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CACIO DIVINO 
PECORINO 

SEMI STAGIONATO 
NEL VINO ROSSO

 SANGIOVESE

 Formaggio pecorino a pasta 
semidura.Formaggio immerso nel 
vino rosso Sangiovese. Dal  sapore 

dolce, saporito e vinoso. Con 
note alcoliche d’uva che derivano 

dall’affinamento nel vino rosso 
Sangiovese. Formaggio ubriaco

Scopri di più su 
www.iperfutura.it

100% GUSTO
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Nome Antica Cascina Cacio Divino

Provenienza Caseificio L’antica cascina Forli (Emilia Romagna)

Stagionatura  Semistagionato

Tipo di lavorazione
classificazione

Tipologia: Formaggio pecorino a pasta semidura.
Formaggio immerso nel vino rosso Sangiovese

Tipo di latte Latte Ovino

Gusto Dal  sapore dolce, saporito e vinoso.Con note alcoliche d’uva 
che derivano dall’affinamento nel vino rosso Sangiovese.
Formaggio ubriaco

Abbinamenti Pere e fichi freschi o caramellati 
Aceto balsamico di Modena invecchiato 
Marmellata di  pere, radicchio rosso, pomodori verdi,  
Miele di erica, tiglio, timo                                                                                  
Vini: Rossi di media corporatura: Sangiovese Superiore 
di Romagna, Chianti classico, Barolo, Nero d’Avola.

Ricette
Note

Risotto mantecato al Cacio divino,
Ideale in degustazione e Finger Food.

Curiosità Questo pecorino prende il suo carattere unico dall’affina-
mento nel vino rosso Sangiovese, che colora la crosta di 
viola e arricchisce il gusto con note fruttate e aromatiche. 
Una rivisitazione moderna di un formaggio antichissimo, 
già apprezzato ai tempi dell’Antica Roma.

Coltello Coltello formaggio  punta quadra cm 42




