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IL GELATO AL FIOR DI LATTE BUFALINO
A DUE PASSI DAI TEMPLI DI PAESTUM

Della prestigiosa Tenuta Vannulo, che alleva bufale sulle pendici del Monte
Soprano a occidente del Parco del Cilento. La ricetta di questa fresca bonta
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di Orria (Sa)
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on l'arrivo della bella
stagione, "Sua Mae-
sta il Gelato" torna a
essere il protagonista indi-
scusso, offrendo sollievo
dall'afa e dal caldo e rap-
presentando una vera deli-
zia per il palato. La presti-
giosa Tenuta Vannulo, situa-
ta alle pendici del Monte So-
prano, un rilievo posto a oc-
cidente del Parco del Cilen-
to, prossimo alla costa sa-
lernitana e a pochi passi dai
Templi di Paestum, é il luo-
go ideale per gustare questo

€ una realta agricola di eccel-
lenza italiana, specializzata
nell'allevamento delle bufale
e nota per aver introdotto il
sistema UMS, che permette al-
le bufale di essere munte
quando lo desiderano, ridu-
cendo cosi lo stress degli ani-
mali. In questo ambiente cura-
to e ospitale, € possibile assa-
porare un gelato realizzato
esclusivamente con latte di
bufala biologico pastorizzato,
noto per il suo contenuto infe-
riore di lattosio rispetto al lat-
te vaccino. Ogni giorno, ven-

rinfrescante piacere. gono prodotti gusti classici
come pistacchio, nocciola,
Fondata nel 1907, la tenuta cioccolato, fiordilatte, caffe,
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limone e la novita esti-
va: ricotta con marmel-
lata di mandarino.

Questo gelato
unico, fresco e cre-
moso, & disponibile
in coni e coppette,
ma la vera specialita
e la brioche al gela-
to, una merenda
squisita composta da
brioche prodotte nel-
la tenuta e farcite
con i gusti preferiti

dei clienti, il tutto
servito con miele lo-
cale.

La Tenuta Vannulo
rappresenta una vera
ricchezza per il Cilento,

diventando una tappa
obbligata per i turisti
che visitano il territo-

rio. Qui, oltre a gustare
il rinomato gelato, i vi-
sitatori possono scopri-
re una filiera completa
che si sviluppa intera-
mente all'interno della
tenuta: dal foraggio al
latte, ogni prodotto e
frutto di una produzio-
ne propria, trasformata
in esperienze sensoriali
indimenticabili.

Con un unico pun-
to vendita a Capac-
cio, in provincia di
Salerno, la Tenuta
Vannulo @ un model-
lo di eccellenza imi-
tato in tutta la Cam-
pania. | numeri par-
lano da soli: migliaia
di visitatori ogni me-
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se, sessanta

dipen-
denti, seicento bufa-
le, quattro robot per

la mungitura, due-
cento ettari di terre-
no dedicati all'agri-
coltura biologica,
produzioni artigiana-
li, visite guidate e
un museo delle tradi-
zioni locali.

Le bufale sono cu-
rate con spazzole e
musica new age, dota-
te di microchip e mun-
te attraverso la mungi-
tura volontaria. La
qualita del prodotto e
garantita da un rigoro-
so monitoraggio e da
una gestione traspa-
rente delle stalle.

La filosofia della
Tenuta Vannulo si ba-
sa sulla qualita in
ogni dettaglio, inclu-
sa la scelta di non ac-
quistare latte da altri
produttori. Il marchio
Vannulo & diventato
un brand unico e una
tappa imperdibile do-
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po la visita ai templi
di Paestum.

LA RICETTA DEL FIORDILATTE
CON LATTE DI BUFALA

Ingredienti:

690 g. latte di bufala
146 g. zucchero

65 g. inulina

35 gr. sciroppo di glu-
cosio

23 g. destrosio

5 g. alginato di sodio
(18 g. panna) opzionale

Preparazione

Nel bicchiere del frulla-
tore aggiungi tutti gli
ingredienti solidi quin-
di versa il latte di bufa-
la. In una pentola antia-

derente versa la misce- I
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la di fiordilatte di bufa-
la e poni a fiamma me-
dia; mescola la miscela
fin quando non rag-

giungerai la temperatu-
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ra di 85°C (utilizza un
termometro ad immer-
sione) quindi spegni la
fiamma e mescola an-
cora per 2 minuti. Ver-
sa la miscela nel bic-
chiere del frullatore e
fai un altro ciclo.

In un contenitore
alto di plastica per
alimenti versa la mi-

scela di fiordilatte di
bufala e poni in con-
gelatore per 5 ore. In-
fine, accendi la gela-
tiera per 10/15 minuti
e versa la miscela (se
preferisci puoi fare
ancora un altro ciclo
nel frullatore) e lascia
mantecare per circa
30/40 minuti.
Il gelato di fiordilatte
con latte di bufala e
pronto. Buona degu-
stazione! B
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