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DESCRIZIONE FORMAGGI

PECORINO DELLE FATE: rarissimo prodotto da pecore quasi estinte, né rimangono3000 capi in tutto il mondo. Tali animali producono 1 litro di latte contro i 3 litri della pecora tradizionale, vivono libere sui pascoli di montagna (monti Sibillini) e Si nutrono di sola erba. 

Il pecorino è fresco, di pasta chiara ed a volte leggermente occhiata. Il gusto Si 

Rivela in pieno dopo averlo lasciato sciogliere in bocca 

Forme da 0,800 , da 2 o 3 Kg.    a seconda della stagione di massima produzione.

CRESCENZA DI PECORA: morbida, delicata, dolcissima, un primo sale. In Umbria la Si usa anche nella pappa dei bebè, oppure nelle diete perché formaggio magro. Sua principale caratteristica è che non ha quel classico sapore di pecorino.  Un formaggio che S’adatta anche

In cucina. Sulla pizza al posto della tradizionale e scontata mozzarella, nella polenta, nei crostini:

Forme da 1,5 a 2 Kg. circa.

PECORINO DI GROTTA: assomiglia molto al pecorino di fossa (fosse scavate dall’uomo) la differenza principale è che il formaggio è posto in grotte naturali, ricche di particolari muffe nobili che conferiscono al formaggio un sapore tutto suo. E’ un formaggio fresco e dolce. 

Forme da 3 Kg.circa.

PECORINO ALLE VINACCE: questo formaggio è immerso in mosto di merlot umbro, dopo circa 15 giorni è tolto e lasciato asciugare a temperatura ambiente. ( il caseificio è ai piedi dei monti Sibillini)  Poi ricoperto con vinacce del medesimo mosto. La pasta è compatta, chiara nel centro e rosata vicino alla crosta. Dato che fa parte di una selezione di formaggi non trattati, tranquillamente Si può mangiare la crosta.                Forme da 3 Kg .circa.

PECORINO CONCIATO CON FOGLIE DI FICO O NOCI: le foglie ricoprono per intero il formaggio, queste sono ricche di tannino, durante la stagionatura, il T. penetra nel formaggio e 

Gli conferisce dei sapori marcati che differiscono dalla tipologia di foglia usata. Non è salato, è un semi stagionato dalla pasta compatta, sapore pieno. Si degusta con la crosta:

Forme da 3 Kg .circa .

PECORINO DI FOSSA UMBRO: questo pecorino è molto differente dal suo omonimo marchigiano, è di forma rettangolare irregolare e stagionato dentro dei sacchi di yuta e spezie di montagna, Posto poi in fosse scavate nella montagna. Il sapore è forte, maggiormente quando lo Si mangia vicino alla crosta e con la medesima. Se stemperato con il latte Si ha una piacevole crema di fossa, con un ovvio ampio utilizzo di piatti da cucina. Si sposa con gelatine di menta, confetture di cotogna alla sapa.  Forme da 0,600 a 3 Kg. circa.

PECORINO BARRICATO: formaggio semi stagionato, avvolto nella stagnola, affinché gli aromi e la morbidezza della crosta non Si perdano. Stagionato in botti di rovere usate per barricare il merlot umbro. La pasta Si presenta leggermente rossastra con piccole venature più scure. E’ un formaggio aromatizzato da un carattere tutto suo, lo Si consuma con la crosta.         (sconsiglio la stagnola)   Forme da 1,5 Kg.

PECORINO ALLE CENERI: pecorino particolare ricoperto completamente da ceneri di brace di bosco. Queste privano il formaggio d’ossigeno e lo forzano ad invecchiare rapidamente. Colorazione a volte di mattone intenso dal gusto forte e marcato.   Forme da 1,5 Kg.

PUZZONE DI GUBBIO: un nome, una garanzia …un formaggio dal gusto audace, la doppia  cagliatura lo rende acidamente dolce (se fresco) Si presenta completamente bianco ed è un formaggio da cucchiaio; quando è stagionato è molto compatto, dal colore rosso marrone,

Il gusto è tale che richiede di essere mangiato in piccole dosi perché anestetizza la bocca.

Forme da 1,5 Kg.

FORMAGGIO CON TARTUFO BIANCO E NERO: formaggio di mucca (l’unico della selezione) a cui è stato aggiunto nella lavorazione graniglia ed a volte veri e propri pezzi di tartufo bianco e nero, il tartufo non è stato lesinato. Si mangia la crosta.

Forme da 0,400 a 1,5 Kg.

RICOTTA INGROTTATA: dalla cagliata del pecorino delle fate Si produce questa ricotta appesa a stagionare in grotta, avvolta in un canovaccio per sei mesi, per essere poi ricoperta da crusca, onde evitare l’asciugatura veloce.  Questo latticino ha un aspetto peroide, dal gusto delicato, leggermente saporito, è prodotto con latte crudo.  Forme dai 0,600 al 1 / 1,2 Kg.

PECORINO DI FOSSA CON TARTUFO BIANCO E NERO regalate un viaggio aromatico alle vostre papille gustative. Un formaggio molto raro, mi risulta sia l’unico caseificio in Italia che lo produce. Pecorino semi stagionato in fossa con forte aggiunta di tartufo. Questo procedimento valorizza il tartufo, perché gli fa perdere un po’ il suo sapore agliato, quindi facilmente accettabile anche per chi non sia molto amante del tartufo. Anche in questo caso Si mangia la crosta:

Forme da 0,300 – 1,5 Kg.

PECORINO UBRIACO
Stagionato per immersione nel merlot umbro e ricoperto in crosta con una battuta di vin cotto.

Sapore leggermente aggressivo, dall’impasto rosato con a volte venature rossastre, dolce al centro e piccante sulla crosta, che naturalmente si mangia.         Forme da 3 Kg.circa
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