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il caciocavallo vetus

Casa Madaio seleziona tra le giovani forme di Caciocavallo
di latte vaccino, quelle che potranno proseguire la
stagionatura nelle proprie grotte naturali in Castelcivita.
Dalla selezione e dall‘attesa nasce il Vetus.

Al termine della stagionatura il prodotto presenta una
crosta sottile e liscia di colore che va dal bianco alabastro al
giallo ambra. La struttura ¢ a sfoglia, tipica delle paste filate.
Il gusto & dolce, mediamente deciso, con un leggero
retrogusto di burro e nocciola.

L' aroma complesso ¢ il risultato dellequilibrio fra
numerose componenti volatili provenienti dalle erbe ed
arbusti scelti dagli animali al pascolo.

La stagionatura nelle grotte naturali dura per un periodo
variabile fra uno e due anni.

Casa Madaio selects the best young caciocavalli in order to
continue the seasoning process in its own natural caves in
Castelcivita. This process produces a cheese named Vetus.
It has a thin smooth rind ranging from alabaster white to
amber. It has a typical flaky structure like all draw curds.
Its taste is sweet and sharp, with a light after-taste

of butter and hazelnut.

Its complex aroma i the result of a balance between the
numerous volatile ingredients from the grasses and shrubs
chosen by the animals left to graze.

Following the natural rhythms of the ageing process, the cheese
is matured in natural caves from one to two years.

conservare / keep e 6°C

consumare / serve 15°C 18°C




CASAMADAIO

I'infossato

L usanza di seppellire il formaggio viene tramandata nei
secoli quale parte integrante delle tradizioni contadine

del luogo. Lorigine di questa pratica risale allesigenza di
nascondere il cibo dal brigantaggio frequente in
quellepoca. Costretti a questo tipo di esigenza col

passare del tempo i si  accorti che il formaggio in
quellambiente aveva una maturazione graduale e durante

The tradition of burying cheese has been carried down through
centuries as a part of local rural traditions.

Its origin lies in the need of hiding food from bandits,

an usual practice during the brigandage.

Forced to such a need, after some time, it was noticed that the
environment gave a gradual maturity and during the

la sua fase fermentativa riusciva a mescolare i profumi
dellerbaceo fresco presente nel latte, con quelli della paglia
secca presente come cuscino sulla parete della fossa.
Dopo anni di studi Casa Madaio rivisita questa usanza

in chiave moderna riproducendo all'interno delle grotte

di Castelcivita un ambiente simile a quello riscontrato
all'interno delle fosse. Il risultato & 'Infossato, pecorino dal
sapore deciso ed aromatico.

Il formaggio cosparso da erbe aromatiche ¢ lasciato
stagionare per minimo 8 mesi.

f phase, the fresh herb scents contained in

fresh milk blended with that of the dry hay paddings along
the pit sides. After years of research Casa Madaio revisited this
tradition in a modern way, reproducing inside the caves of
Castelcivita an environment similar to that found in the pits.
The result is the Infossato a pecorino cheese with a strong and
armonic flavour. The cheese is wrapped with aromatic herbs
and left to mature for at least 8 months.

conservare / keep e 6°C

consumare / serve 15°C 18°C
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