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DAL LATTE AL PECORINO ROMANO: |L PERCORSO DELLA TRADIZIONE

1l processo di lavorazione del Pecorino Romano inizia con la filtrazione € | riscaldamento del latte di pecora a circa
38-40°C, seguito dall'aggiunta di caglio di agnello per favorire la coaqulazione. Una volta formata la cagliata, viene
votta in granuli molto piccoli ¢ riscaldata fino a 45-48°C per ottenere la giusta consistenza. Lo massa casearia viene poi
grasferita in stampi, Frzssntn per eliminare il siero € Jasciata spurgare. Dopo cluz-;tu. fase, il formaggio viene sottoposto a
salatura @ secco © in salamoia, che ne garantisce la conservazione € contribuisce al suo sapore caratteristico. La
stagionaturd dura almeno 5 mesi per | consumo da tavela e 8 mesi per la versione da grattugia, periodo in cui il
formaggio sviluppa il suo qusto intenso e Ieggermtntz Pittaﬂtl. Una volta completata la maturazione, il pecoring

Romano viene spazzolato. controllate, marchiate cor il sigillo DOP e confezionato per la distribuziene.
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