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BREVE STORIA DELIAZIENDA VANNULO

[’azienda Vannulo viene acquistata ne1 primi

anni del ‘900

Era un’azienda caratterizzata da una serie di attivita correlate
all’agricoltura. I.’allevamento della bufala rappresentava solo una
parte minoritaria det processi aziendali. La bufala riusciva a
produrre valore sfruttando prodotti di scarto dell’azienda agricola
con 1 quali veniva alimentata. I.'unico costo, quindi, era .
rappresentato dalla manovalanza. Tuttavia, essendo 1l processo di
mungitura manuale 11 numero di capi era strettamente vincolato
al numero di operai. [.’azienda mantiene questa impostazione
fino al 1970, anno m cui vengono effettuate una serie di
innovazioni, quali un sistema di mungitura meccanico, .
produzione di foraggi di qualita e utilizzazione del sistema di
msilamento per la conservazione de1 foraggi

Nel 1980, a causa della progressiva perdita di reddito _
proveniente dagh ortagﬁl, 'allevamento diventa 'unica fonte di
reddito con 'azienda che diventa specializzata nella zootecnia

Nel 1988 viene creato un caseificio aziendale, che trasforma
unicamente 1l latte proveniente dal proprio allevamento
(maggiore qualitd)



CRONISTORIA AZIENDALLE

e 1907 Antomio Palmien

* 1968 Antonio Palmier (nipote)

e Ditta individuale a conduzione famihare

* 50 lavorator1 dipendenti




Tenuta

annu

Successivamente
I’azienda ha deciso di
adottare una strategia
di diversificazione di
tipo correlata, in
guanto e entrata in
nuovi mercati
utilizzando sempre
come materia prima
prodotti ottenuti
dalla bufala, non
soffermandosi solo
sulla mozzarella.




INNOVAZIONI DI PROCESSO

* Alimentazione con msilato di mais 1969

* Prima mungitrice meccanica 1970
e Cuccette con materassini in gomma per le bufale 1996
* Conversione al Biologico (ICEA) 1996

* Robot di mungitura automatico con sistema di1 autogestione

per le bufale 2008




INNOVAZIONE DI PRODOTTO

* Yogurt con latte di butala 1996

e Gelati con latte di butala 2000

e Budinmi con latte di bufala 2002

* Produzione di cioccolato con latte di butala 2015




Caratteristiche aziendali

S===ccspens

e e PR

SAU 110ha

70ha rotazione

Mais orzo
Mais-prato polifita

29ha erba medica

11ha pascolo

300 bufale in lattazione
Sistema di mungitura
automatico
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Tecnologia di allevamento

Caratteristiche

Benessere

Spazzole per la toilettatura
Materassini idrorepellenti separati
Sistema di pulizia delle corsie di stabulazione

Acqua potabile sempre disponibile e priva di
alghe

Sistemi di affrescamento durante I'estate

Ampi spazi a disposizione
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Alimentazione

Basata su foraggi freschi, affienati, insilati e
concentrati

Corretta conservazione
Analisi dei foraggi




Sistema di mungitura

Voluntary Milking System

Identificazione della bufala tramite un
trasponder

Posizionamento mangiatoia e piatto
posteriore

Rilascio mangime
(1-3 kg/g8)

Attacco coppette tramite braccio
robotizzato




ALLEVAMENTO

e 550 bulale a stabulazione libera

* 300 cap1 adulti in produzione

 Mungitura robotizzata, media mungitura 2,5

* Produzione media annua 5000 q.l1 (22q. media/capo)
 Alimentazione 18kg di S.S. (tecnica unifeed)

* Monta naturale/rimed1 omeopatici

* Benessere ammmale (15 mq capo)

e Pascolo




CASLEIFICIO




Tecnologia di produzione

Caratteristiche

* E’ ottenuto dalla coagulazione del latte del
giorno precedente

e Riscaldamento intorno ai 36°

* Diretto attraverso immissione di vapore + Acidifica il latte protonando i gruppi fosfato delle

. . . caseine, che cosi facendo non si respingono piu
* Indiretto attraverso un sistema di tipo a bagno D P g. . p
ma anzi si aggregano attraverso legame ionici

maria * 2,5 litri per quintale

* Catalizza il processo

* Alatte rappreso avviene la
rottura dei grumi caseosi con lo
spino, cio permette la
separazione della fase liquida
(siero dolce) dalla solida, ovvero
la cagliata

* La cagliata e fatta acidificare
sotto siero fino a maturazione
raggiunta

* Saggio di filatura

* Enzima naturale ottenuto dal quarto stomaco del
vitello lattante 'abomaso

* Permette la coagulazione del latte idrolizzando le
K-caseine, proteine normalmente denaturate e le
uniche caseine ad essere idrofile

* 10 ml per quintale




Tecnologia di produzione

Caratteristiche

* Una volta che la cagliata e pronta viene
sminuzzata, posta in una tina, e fatta filare
mediante I'aggiunta di acqua bollente

* Puo essere effettuata a mano o macchina

* Fase delicata che richiede esperienza

* Immersione nel liquido di governo




YOGURTERIA E BOTTEGA DEL CIOCCOLATO




BOTTEGA DELLA PELLLE




DEGUSTAZIONE




VISITE GUIDATE
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e 'azienda Vannulo € anche molto vicina a temi di interesse socio culturale
essendo provvista di un museo della civilta contadina ed ospita eventi
culturali quali mostre e presentazioni di libri in forma gratuita mettendo

a disposizione i propri locali
* Collaborazione con Universita attraverso tirocini e progetti di sviluppo




STRATEGIA AZIENDALLE

Brevemente possiamo elencare le strategie/scelte aziendali che hanno fatto
diventare quest’azienda un modello per 1l settore lattiero-caseario:

*Vendita diretta (unico punto vendita aziendale);

*Flevata qualita;

*Trastformazione di soli prodotti aziendals;

*Flevata cura dell’architettura e del packaging;

*Personale altamente qualificato;

*Rapporto diretto con 1l cliente;

*Piena visibilita del ciclo produttvo;

*Collaborazione con soggetti esterni (universita e organismi di ricerca).




Grazie per 'attenzione

Per qualsiasi informazione c1 troviamo a Capaccio Paestum (SA)

m via Galileo Galilei, 101. Telefono 0828/ 72 78 94






