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Pecorini stagionati
VINACCIO
Prodotto con latte fresco di pecora, caglio naturale, fermenti 
lattici selezionati e sale di Saline di Volterra. Si produce solo nel 
periodo della vinaccia di vino rosso; la stagionatura si fa quindi da 
metà ottobre per 40-45 giorni fino ad inizio dicembre. Una volta pronto 
viene tolto dalle vinacce fatto asciugare e sistemato per la vendita.
La pasta è bianca, un po’ molle, dal profumo di vino rosso, molto forte,
il sapore è decisamente quello del buon vino, molto particolare e gustoso.

Abbinamenti: È buonissimo da solo o accompagnato con salumi e verdure.

Made with fresh sheep’s milk, natural rennet, selected milk enzymes and Volterra salt. Produced only during the 
red wine mark season, it is matured for 40 - 45 days starting from mid-October till early December.
When ready, it is removed from the wine marc, left to dry and then prepared for sale.
It has a white interior, a somewhat soft texture and a very strong scent of red wine.
It has the unmistakable, very special and savoury flavour of good wine.

Pairings: Delicious alone or accompanied with cold cuts and vegetables.

 1,5 Kg
Ø 14 cm

Pecorini stagionati
PECORINO DI BUCA
Questo formaggio deve il nome alla particolare stagionatura nelle 
famose cavità di tufo di Sogliano al Rubicone. A fine Luglio la 
buca viene sterilizzata bruciando paglia e rivestita di canne e paglia; 
le forme di pecorino sono sepolte in sacchetti di tela bianchi per circa tre 
mesi, durante i quali avvengono fermentazione e sgrassatura.
Il formaggio si presenta in forme irregolari, prive di crosta, dalla pasta semilucida
di colore paglierino, il profumo è pungente, il sapore piccante tendente all’amarognolo e la fragranza 
inconfondibile.

Abbinamenti: Si sposa bene con miele, marmellate di frutta.
Da provare l’abbinamento più insolito con crema di castagne e cioccolato.

This cheese owes its name to the special ripening process in the renowned underground tufa cavities of Sogliano 
al Rubicone. At the end of July, the pit is sterilised by burning straw in it, and then it is lined with reeds and 
straw; the cheese is buried in white canvas bags for approximately 3 months, during which fermentation and 
defatting occur. This cheese is irregular in shape, has no rind and has a somewhat shiny, straw yellow interior. 
It has a tangy scent, a spicy, bitterish flavour and an unmistakable fragrance.

Pairings: Pairs well with honey and fruit jams. 
The unusual match with chestnut cream and chocolate is worth trying.

 1,5 Kg
Ø 14 cm

Alla premiazione seguirà 
una degustazione dei nostri 
prodotti VERO TOSCANO. 

      LE NOSTRE PROPOSTE 

  RIBOLLITA 
  LAMPREDOTTO 
  TRIPPA 
  PEPOSO DELL’IMPRUNETA 

KENTUCKY E CIBO 

IL TOSCANELLO 
INCONTRA IL LAMPREDOTTO E BOLLITO.

COSA E’ IL LAMPREDOTTO  FIORENTINO?

IL LAMPREDOTTO E’ UN PIATTO TIPICO TOSCANO DI TRADIZIONE POPOLARE CHE
ANCORA OGGI VIENE CUCINATO E PREPARATO DA TANTISSIMI LOCALI.

MA COME SI PREPARA IL LAMPREDOTTO?
SI TRATTA DI UNA TRIPPA PREPARATA CON L’ABOMASO DEL BOVINO BOLLITO IN
ACQUA INSIEME A VERDURE E AROMI, CONDITA CON IL SALE E PEPE CON 
AGGIUNTA DA BUONISSIME SALSE ABBINATE

Vero Toscano Challenge ha il piacere di  
invitarLa alla gara di Golf 18 buche -  
Formula Stableford a categorie

Siamo molto lieti di presentarvi i nostri prodotti 
Artigianali di Firenze i tratti comuni sono 
l’altissimo livello qualitativo l’unicità delle 
creazioni e la manifattura raffinata che segue 
ancora antiche lavorazioni tramandate da secoli.

COM’E’ IL VERO TOSCANO? 
STRAVAGANTE,CINICO,ANARCHICO,IRRIVERENTE,IRONICO E 
INDIVIDUALISTA. 
NOI SAIMO FATTI COSI’:IMPREVEDIBILI E MAI SCONTATI,IL 
NOSTRO PROFUMO TABACCO 1820 E’ DEDICATO ALLO 
SPIRITO LIBERO CHE NON SCENDE MAI A COMPROMESSI E LE 
EMOZIONI OLFATTIVE PROVOCANO REAZIONI IMPREVISTE…


