliore e più costante maturazione del formaggio.


Nonostante tali adeguamenti tecnologici, adottati nei caseifici medio-grandi, il metodo di produzione della DOP “Spressa delle Giudicarie” è rimasto rispettoso della tradizione casearia, senza modificare la sostanza del procedimento. 
Il latte proviene da bovine alimentate con fieno di prato stabile in cui le essenze prevalenti sono graminacee. È escluso l’utilizzo del latte prodotto in malga e quello ottenuto da bovine alimentate con la sola erba o con insilati di qualunque tipo. La razione alimentare delle bovine può essere integrata con mangimi semplici o composti, con un rapporto foraggi/concentrati non inferiore al 50%.


Il latte utilizzato è esclusivamente latte di vacca, prevalente delle razze Rendena e Bruna, autoctona la prima, entrambe adatte all’ambiente montano, di due o tre munte successive, proveniente da allevamenti ubicati all’interno della zona di produzione. Il latte crudo viene poi parzialmente scremato per affioramento naturale. La trasformazione del latte può avvenire solo in strutture casearie dislocate all’interno della zona di produzione.

Metodo di produzione della DOP “Spressa delle Giudicarie”


Il latte dopo la raccolta, prima della caseificazione, subisce il trattamento di scrematura parziale, ottenuta mediante affioramento. 
La tecnica dell’affioramento, oltre a ridurre il tenore in grasso, porta anche ad una opportuna debatterizzazione del latte stesso, eliminando parte dei germi anticaseari.


Nella fase di caseificazione il latte può essere oggetto di una modifica della propria acidità naturale, mediante l’aggiunta di starters. Questi sono aggiunti alla materia prima nella fase immediatamente precedente la coagulazione e normalmente derivano da una selezione microbica operata mediante termizzazione a 62-65° C di una determinata quantità di latte proveniente da stalle controllate, con successiva incubazione a 42-46° C per circa sei ore. Tali starters vengono generalmente denominati lattoinnesti naturali.


La coagulazione si ottiene mediante l’addizione di enzima coagulante (caglio di origine bovina) alla temperatura di 35° C ( 2°C, con una dose di enzima tale da garantire la formazione di un coagulo pronto al taglio in un periodo di tempo che può variare da un minimo di 30 ad un massimo di 50 minuti primi, nelle normali condizioni di andamento della lavorazione.


Dopo la fase di taglio della massa caseosa, fino alla formazione dei granuli di cagliata della grossezza di un chicco di riso, operazione che dura 4-5 minuti, si procede alla semicottura, con agitazioni della massa con l’apposita rotella. La durata di tale fase dipende dal comportamento del coagulo, dal grado più o meno accentuato della sineresi e del prosciugamento dei granuli che si vuole ottenere prima della semicottura. 


La semicottura viene condotta fino a quando la massa in lavorazione non raggiunge la temperatura di 42° C ( 2° C, impiegando un periodo di tempo di circa 20-30 minuti primi, a seconda delle esigenze della cagliata. Dopo una breve agitazione la massa semicotta viene lasciata depositare sul fondo. Quando si utilizzano caldaie del tipo troncoconico in rame, o semisferiche in acciai inox, si procede ad una  sosta  della cagliata sotto siero, per un tempo variabile da un minimo di 35 ad un massimo di 65 minuti primi.

La durata della lavorazione, dall’aggiunta del caglio, all’estrazione della cagliata può variare da un minimo di 90 ad un massimo di 150 minuti primi, al cambiare delle condizioni tecniche di produzione. La sosta nel locale o zona di presalatura dura almeno 24 ore. La salatura può essere fatta a secco o in salamoia. La durata della salatura a secco va da un minimo di 8 ad un massimo di 12 giorni. La durata della salatura in salamoia varia da un minimo di 4 ad un massimo di 6 giorni. La salamoia può avere una densità variabile da un minimo di 16 ad un massimo di 20° Baumé.


L’ultima fase consiste nella stagionatura che viene fatta in appositi magazzini con temperatura e umidità variabili. Ottimali sono i 12-17° C di temperatura, ma non possono essere inferiori ai 10 e maggiori dei 20°C, mentre l’umidità può variare da un minimo dell’85% ad un massimo del 90%. Nel magazzino le forme vengono rivoltate e pulite, più frequentemente nelle prime settimane, meno di seguito. La maturazione può variare da un minimo di tre mesi per protrarsi anche oltre l’anno.

Descrizione del prodotto

	Nome del prodotto
	DOP “Spressa delle Giudicarie”

	Tipo di prodotto
	Formaggio magro, a pasta semicotta, semidura. La versione “giovane” è pronta per il consumo dopo 3 mesi dalla produzione, mentre la “stagionata” dopo 6 mesi

	Periodo di produzione
	Dal 10 settembre al 30 giugno

	Descrizione del prodotto
	Formaggio da tavola, a fermentazione naturale o indotta con l’aggiunta di starters naturali

	Materia prima utilizzata
	Latte crudo di vacca, parzialmente scremato per affioramento naturale

	Caratteristiche fisiche
	Forma: cilindrica, a scalzo basso, leggermente convesso o piano, con facce piane o leggermente orlate

Dimensioni della forma: diametro 30-35 cm, altezza dello scalzo 8-11 cm, peso della forma 7-10kg

Crosta: irregolare, elastica, color grigio brunato o ocra scuro

Pasta: compatta, con occhiatura sparsa di piccola o media grandezza, di colore bianco o paglierino chiaro

	Caratteristiche chimiche
	Grasso sulla sostanza secca: da un minimo del 29% ad un massimo del 39%

Umidità: da un minimo del 32% ad un massimo del 40% per il prodotto “giovane” e da un minimo del  28% ad un massimo del 38% per il prodotto “stagionato”

	Caratteristiche organolettiche
	Consistenza della pasta: compatta ed elastica, caratteristica quest’ultima più accentuata per il prodotto giovane

Sapore: dolce, nel caso di prodotto giovane; saporito, più o meno accentuato, per il prodotto stagionato, con un appena percettibile sapore amarognolo

Odore e aroma: decisi, caratteristici dei formaggi di montagna, più decisi e marcati per il prodotto stagionato
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