Dane aktualne na dzien: 19-10-2025 23:12

Link do produktu: https://mercatowloska.pl/dojrzewajacy-ser-owczy-z-truflami-pecorino-toscano-stagionato-al-tartufo-dop-
p-607.html

Dojrzewajacy ser owczy z
truflami - Pecorino Toscano
Stagionato al Tartufo DOP

Cena 259,00 zt
Dostepnos¢ Zapytaj o dostepnos¢
Czas wysyiki 24 godziny

Opis produktu

PECORINO STAGIONATO AL TARTUFO DOP

Wyprodukowany ze swiezego, pasteryzowanego mleka owczego, naturalnej
podpuszczki, wyselekcjonowanych enzymoéw mlecznych i soli Volterra.
Do twarogu dodawane sa czarne trufle ,,Scorzone” i ptatki trufli ,,Bianchetto”.
Proces starzenia podkresla jego doskonaty smak.

Tradycyja toskanskiej mleczarni:

Historia zaczyna sie w 1948 roku wraz z narodzinami naszego ojca Venio
w San Donato, matej wiosce potozonej kilka kilometréw od San Gimignano w kierunku
Volterry. W tamtym czasie nasz dziadek Libero handlowat bydtem: podczas gdy owce
czekaty na sprzedaz, Imola, nasza babcia, opiekowata sie nimi i doita je; z uzyskanego
mleka wytwarzata ser, ktéry mieszkancy wsi przychodzili kupowa¢ do jego domu. Céz,
niemal przypadkiem, tak narodzita sie nasza tradycja serowarska.

W naszej posiadtosci w Castel San Gimignano, zwanej Il Cardino”, nasza babcia, a
nastepnie nasz ojciec Venio, rozpoczeli produkcje sera: mleko byto przetwarzane na surowo
za pomocga ,presury” (podpuszczki roslinnej) i dojrzewato na drewnianych deskach, nie w
chtodni, ale w jednym z pomieszczeh domu.

Z tych wspomnien zrodzito sie pragnienie ponownego odkrycia dawnych smakoéw i
starozytnych metod przetwarzania. Nawet ksztatt ,Cardino” zostat nawigzany do pamieci o
starych pojemnikach, w ktérych przechowywata je nasza babcia. Tak narodzity sie nasze
sery podpuszczkowe, ktdre przypominajg nam o naszych korzeniach.
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Mleczarnia

Firma Caseificio Nuovo powstata w 1987 roku, po trzydziestu latach doswiadczenia
w sektorze mleczarskim. Przez lata nasza filozofia produkcji pozostata wierna
najwyzszym standardom jakosci: wybieramy wytgcznie najlepsze mleko z
gospodarstw zlokalizowanych w prowincjach Siena i Piza, starannie kontrolowane i
codziennie analizowane, a do produkcji uzywamy wytgcznie soli Volterra. Kazdy
produkt jest przygotowywany z najwyzszg starannoscia, z poszanowaniem tradycji i
bez konserwantéw, aby zachowac¢ zdrowy smak dobrego, rzemiesiniczego sera.

Nadal przetwarzamy nasze sery recznie: juz dwie godziny po udoju mleko trafia do
naszej mleczarni, gdzie jest pasteryzowane, przelewane do kadzi koagulacyjnych i
dodawane enzymy oraz podpuszczka; tak uzyskany skrzep umieszczany jest w
formach, ktére nadajg naszym produktom ksztatt. W ciggu dnia kota s kilkakrotnie
obracane recznie i umieszczane w komorze suszenia.

Nastepnego ranka nasi mistrzowie serowarstwa recznie posypujg kota solg
spozywczg. Ser rozpoczyna teraz faze dojrzewania, podczas ktérej odpoczywa przez
okoto 10 dni. Na tym etapie niedojrzate sery sg gotowe do spozycia, hatomiast sery

potdojrzewajgce i dojrzate trafiajg do komér dojrzewania, gdzie pozostajg przez
okres od 3 do 12 miesiecy.
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