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Ser Pecorino z czarnym
pieprzem PREMIUM
Dtugodojrzewajacy -
Pecorino Toscano
Stagionato con Pepe Nero

PEGE NERD 4 DOP

Cena 18,40 zt
Dostepnos¢ Dostepny
Czas wysyiki 24 godziny

Opis produktu

Tradycyja toskanskiej mleczarni:

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

W posiadtosci w Castel San Gimignano, zwanej Il Cardino” babcia, a nastepnie ojciec
Venio, rozpoczeli produkcje sera: mleko byto przetwarzane na surowo za pomocg ,,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 smakdéw 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, ktére przypominajg nam o naszych korzeniach.
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