
 SOTTOBOSCO



Ogni casaro eredita i suoi gesti da un tempo antico, così antico da divenire immemorabile.
Molto è cambiato nel corso del tempo, trasformare il latte in formaggio è diventata un’arte. 

Il formaggio, da ingrediente, a volte neppure menzionato, è divenuto un protagonista, 
un alimento ricercato e raffinato, non adatto alla sola mensa dei poveri.

Ogni formaggio ha una sua piccola grande storia, 
una dignità che gli è conferita dall’attenzione di colui che se ne “prende cura”,

 che lo fa e lo segue nella crescita come fosse cosa viva. Che tale è.
Dal 1956 la Canti sas sceglie i propri formaggi e li affina con cura 

nel proprio stabilimento, trovando per ognuno la giusta metodologia 
e la giusta maturazione che serva ad esaltare appieno il gusto del prodotto

DENOMINAZIONE: Sottobosco, pecorino al tartufo stagio-
nato.

IL PRODOTTO: questo formaggio viene prodotto da un ca-
seificio artigiano in Toscana, con una ricetta particolare che 
vede tra i suoi ingredienti il tartufo nero aromatizzato. Con 
pazienza e sapienza, si è ricercato un perfetto equilibrio tra 
il sapore del formaggio e quello del tartufo, in maniera che 
nessuno dei due sovrasti l’altro, fino a raggiungere un sapore 
delicato, ma deciso e raffinato. La pasta si presenta bianca e 
compatta con piccole “macchie” nere – quelle del tartufo – 
odorosa e saporita, ma non piccante né salata.
Il formaggio viene affinato presso il nostro stabilimento in for-
me da kg 0,500 circa a scalzo tondo e da kg 1,200 circa a scal-
zo diritto. La crosta si presenta di colore marrone, marrone 
chiaro. In alcuni periodi dell’anno, viene affinata una quantità 
limitata di forme al tartufo del peso di circa kg 5, canestrate a 
scalzo diritto.

INGREDIENTI: LATTE di pecora pastorizzato, sale,  tartufo 
nero estivo 1 %, caglio,  fermenti. Trattato in superficie con 
olio di semi di lino. Crosta non edibile.

ALLERGENI: LATTE e i suoi derivati – LATTE di pecora pasto-
rizzato (ingrediente).

OGM: nella produzione non vengono utilizzate materie pri-
me contenenti o derivate da OGM.

STAGIONATURA: minimo 45 giorni.

PEZZATURA: forme da kg 0,500 a scalzo tondo o da kg 1,200 
a scalzo diritto.

SHELF LIFE: il prodotto correttamente conservato presenta 
le sue caratteristiche più tipiche se consumato preferibilmen-
te entro i 180 giorni dal termine della stagionatura.

IMBALLO E UNITÀ DI VENDITA: cartoni, con il numero for-
me desiderato dal cliente.

MODALITÀ CONSERVAZIONE: in luogo fresco e asciutto o 
in frigorifero.

DISPONIBILITÀ: tutto l’anno.

CODICE PRODOTTO: peco.tar5 (forma da kg 0,500) - peco.
tar (forma da kg 1,200).
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Caratteristiche tecniche

Dimensione e peso forma (media):   
forma da kg 0,500 circa: diametro cm 11 altezza cm 6 

forma da kg1,200 circa: diametro cm 15 altezza cm 7  


