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PECORINO BIOLOGICO e PECORINO ORGANIC
PRODOTTO: CON LATTE DI PECORA LAVORATO A CRUDO, MADE WITH: RAW SHEEP’S MILK, RENNET
CAGLIO E SALE. TRATTATO IN SUPERFICE CON OLIO DI OLIVA AND SALT, CURED WITH OLIVE OIL

-Tipo semi stagionato, da 20 a 40 gg..

-La pasta é giallo paglierina, compatta con rare
occhiature, sapore pieno, gradevole,
armonico e delicato.

-kg. 1,200. - 0,700

-Semi aged for 20 to 40 days.

-Compact in texture with few holes and light yellow in
color, full-bodied, harmonic, pleasant, and delicate.

-Kg 1,200 - 0.700

-Tipo stagionato, da 60 a 180 gg..

-Pasta giallo paglierino, compatta con rare occhiature;
sapore robusto perfettamente equilibrato.

-Kg. 2,800 - 1,250

-Aged for 60 to 180 days.

-Yellow in color; compact texture with few holes.
robust and balanced flavor.

-kg 2.800 - 1.250

-Tipo molto stagionato, da 9 a 15 mesi.

-Colore della pasta giallo paglierino al giallo ocra,
compatta con rare occhiature, sapore robusto
perfettamente equilibrato, che progredisce con la
stagionatura a sapido e poco piccante.

-Kg. 7,00 - 2,800 - 1,250

-Very aged from 9-15 months.

-Yellow in color; compact texture with few holes; robust
and perfectly balanced flavor which increases with
time and becomes slightly sharp with spiciness.

-Kg 0,700 2,800 1,250

-Tipo riserva, da 16 a 24 mesi;

-Colore della pasta giallo ocra, compatta con rare
occhiature sapore robusto perfettamente equilibrato,
che progredisce con la stagionatura a sapido e poco
piccante.

-Kg. 7,00 - 2,800

-Reserve from 16 to 24 months.

-Yellow in color; compact texture with few holes; robust
and perfectly balanced, flavor which increases with
time and becomes slightly sharp with spiciness.

-Kg. 7,00 - 2,800

-Tipo gran riserva, da 24 mesi e oltre.

-Colore della pasta giallo ocra, compatta con rare
occhiature sapore robusto perfettamente equilibrato,
che progredisce con la stagionatura a sapido e poco
piccante.

-Kg. 18,00

-Great reserve from 24 months.

-Yellow in color; Compact texture with few holes;
robust and perfectly balanced flavor which increases
with time and becomes slightly sharp with spiciness.

-Kg 18,00




-Tipo stagionato affinato in Barrique con erbe spontane
di primavera e foglie di noci.

-Pasta compatta con rare occhiature; odore intenso;
sapore robusto ed equilibrato.

-Kg. 2,800 - 1,250

-Aged , maturated in Barrique barrels with spring herbs
and walnut and foliage.

-Compact texture with few holes; intense aroma; robust
and balanced flavor.

-Kg. 2,800 1,250

-Tipo stagionato affinato in vinacce di uva autoctone
pecorello.
-Kg. 2,800 - 1,250

-Aged, matured in vinegars of autochthonous grape
pecorello
-Kg 2,800 1,250

-Tipo stagionato, affinato con crusca di grano duro
Senatore Cappelli Biologico .
-Kg. 1,250

-Type: mature aged cheese, matured with Senatore
Cappelli durum wheat bran organic.

-Kg 1,250
(') RICOTTA PECORINA “BIOLOGICA” - RICOTTA PECORINA “ORGANIC”
- PRODOTTA CON SIERO DI LATTE DI PECORA . MADE WITH SHEEP’S WHEY MILK AND SALT

E AGGIUNTA DI LATTE E SALE

-Ricotta stagionata da 25 a 30 gg..

-Pasta bianca e compatta, dal sapore equilibrato e
burroso.

-kg. 0,230 - 0,260.

-Ricotta cheese aged for 25 to 30 days.

- White, compact texture with a balanced and buttery
flavor.

-Kg 0.230 0.260

-Ricotta affumicata, stagionata.

-Pasta bianca con tendenza al giallo scuro, compatta dal
sapore equilibrato e burroso, affumicata con legna di
ulivo o di arancio.

-Kg. 0,230 - 0,260

-Ricotta cheese aged and smoked.

-Dark yellow in color; buttery and balanced flavor;
smoked with orange or olive wood.

-Kg. 0,230 - 0,260

TUTTI I PRODOTTI SONO CONFEZIONATI SOTTO VUOTO ALL PRODUCTS ARE VACUUM PACKED AND HAVE BE
E VANNO CONSERVATI IN FRIGO AT. 4°-6° C PRESERVED IN REFRIGERATOR AT 4°-6° C
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