


PECORINO SARDO pbovr

Fuori c’é I’etichetta. Dentro c’é la Sardegna

Le prime precise notizie storiche sulle te‘;nologie di produzione dei formaggi sardi risalgono alla fine del |700.

| formaggi allora prodotti erano denominati i Bianchi, i Rossi Fini, gli Affumicati, la Fresa e lo Spiatatu.
\

I Rosso Fino e I'Affumicato potrebbero essere considerati i progenitori del Pecorino Sardo.

1
Questi formaggi venivano ottenuti da latte, crudo o da latte riscaldato con pietre arroventate immersevi a tale scopo. Alcuni
produttori usavano effettuare in alcuni periodi dell'anno la semicottura o come si usava dire in gergo si “riportava a fuoco”
la cagliata. !
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Limmersione nel latte di sassi arroventati pud essere considerata una specie di trattamento termico in quanto l'elevata
. . / 0 oS 0 . . . . N
temperatura degli stessi era tale da determinare la mortalita dei batteri presenti nel latte. Il riportare a fuoco la cagliata puo
invece essere considerata come una vera e propria operazione di semicottura.
/

/
Agliinizi del 900, per la produzione del Pecorino Sardo cominciano a diffondersi gradualmente alcune nuove pratiche di
base quali 'uso del termometro; la filtrazione del latte, I'impiego di caglio liquido titolato e macchinari moderni per una
lavorazione igienicamente piu,sana. In questo periodo alcuni importanti studiosi del settore parlano di un pecorino dolce
fabbricato con caglio liquidd di vitello e con cottura della cagliata seguita da compressione della pasta con un torchio.
7

7
Nel dopo guerra e seprattutto negli anni sessanta vengono introdotte alcune importanti innovazioni tecnologiche riguardanti
il miglioramente delle condizioni igieniche di trasformazione, la razionalizzazione dei trattamenti termici, la semicottura, I'uso
di innesti di batteri lattici e del caglio. E cio in ragione del fatto che i nuovi e pilt ampi mercati che si aprono nell'orizzonte

di un’talia in piena ripresa economica, richiedono prodotti sicuri dal punto di vista igienico-sanitario, con qualita organolettiche
definite e di facile comodita d'uso.

Per tale ragione a partire dagli anni sessanta si assiste ad un continuo e progressivo miglioramento delle attivita connesse
alla trasformazione lattiero-casearia ovina e ad un affinamento continuo della tecnologia caratteristica di produzione del
Pecorino Sardo che arriva sino ai giorni nostri, ma sempre e comunque nel pit completo rispetto degli insegnamenti della
tradizione.



\ FlCQDQSS:i_menti Dal 4 hqvembre 1991 il Pecorino Sardo van‘;a il riconoscimen‘;o.della D.enc_aminlaziolne
-- s di Origine: prima grande consacrazione di un formaggio tipico tra i pit diffusi e
e RS rappresentativi del panorama lattiero-caseario della Sardegna. Successivamente, con
- ~ . lentrata in vigore della normativa comunitaria sui prodotti a Denominazione di Origine,
N al riconoscimento nazionale si € aggiunto un altro importantissimo riconoscimento che
ha di fatto innalzato ed esteso a livello europeo la soglia di protezione per le produzioni
tipiche. Nel luglio del 1996, con Reg. Cee n.1263/96 il Pecorino Sardo ottiene infatti

la D.O.P Denominazione di Origine Protetta.

\

\
Tale Denominazione viene assegnata dall'Unione Europea solo ai prodotti tipici piu
rappresentativi le cui peculiarita sono strettamente ed indissolubilmente legate allambiente
geografico di provenienza e che proprio per tale ragione sono unici ed inimitabili.
\
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P;ofd/otto esclusivamente con latte di pecora intero proveniente dal Territorio
_ Amministrativo della Regione Sardegna, il Pecorino Sardo € un ottimo formaggio da

S o _ -~ tavola e si presenta in due tipologie differenti per caratteristiche dimensionali ed
T~ e _-7 organolettiche: il DOLCE ed il MATURO.
eCNOlosin d rroduTi© . . o | |
noIOgla di produl La tecnologia di produzione prevede che il latte intero di pecora venga inoculato con

colture di fermenti lattici autoctoni e successivamente coagulato ad una temperatura
compresa tra 35° e 39°C con una quantita di caglio di vitello tale da completare la
coagulazione in circa 35-40 minuti.

Successivamente la pasta viene sottoposta a rottura fino al raggiungimento di granuli
di cagliata delle dimensioni di una nocciola per la tipologia dolce e di un chicco di mais
per la tipologia maturo. La cagliata € quindi sottoposta a semicottura ad una temperatura
non superiore a 43°C e successivamente € posta in appositi stampi di forma circolare,
le cui dimensioni variano a seconda dell'uso del prodotto finito.

Il formaggio cosi ottenuto € sottoposto a stufatura e/o pressatura in condizioni di
temperatura e per tempi tali da consentire I'acidificazione e lo spurgo ottimali. Ultimato
lo spurgo del siero, viene salato per via umida o a secco. Segue la fase della maturazione
- stagionatura che avviene in appositi locali a temperatura ed umidita controllate.
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Il Pecorino Sardo Dolce co?npleta il suo periodo di maturazione in 20-60 giorni; la forma WS

e cilindrica a facce piane cqﬁ scalzo diritto o leggermente convesso, la crosta ¢ liscia, sottile
di colore bianco o paglierilrro tenue, la pasta & bianca, morbida, compatta o con rada occhiatura,
dal sapore dolce-aromatico.

/

Il Pecorino Sardo Maturo invece ha un periodo di stagionatura non
,{nferiore ai 4 mesi; la forma ¢ cilindrica a facce piane con scalzo diritto;
ila crosta si presenta liscia, consistente, di colore bruno nelle forme
/piu stagionate; la pasta ¢ bianca, tendente con il progredire della
| stagionatura al paglierino, compatta o con rada occhiatura, dal gusto
i forte e gradevolmente piccante
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PECORINO

SARDO

AZIENDE ASSOCIATE AL
CONSORZIO DI TUTELA DEL PECORINO SARDO

IPROVINCIA DI CAGLIARI|

1. Allevatori Sulcitani Soc.Coop. Localita Sirai n.14- Carbonia, tel. 0781.698294 ; fax 0781.698356

2. Latteria Sociale Santadi Soc.Coop. ar.l. Via Su Pranu, 10 - Santadi, tel. 0781.950009; fax 0781.950286
3.Cen.Tra.L. S.S. 131 Km. 40,250 - Serrenti; tel. 070.9371363; fax. 070.9370175

4. Corvetto Renato Reg. Pallaresus - Villasimius, tel.070.791507; fax 070.790056

5. Fattorie Girau di E. Girau & Figli Snc Via Villacidro - S. Gavino M.reale, 070.9339239; fax 070.9337023
6.Ferruccio Podda SpA S.S. 131 Km. 7.750 - Sestu, tel 070.22058; fax 070.22513

7.1.C.A. di Ennio Argiolas Srl Via E.Lussu - Dolianova, tel. 070.740293; fax 070.742394

8.Ind. Casearia Agroalimentare Serra S.r.l. Z.l. Loc. Bau Sueddi- Ortacesus, tel. 070.9819016; fax.9819191
9.Mattana Francesco Via B.Croce, 29 - Ninnai, tel/fax 070. 766788

10.Picciau Salvatore Via Roma, 7 - Villaspeciosa , tel/fax 070.9639106

11.Sidor Srl Via Roma, 248 - Siurgus Donigala, tel 070.959138; fax.070.959256



PECORINO

SARDO

IPROVINCIA DI SASSARI|
1.Allevatori Villanovesi Coop. a r.l. Via Su Laccheddu 51 - Villanova Montel., tel 079.960576;fax 079.961275

2.Allevatori di Mores Societa Coop. Via Risorgimento, 4- Mores; tel. 079.706002; fax 079.961275
3.Societa Coop. Pastori Perfughesi a r.1. Via Nazario Sauro, 6 - Perfugas, tel. 079.564086; fax 079.564086
4.F.Ili Pinna Industria Casearia SpA Via F.lli Chighine, 5 - Thiesi, tel 079.886009; fax 079.886724
5.Fogu Caseria S.r.l. Zona Artigianale S’Utturu - Oschiri, tel. 079.734149; fax 079.734446

6.Sardaformaggi S.p.A. Via Trento, 10 - Olbia, tel. 0789.21657; fax 0789.23054

IPROVINCIA DI NUORQ]

1. Dorgali Pastori Soc.Coop. a r.l. Regione Golloi — Dorgali, tel. 0784.96517; fax 0784.94260

2.LA.CE.SA. Soc. Coop. a r.l. Via P.Umberto, 3-Bortigali, tel. 0785.72051; fax 0785.72300

3.Latteria Sociale Coop.va L’armentizia a r.l. Loc. Su Manganu- Siniscola, tel. 0784.878056; fax 0784.874128
4.Latteria Sociale “Rinascita” Scrl Via Norgheri, 44- Oliena, tel. 0784.287366; fax. 0784.286156

5. Unione Pastori Sarule Soc.Coop. a r.l. Loc. Bivio per Ottana - Sarule, tel/fax 0784.76296

6.Unione Pastori Soc.Coop. a r.l. Via Fontana Nuova, 51- Nurri, tel. 0782.849060; fax 0782.849513
7.Cooperativa Latteria Soc. S.Antonio Loc. S.Pietro - Tertenia, tel. 0782.93713, fax 0782.93113

8.Caseificio Silvio Boi Srl Via Nazionale, 8 - Cardedu, tel. 0782.75802, fax 0782.75708

9.La Fattoria del Gennargentu S.n.c. Caseif: Loc.Janna e Ferru - Mamoiada, tel. 0784.58017, fax 0784.589463

IPROVINCIA DI ORISTANO|

1. C.A.O. Soc.Coop.Agr. per Azioni - Loc. Perdalada Fenosu, Oristano, tel. 0783.301831, fax 0783.301511

2.Se.Pi. Formaggi s.r.l. S.S. 131 Km. 76.100 - Marrubiu, tel. 0783.858037, fax. 0783.858334



