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Mel 1968, la Famiplia Pintus lascia le teree sarde della
Biarbagia per stabikivsi nells CAMpagne dell'entroterma
romagnole, dove in oguegli oanni S5 oassiste ad un
progreswo spopolamento.. [ Pintug, con wradiziond
lattere-caccaric secolart danne inizio ad un graduale
cambiamento  dell'indirizzo produitivo  aricndale,
cercando di fonders le esigenes produttive con le risorse
cled Tuwerran, _
Dopo crea wentann, le antche tecniche J: allevemente
e cadeificarione vengono portate avant dai fracelli Mauro
e Giovanni Bacista, che uniscono le loro forze o
trasformano U'attivith in “Azienda Agricels 1 Colle”,
L'Aziends, con una superficie di circe 50 etan & un
el 260 mani selesionan insectl nei oontroll
fanzionall del LL. GG, {Libro Genealogico Mazienale),
dal HHH acderisce al programma comunitarice 209261
sicoossive medifiche, sottoponendosi 8 controili
dell'organismo Istituto Meditermmes di Certificazione
(M) garantendo ecosi la certificazione bicdogica dei
propri prodotd.
Mel 2001 viene effettuate il rfiammodernamento delle
strutture aziendali, meccanizando e inee di prodozione
g distribuzione per Ualimentazions  animale.
Pavallelamente a o, viene awiato il progeto per la
reallzzazione di un ]ahumtﬂrln adibite a caseilleio, La
struttura vanta al suo interne l'otlizoe di moederni sistemi
pur hn gestione ad i conirolla delle proprie . predusiond
AT,




Allirerno della mostea Asienda gono presemtt quatso
differenti  linee i p:l'-:ﬁju.?:i.-i,m&. i ORI |3
lavorazione che poria alla trasformazione dal latte al
prodowo. Onlvs, & caramerizeats da seusibill differenze nel
sucy procedimento.

La nostra prodaione 5 divide o

- formagpi con lace pasiorloans

- foreraged con lave da Agricoliura Biologica pastoreeain

. l:'m'nug;gi A liatte crdn

- formaggi a latte crudo da Agricolivrs Biologica

Per la
produxione i
forma £E i
pastorizzad, 0l
processo dli
lavorazinne
prevede la
pastoriscasbone
el latee, che - :-1- I.-HI H.'l! ¥ I!E!‘.'
dapo RVET

aubito un
rscaldamento
a TIC viene
raffreddate i ;

fine a 36-38°C, affinché venga ndota la presensa cli
m:l:mnlpms.ml reel Dstbe stesso. Lo Bose sncoessivy & |.'|1|='II:.1
della "cagliata™ vengono apgivote al latie coloore di
feemend Jaticl visd e caglio, con linserimento del guale =
TagEiunge ia cosguladons del  latke. Questa, dopo
VN'ACCUTR R Toddnrg, viene scanicala in apposit stampd che
song pol mwasportad o una cella con erissbone dl
controllala, Ao al mﬁgiﬂ:lg‘inwul.-u el H_'.il.lsl.u FH.

una misurata silagione 3 bagno, il prodotto viene messo in
cella di maturazione; per un pericdo minimo di 20 giornd
finue ad wm massioeo odf 812 mes.

Lax prq_ldu:jml: i !ﬁ:m:ggi pu.-:tmi::mﬁ cla .-’..E'ip:_ﬂl.um
Biologica s differenda solamente per guelio che rguarda
la materia prima (latte da Agricolura Blologica), ma [l
]Jru,ﬂ‘.'t-:lilne:ll:-:r At ik,

La produdione di formagai a latte crudo & carattenizata
dall'esclualone del processo di pastorizrazione: por poern
saltare questa fase, occoree che il lawe, analizzalo
Per.i-.'l-r]il:amnnm, renira - ne Eh.'-l.l'.l.THMﬁ skithilidtd  melle
normative vigent, [l 1atte, versato nei tind 4i coagulo, visne
portato da 4°Coa 35-30°C ¢ cagliato, senza l'ionesto ded
ferrnent laciici. L Fasi sucoessive  somo dcesnticie al
proecessodi lavorazione del late pastorizeato.,
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Ricavato dal latte fresco pastorizzato, questo
formaggio si presenta esternamente con una
leggera bucciatura color paglia, mentre al
suo interno mostra un colore bianco che
rivela il pusto delicato di questo prodotto a
breve stagionatura (20 giorni).

Le forme possono variare da 1300 gr. ad un
massimo di 1500 gr.

Ideale per spuntini, pranzi veloci e semplici,
con piada e crostini, aggiunto a freschissime
insalate rievoca la naturalezza dei sapori di
una volea,
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Derivate dal latte fresco pastorizeato, dopo
circa B0 pilorni di stagionatura gquesto
prodotto presenta una bucciatura di colore
giallo intenso, mentre internamente
roviamo una pasia compaiia  biancastra,
Gustato con pane, frutti antunnali, mostarde
saporite, riesce ad esprimere tutta la
consistenza del suo sapore deciso ma
delicato allo stesso tempo.

Accompagnato con salumi nostrani, grazie al
gusto poco invadente esalta il sapore di
questi aliment.
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Prodotto con latte di pecora pastorizzato,
viene catalogato come "Pecorine di Fantasia®.
Maturalo in cella per cirea 40 giorni, viene
messo in essse di Et‘.g‘nﬁ i in sacchi di swoffa
per altd 20 giorni, Ricoperto di foglic di noce,
acquisisce da gueste ultime un aroma forte di
sottobosco, che amalgamate con lampiesa
del gusto del formaggio stesso ricsce ad
esprimere tutta la dpicitd dei prodotd di una
volta, Cluesto prodotio pud essere servito
singolarmente ma anche accompagnato da
miele millefiori, fichi, marmellate e
confetnire,
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Fipre all'occhiella della nostra p-m-duzme, UESH
formaguio, d;:pu:- Ia Lwormione, . viene malusslo o
cell per $) maorm,
Nel mmdm&mmﬂpmﬁmmd&hmwed
sapore inlensa e persistente che acguisisce somo la
gai‘amﬁa di un teattamento sccurale del prodotio, che
viene bpato con acqu depids; woto con alio di semie
controllats pen-:uim::a.meme ung sud uno.
Gmuugw.m mpa.ar,e mmueu minestre in brodo, o
C i semplicemente inserite ta due feue i pane per
ung merendy genuing, delibs i pabkie degli amang
ded pradowd dal sapore deciso e corposa,
Skettato su un bel piatte & polenta fumante,
sciogliendosi inebria lolfatto £ appaga il gusto,
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[l formaggio di fossa prende il nome proprio dal
luoge in cui awviene la sua stagionatura, La fossa &
ure invaso conico scavalo nella terra di mafe, wsata
fin dall'antichitd per smgionare | formaggi prodott
nella zona compresa tra le vallate del Rubicone
del Marecchia,

11 formaggio, a causa del processo di fermentanione
anacrobica che provoca Fammorbidimento della
pasta, si presenta assal delormato rispetto alla
forma inidale. Degustandole,  inizialmente
scopriame un sapore delicato quasi dolee, per poi
essere lentamente sorpresi dal piccante retrogusto
amarognoelo.




Per la creazione di questi prodotti viene
utilizzato il siero residuo della lavorazione del
[ormagpio. Filtrato € versato nel "doppicfondo”,
il siero viene riscaldaro fino a B0°C circa e con
'aggiunta di puro latte ovino o vaccino si da vita
al processo di allioramento della ricotta.

La ricotta & un prodotto fresco e delicato,
adatto per la cucina tradizionale ¢ capace di
donare a paste ripiene e dolei un'equilibrata
delicatezza. Eccellente da sola o con una
spolverata di zucchero o cacao, pud offrire una
sana e gustosa merenda pomeridiana.
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2 latte crudo

Prodotto con latte [resco di giornata, questo
formapgio € il cantore degli antichi sapori.
Appena tagliato sprigiona aromi inebriant a
ricordare il profumo dei fiori di campo e di
erba fresca, important alimenti per gli
animali che produconeo latte di qualiti.

5i presenta con una leggera bucciatura
colore paglia, mentre all'interno la pasta € di
color biancastro. Maturato per almeno 20
giorni, gquesto & un prodotte che wva
degustato con miele o confetture, il mtio
affiancato da vini rossi di alta classe.
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a2 falte cruao ——

Ottenuto dalla lavorazione di latte ovino a
crudo, questo prodotto viene maturato per
circa 40 giorni in cella, e per ulteriori 20
giorni in casse di legno riempite di foglie di
noce. Ouesto metodo di alfinamento dona al
prodotio 'aroma delle noci manare, creando
un armonioso contrasto ra i sapori delicati
del formapgio a latte crudo e gli odori forti
delle foglie che lo avwolgono.

Cuesto formaggio dai sentori ford, € ideale
abbiante con lardo di colonnata e pane
casareccio, ma anche con miele di acacia,
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a2 lalte cruado.— 7

Prodotto con latte ovino viene mamrato in cella
per minimo 90 giorni. Nella fase di stagionatura
viene rafforzata la tipicitd dei sapori present nel
prodotto fresco, equilibrando il puste dolee ad
una gradevole tendenza piccante, Esternamente
di color giallo intenso, al suo interno rivela una
pasta compatta e tendente al giallo chiaro.
Slettato su caldi primi piati o gustato a fine
pasto, queste formaggio € la  miglior
conclusione di un completo processo produttivo
rispettoso delle antiche tradizioni casearie della
nostra Famiglia.
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Cmesto formapggio, ricavato da latte ovine e
vaiccine pastorizzati, & un prodotto fresco di
pasta morbida e lepgermente occhiara,

E' lideale per cene rustiche in cul pud essere
abbinato a piadina o crostini, affettati saporiti €
utilizzato per ripieni e farciture di pasta
cagareccia (ravioli, tortelli, ete.). Pur essendo
legpero, per i rispettosi della propria linea, non
di meno riesce a deliziare il pusto dei palat pig
raffinati.

Con una mamrazione breve, il prodotio richiede
una conservarione ad una temperatura di 6-8°C,
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Dalla miscela di latte ovino e wvaccino
pastorizzati si ottiene il ginsto equilibrio per
un prodotto con una maturazione breve, di
circa 20 giorni.

Ottimo per chi non ama i sapori ford e decisi
ma ricerca l'imparzialiti e la delicatezza,
questo formagpio regala il gusto di un
prodotto semplice come le  tradizioni
mantenute per la sua creazione.

Piada, crostini, fresche insalate o piatd freddi
Frugali sono gli inseparabili compagni di
questo prodotto genuino,
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[ Misto Tartufato’

Maturato per un breve periodo, sia all'interno
che all'esterno il lormaggio lascia intravedere
scaglie di tartfo "scorzone” {Tuber Aestivum
Vitt}, raccolto nelle pid famose zone di
produzione: Sant'Angelo in Vado e
Acqualagna, Miscelato alla pasta, il warmfo
conferisce a questo prodotto il suo aroma
caratteristico, senza far perdere al formaggio il
sapore delicato dato da una lavorazione
tradizionalmente artigianale.

Oitimo se utilizzato per un aperitivo, con piatt
caldi come risotd, fondute, pizze € minesire,
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