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PECORINO TOSCANO DOP STAGIONATO

{Pekorino Toskano statschionato}

Typisch Pecorino. Fein mirber Kaseteig. Immer nach Milch schmeckend, mit feiner Saure. Klassisch auf der Kaseplatte oder zu Tapas und

als Reibekase.

Sensorik/Beschaffenheit

Geschmack
florale Note, etwas mineralisch, nach Karamell, sif3, angenehme
Salznote, danach leicht herb

Aussehen aul3en Aussehen innen
hellgelbe, harte, trockene

Rinde

strohgelber Teig, linsengrol3e
Bruchlochung

Geruch
lieblich, nach Karamell, Zitrusnoten - typisch nach Pecorino

Konsistenz
leicht broselig, trocken und murbe

Inhaltsstoffe

Zutaten
SCHAFMILCH¥*, Steinsalz, tierisches Lab, Milchsaurekulturen

enthalt folgende allergene Zutaten: Milch

* = Zutaten aus 6kol. Landbau

Diese Zutatenliste entspricht einer Volldeklaration im Sinne der Richtlinien des
Bundesverbandes Naturkost & Naturwaren.

Dieses Produkt ist nicht aromatisiert.

Nahrwertangaben

Energie k] / kcal 1811 kJ / 437 kcal, Fett 37 g, davon gesattigte
Fettsauren 23 g, Kohlenhydrate 0,0 g, davon Zucker 0,0 g, Eiweil3
26g,Salz2,0g

Allergiehinweise

enthalten: Milch, Milcheiweil’
nicht enthalten: Kuhmilcheiweil3
Spuren moglich: Laktose

WARENGRUPPENSPEZIFISCHE ANGABEN PRODUKTSPEZIFISCHE ANGABEN

Land Italien (IT)
Kasegruppe Hartkase

Fettgehaltsstufe Vollfettstufe

Produktinformation

Fetti. Tr.

Reifezeit Text
Milchart

Rohmilch
Waérmebehandlung
Labart

Salzart

Art der Reifung

mindestens 45 %
mindenst 6 Monate gereift
Schaf

nein

pasteurisiert

Kalberlab

Steinsalz

rindengereift

Artikelnummer 30450

VPE 1x1,4kg
Kaseform Ganzer Laib
GTIN (Stiick) 8001610929301
GTIN (VPE) 98001610929304
Herkunft Italien (IT)
Region Italien, Toscana

Konstrollstelle

Bio-Qualitat

IT-BIO-002 | CODEX

EU Bio-Logo,
EU Landwirtschaft,
geschutzte Ursprungsbezeichnung

Rinde Naturrinde, nicht zum Verzehr empfohlen
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PECORINO TOSCANO DOP STAGIONATO

{Pekorino Toskano statschionato}

Allgemeines

Pecorino Toscano DOP ist ein Kase uralten Ursprungs. Er ist
seit der Etruskerzeit (ab 800 v. Chr.) in zahlreichen
historischen Zeugnissen nachgewiesen und hat sich im Laufe
der Jahrhunderte in dem als ,Maremma" bezeichneten Gebiet
verbreitet, das hauptsachlich in der Region Toskana liegt. Das
Erzeugungsgebiet von Pecorino Toscano DOP umfasst die
Region Toskana und die Territorien von 11 Gemeinden in
Latium und 2 Gemeinden in Umbrien.

Die besonderen Eigenschaften von ,Pecorino Toscano” sind
der duftenden Schafmilch und dem Herstellungsverfahren zu
verdanken. Die Schafe werden nahezu ganzjahrig frei in der
Natur gehalten und ernahren sich von den naturlichen
Weiden mit wild wachsenden Krautern. Dadurch erhalt die
Milch eine besondere Qualitat mit milden und zugleich
markanten Diften und Aromen. Das Klima und die Weiden
wirken sich positiv auf das Leben der Schafe und ihre
Milchproduktion aus und mildern den eher kraftigen
Geschmack der Schafsmilch ab.

Besonderheiten

Beim Verkasen der Milch dirfen nur autochthone Fermente
verwendet werden. Die Produktion der Milch und die
Herstellung von "Pecorino Toscano" mussen bis zur
Marktreife im Erzeugungsgebiet erfolgen, was bei der
gereiften Variante 4 Monate sind. Unser Pecorino wird sogar
6 Monate im Ursprungsgebiet gereift.

Herstellung

Die Milch fur diesen Pecorino darf von den sardischen Schafen
sowie den Rassen Comisana, Apennin und Massese kommen. Sie
werden zweimal téglich gemolken, und zwar fir einen Zeitraum,
der zwischen 100 und 200 Tagen im Jahr variieren kann. In jeder
Laktation werden je nach Alter des Tieres und der Rasse 70 bis 300
Liter Milch produziert.

Entsprechend der traditionellen toskanischen Kasereitradition
bewahrt ,Pecorino Toscano” auch bei langer Reifungsdauer seinen
markanten aber nie scharfen Geschmack, der den Gaumen jedes
Kaseliebhabers erfreut.

Auf dem Laib muss das Logo zur Kennzeichnung der g.U. durch
Brandmarkung (beim jungen mit Tintenstempel) angebracht
werden. Das Logo umfasst den Schriftzug ,Pecorino Toscano DOP”,

Inspirationen zum Genief3en

In der Toskana ist dieser Pecorino in unzahligen Rezepten
fest verankert. In Italien liebt man ihn mit Ciabatta,
gerieben auf Salat oder als Antipasti mit getrockneten
Tomaten und Olivenél betraufelt. Oder man reibt ihn
Uber Pasta, Pizza, Polenta, Risotto und Gemdse. Ein
Tausendsassa!

Focaccia mit Pecorino Toscano DOP, Finocchiona PGl und
Auberginen

1 Focaccia mit toskanischem Ol | 300 g frischer Pecorino
Toscano DOP | 250 g Finocchiona IGP (Salami mit
Fenchel) | 2 Scheiben lila Auberginen

Schneiden Sie die Focaccia in zwei Halften und rosten Sie sie
einige Minuten lang. Schneiden Sie die Fenchelsalami
(Finocchiona ggA) in dinne Scheiben und legen Sie sie in die
Focaccia. Schneiden Sie dann den frischen Pecorino Toscano
DOP in dicke Scheiben und beenden Sie die Fillung mit zwei
groRBen Scheiben angebratenen Auberginen.

Als perfekte Getrankebegleiter dienen toskanische Weine.

Quelle Inhalte: Amtsblatt der Europadischen Kommission; Quelle
Rezept: pecorinotoscanodop.it
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