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Foglio 1

T sapore dellamontagna

Tipico e assolutamente tradizionale

Un prodotto che caratterizza la Val d'Aveto & da sem-
preilformaggio. Ladenominazione con cuiper secoli
fu individuato questo caratteristico prodotto era For-
maggio di Santo Stefano,oppure il nome di altri paesi
Alpicella, Gavadi anche se sulletavoledeigenove-
si veniva chiamato "Formaggio di Chiavari". Il San
Sté & unformaggio vaccinotratto da latte intero perlo
piudirazzaBrunao Pezzata Rossa. Viene prodottoin
forme cilindriche, di peso variabile intorno ai 12 kg.,
ha una crosta sottile, elastica, liscia, giallo paglierino
tendente albrunoedunapasta giallognola conlasta-
gionatura prevista in almeno due mesi. Il San Sté
conserva tutto il sapore del latte non pastorizzato e
nonmanipolatoinalcunmodo. Non meraviglia quindi
se, a seconda della stagione e di conseguenza
dell'alimentazione delle mucche, il gusto ed il colore
delle forme possono essere leggermente differenti. Il
saporeintenso, conunaleggeranotaamarognolaéil
sapore originale della montagna della Val d'Aveto:
peripalatipiufini sara possibile trovare echi difioried
erbe. llmarchio"SanSté", detenuto dal Caseificio Val
d'Aveto, richiama fedelmente I'antica denominazio-
nedel prodotto. E' oggi disponibile intre stagionature:
giovane, medio almeno gquattro mesi- ed extra- oltre
iseimesi. Ognipalatotroverail gusto migliore! Ottimo

Il gustosissimo San Ste

formaggio da coltello, il San Sté diventa sublime se
scaldato.. una vera golosita! Il Caseificio Val d'Aveto
vanta il merito di aver riportato il San Sté a nuova vita
e, insieme ad esso, tanti altri formaggi, tutti contras-
segnati da una lavorazione assolutamente naturale
ememore delleantichetradizionidiquestasplendida
valle.
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