


La Mozzarella di Bufala Campana D.O.F da tempo & ai primi posti nella classifica del "tesorl”
dell'enogastronomia italiana. | "Caseificio La Bufalat" produce da anni prelibate Mozzarelle di
Bufala Campana ed altr prodotti derivanti dal latte di bufala.

I Caseificio & a Matinella di Albanella, nella fertile Piana del Sele attraversata dall'ornonimo fiurne,
nella parte sud della provincia di Salerno, Albanellz dista 12 Km dal sito archeologico di Paestum
ed & un comune contiguo al Parco Nazionale del Cilento & Yallo di Diano, territorio salubre ed
incontaminato.,

L'oasi WWF di Persano, dove dimara la lontra, e 1'oasi WWF di Bosco di Camerine distano dal ca-
sefficio pochi chilometri. Matinella & una piccola frazione 1a cui economia sibasa sull'allevamento
tufalino e sull'agricoltura. Gli abitanti sono laboriosi & molto legati al loro territorio. In un contesto
quindi squisitamente rurale trova la sua naturale collocazione il Caseificio La Bufalat,

Il fondatore e titolare del "Caseificio La Bufalat" & il Sig. Pasguale Di Masi nato a Falagato,
un'amena frazione del comune di Altavilla Silentina (SA), dove da sempre vive in una casa im-
mersa nel verde, Figlio di Emesto, commerciante d'altri tempi, egli ha vissuto sempre a stretto
contatto con contadini ed allevatori che hanno influenzato fortemente il suo modo di essers.
Predilige le cose semplici € genuine e si caratterizza per essere al tempo stesso artigiano, com-

merciante ed anche contadino. Ne viene fuori una figura di Imprenditore poliedrica & permeata
di un'umanita speciale. Egli opera nel settore lattiero — caseario da cinguanta anni. Gia a diciotto
anni, quando le bufale nella piana del Sele erano maolio di meno rispetto alle attuall, lui ne rac-
coglieva il prezioso latte per rivenderlo ai Caseific della zona. In tanti anni di duro lavoro ha avuto
modo di acquisire una competenza che da sempre usa per produrre nel suo Caseificio prodotti
genuini e di elevata qualita.

La bufala allevata in taliz ha ricevuto la denominazione di "Bufala Mediterranga ltalizna". || 1atte
utilizzato dal "Caseificio La Bufalat" proviene tutto da allavamenti selezionati e controllati, ubicati
in localita prossime al Caseificio. Negli allevament, ciascuno seguito dal proprio Veterinario, a
mandria & alimentata in modo ottimale ed € praticata |a cosiddetta "destagionalizzazione” dei
parti. Tale tecnica consente di avere maggiore quantita di latte in primavera — estate quando
maggiore & la domanda. In base a quanto stabilito dal disciplinare della DO, la mozzarella deve
essere prodotta con il 100% di latte di bufala mediterranea italiana, proveniente da allevamenti
ubicati in area DOP. lavorato al massimo entro 80 ore dalla mungitura e con tenore di proteine
e grassi al di sopra di valori predefinit, | "Caseificio La Bufalat" stipula contratti annuali con gli
Allevatori chiedendo ovviamente ad essi non solo il rispetio del parametn del disciolinare, ma di



migliorarli secondo principt e regole che vogliono |l latte stesso sempre al massimo della qualita,

Il latte, le mozzarelle e |'attivith stessa del caseificio vengono sottoposti 4 costanti e rigorosi

controlll ehe vengono effettuat:

*  nelle stalle {in autocontrollo e dai Veterinar ASL);

+  nel laboratorio di analisi, intemo del Caselficio;

*  presso Un laboratorio di analisi esterno (in base & quanto previsto dal manuale HACCP),

*  presso un secondo laboratorio di analisi estemo (espressamente richiesto da un Clignte
della GDOY;

+  dalle competenti Autorita sanitarie e di vigilanza,

*  dafunzionari del Consorzio per 13 tutela della MBC;

+  dall'Ente di certificazions della DO,

Sipud concludere, quindi, che la mezzarella del "Caselficio La Bufalat" & certamente Lno del

prodott delle encellenze agroalimentari italiane pi cortrollato in assoluto e questo a tutela della

salute di chi la consuma.

Una squadra affigtata df Collaboratori, & partire dalle due del matting, mette ogni giomo tanta pas-

sione nel portare avanti il proprio lavoro, | Mastr Casari della Bufalat hanno appreso tutta ['antica

arte della lavorazione per cui continuano ad utlizzare una tecnica rigorosaments artigianale di

produzione per ottenere una mozzarella che risulta essere sempre al massimo della bontd e della

freschezza.

| Caseificio, di recente costrizione, & moderno, ampio, aftrezzato e progettato affincheé possa-

no essere agevolments rispettate tutte le fondamentali nome igieniche; esso rentra nel novero

del miglion Caseifici della Fiana del Sele in quanto a quality del prodotto e ad organizazione

dell'Azienda, L'utilizzo di automezzi refrigerati propri e di corer terzl garantiscono quoticdiana-

mente il trasporto e 13 consegna su tutto il territorio nazionale di mozzarella sempre fresca nel

perfetto rispetto della "catena del freddo”,

Numerosissimi Consumatori locali nonche  Clienti prestigiosi nazionali ed internazionali sono la

testimoniarza concreta del buon lavoro che |a Bufalat svolge con cura da moltissimi anni,
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Cardinale 25 g. Bocconcino 50 g.




Mozzarelle 100,
125, 250 g.






Treccia 250, 500, 1000, 2000, 3000 g.




Mozzarella Affumicata
varie pezzature
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Termosaldata “con civffo” Termosaldata “a cuscino” 250 g.
250 500 .

Afumicata annodata a mano
250, 500 ¢ 1000 g.

Annodata a mano
250, 500 ¢ 1000 g.

Ricotta 400 g. circa
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i Grafica Letizia

Caseificio La Bufalat S.r.l.
via Provinciale s.n.
84044 Matinella di Albanella (Salerno) Italy

- Tel. +39,0828 985617 * Fax +390828 984803
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Coseificio La Bufalat S.r.l.
via Provincials, s.n. - 84044 Matinellu di Albanella {Salerno) Italy
Tel, +39 (828 985617 = Fax +39 0828 984803
www.|abufolat.it
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