
Pecorino allo Zafferano 

VALORI NUTRIZIONALI 
(Riferiti a 100 g di prodotto) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Energia 1205 KJ/ 287 Kcal 

Grassi 21 g – di cui grassi saturi: 15 g - 

Carboidrati 0.85 g – di cui zuccheri: 0.85 g  

Proteine 23.5 g 

Sale 0.4 g 

PESO PZ CONF CARTONI PER STRATO N° STRATI PER PALLET MISURE CT TMC 

2 kg 2 6 6 485X260XH120 60 gg 

COD. ARTICOLO: SP 6033 

Formaggio prodotto con latte ovino, caratteristico per la 

colorazione gialla conferita dall’aggiunta dello zafferano e per 

la presenza di grani di pepe nero. L’aroma è penetrante, di 

buona persistenza; il sapore è decisamente forte e piccante. La 

crosta è dura e rugosa e reca impressi i segni dei canestri di 

giunco. 

INGREDIENTI: 

Latte di pecora pastorizzato, fermenti 

lattici, caglio, zafferano 1.5 %, sale, pepe 

nero 

CROSTA NON EDIBILE 

Stagionatura: 60 gg 

ALLERGENI: latte e prodotti a base di 

latte (Secondo Reg. UE N° 1169/2011) 

MODALITA’ DI CONSERVAZIONE: 0-6°C 

ORIGINE DEL LATTE: Italia      NO OGM 

INFORMAZIONI DI IMBALLAGGIO* 

 *GLI IMBALLI USATI PER IL CONFEZIONAMENTO SONO CONFORMI ALLA LEGISLAZIONE VIGENTE 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Specifiche tecniche  

 

 

Dimensioni 

FORMA: cilindrica a facce piane  

DIAMETRO: 20 - 21 cm 

SCALZO: 14 - 15 cm 

 

 

 

 

Caratteristiche organolettiche 

Prodotto dalla pasta compatta pressata, di colore più o meno 

marchiato per la presenza dello zafferano; con leggera 

occhiatura e aroma penetrante di buona persistenza e 

sapore decisamente forte e piccante. La crosta è dura e reca 

impressi i segni dei canestri di giunco. 

Tecnologia di produzione 

Il latte di pecora viene sottoposto a 

pastorizzazione e successivamente viene 

addizionato di zafferano e di caglio; la 

coagulazione avviene in tini di legno 

nell’arco di 40- 45 minuti. La cagliata viene 

rotta fino alla grandezza di chicchi di riso; la 

massa viene sottoposta a cottura alla 

temperatura di 45-46° per circa 20 minuti e 

in seguito estratta, posta su un ripiano in 

legno o acciaio ‘ tavoliere’ e tagliata in pezzi 

grossolani; successivamente viene 

raccolta in canestri di giunco che 

conferiscono alla forma finale i disegni 

degli intrecci, e viene compressa 

direttamente con le mani e arricchita di 

pepe nero in grani. Segue riposo per 3-4 

ore, dopodichè si lascia asciugare la pasta a 

temperatura ambiente per un periodo di 24 

ore. Si procede, infine, alla salatura a secco 

con sale marino e alla stagionatura per 60 

giorni in locali con temperatura compresa 

fra gli 8-10° con il 70-80% di umidità. 

Caratteristiche Microbiologiche 

Secondo limiti di legge (Reg. CE 2073/2005) 

 

 

 

Caratteristiche Chimiche 

Umidità: 30 % 

Sostanza Secca: 70 % 

Grasso sul secco: 40 % 

 


