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salute della forma di pecarine. La crosta tiinforma anche del tips di stagisnatura arematica
} g@a?da del tus pecorine, se con limpiege di faglie di nece, consera di pemaedors o cenere. La pasta

dovrd essere bianca se é un pecoring fresce o tendente da un gialls averie ad une sempre pic
intenss a secenda del tipe di stagisnatwra.

1l pecorine pué avere una consistersa liscia, wuida, elastica, flessibile, resistente, umida.

Gia da queste indicagioni pusi capire se il tus pecorine é fresce o stagisnate. La sua pasta pus

} tocca i essere asciulla, untussa, grassa, cremssa, morbida e la sua consistensa liscia, fine, farinssa,
granulssa, gessssa, o con cristalli. Verifica se limpaste é fragile , se si scisglie, se scorre, o se

¢ pastese da vimanere sull palate. Sene tulli elementi che pusi brsvare nel tus pecorine e che

Auvvicina d peggelts di pecorine al nass, e cerca di carpire le sue componenti aremaliche.

Vechai che vorianna fucrilo nste sdorsse che soms alla base dellariginaliti di quests formaggi

} @d@?a i Odore di panna o buwve per d Fecorine Trescs, erba di campe, miele o neccisla per quells pic
stagionats. Noterai che lintensita complessiva di sdore e aroma del pecoring aumenta con la

Assaggia dpecorine... falls lentamente. Valita se i sentori percepiti alnase ssne in equilibris
} bua di lore e quale sensagione armenica il pecorine riesce a suscitarti al sue assaggis. Awai

g@gta é made di badure in bocca gli aromi che hai vespirats, che pstranns avere una persistensa pic
e mens lunga, e una suadensa arematica ampia e pewasiva a secenda della sua stagisnatura.
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marse. Scaprirai che tubti ¢ sensi concorrens per buasformare lassaggis di un pecoring in
wnesperiensa gustativa inimitabile.
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Servite d pecorine a temperatura ambiente ~ Cominciate la degustagione con d pecorine mene stagionate
Fane nen salats, frulla fresca. confellura o méele, sens unetlima compagnia per il tus pecorineg
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