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SCHEDA TECNICA: 
 

PECORINO SARDO 

 

 

 

 Denominazione:  PECORINO SARDO; 
 

 Descrizione: formaggio di pecora stagionato, ottenuto dal latte di pecora allevato al pascolo 

pastorizzato; 

 
INGREDIENTI: 

− Latte di pecora intero; 

− Caglio 

− Fermenti lattici 

− Sale 

 
CARATTERISTICHE FISICHE: 
 

  Forma: cilindrica a facce piane (diametro da 14 a 18 cm e scalzo dritto di 8-12 cm); 

 Peso: forme intere a peso variabile da 1 a 3 kg; 

  Crosta: rigata, di color marrone scuro e spessore medio - non edibile; 

  Pasta: colore da bianco avorio a paglierino, compatta con rara occhiatura sottile; 

 Sapore: dolce con gradevoli sentori vegetali, sempre più aromatico con l’avanzare della stagionatura; 

 
VALORI NUTRIZIONALI IN 100g DI PRODOTTO: 
 

Energia 1619 kJ / 387 kcal 

Grassi 30,8 g 

di cui acidi grassi saturi 17,2 g 

Carboidrati < 0,1 g 

di cui zuccheri: < 0,1 g 

Proteine 28,0 g 

Sale 0,7 g 
 

 

ALLERGENI 
 

Latte e prodotti a base di latte (o contenenti lattosio) PRESENTE 

 

 

LAVORAZIONE DEL PRODOTTO 
 

 Stagionatura: maturazione minima 30 giorni fino a 12 mesi a temperatura di 10-12°C e umidità 

80-90%; 

 Porzionatura: il prodotto viene venduto in forma intera o porzionato a richiesta del cliente; 

 Shelf life:  60 giorni dal confezionamento; 

 Confezionamento: il prodotto viene confezionato in carta ad uso alimentare; 

 Trasporto: a temperatura controllata; 

 Conservazione:  in frigorifero da 0°C a +5°C; 


