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Non esistono due forme di formaggio uguali...
come non esistono due piante uguali...

come non esistono due persone uguali!
E la diversita che rende belle le cose...

Renato Brancaleoni



“ I miei genitori avevano
un emporio e sartoria dove
i contadini andavano ad
approvvigionarsi pagando
in natura: uova, grano,
formaggi, pollame.

Una parte di questi
prodotti veniva portata sui
mercati principali e
monetizzata mentre la
rimanente diventava
oggetto di stagionatura.

La si doveva conservare
per essere poi immessa sul
mercato in seconda
battuta; per questo la si
trasformava ed arricchiva
con profumi e sapori. ”

“ My parents owned

an emporium and taylor’s
where the farmers used to go
to stock up with supplies
and used to pay in kind:
eggs, wheat, cheese, poultry.
A part of these foodstuffs
was sold at the principal
markets and converted
into cash, while

the remaining part

was matured;

it was transformed and
enriched with fragrances
and flavors in order to be
conserved and
subsequently put on

the market.”

Renato Brancaleoni



ato e Anna Brancaleoni
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La Famiglia
Brancaleoni risiede
a Roncofreddo
nella vallata del
Rubicone da oltre
250 anni dove da
sempre esercita
attivita di scambio
e commercio.
Questo 'ha portata
a fare proprie tutte
quelle tradizioni
del territorio
caratterizzanti la
problematica della
conservazione

dei formaggi.

The Brancaleoni
family has been
residing in
Roncofreddo, in the
Rubicon Valley,
for more than 250
years, and there

it has always been
practicing the job
of exchange and
trade, improving
the knowledge of
all those traditions
of the territory,
especially in the
field of cheese
preservation.
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Stagionare formaggi

é un’arte nella quale
Renato e la figlia, Anna,
eccellono, divenendo
attualmente depositari di
un’antica tradizione che li
ha portati ad essere tra i
migliori affinatori a livello
nazionale.

Nel 2005 e nel 2007,
hanno rappresentato
I’ltalia all'International
Caseus Award di Lione,
in Francia, ottenendo la
medaglia di bronzo.

| locali di stagionatura
sono situati nella Piazzetta
della Torre dell’Orologio
di Roncofreddo, nell’antico
Palazzo Dominici, del 1300;
questi vengono denominati
“L'Abbondanza” per

la loro originaria
destinazione di stoccaggio
e conservazione di derrate
alimentari fin dai tempi dei
Signori del paese,

i marchesi Malatesta.

Al loro interno esiste
un’antica fossa granaria,
oggi destinata alla
stagionatura dei formaggi.

Maturing cheese is

an art at which Renato
and his daughter, Anna,
excel fo the point that they,
nowadays, became the
guardians of an ancient
tradition which led them to
be among the best Italian
cheese refiners.

in 2005 and 200/,

fhey represem‘ed /fo/y

at the International
Caseus Awardhn [yon
(France), winning the
Bronze Medal.

The maturing rooms are
located in the Square

of the Clock (Piazzetta
dell'Orologio) of
Roncofreddo, in the Old
Dominici Palace that dates
from 1300. Those rooms,
called "'The Abundance
(l'Abbondanza), since the
days of the Malatesta’s
lordship were the place of
storage and preservation of
foodstaffs.

Inside them, is located the
ancient grain pit, where the
maturing of cheeses still
takes place.



Come da tradizione il
I I Fossa formaggio prodotto con latte
primaverile viene messo
The Pit-Cheese in fossa ai primi di ag
e laciato riposare
embre.
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Vaccino di Fossa
Cow’s milk cheese, matured in a pit H
Peso/Weight: 2.0 - 3.0 kg.

Lavorazione/Processing: min. 80+ 100 (fossa/pit) gg./days

Latte di mucca 100% dai pascoli prealpini. Prodotto nella primavera
riposa in fossa dai primi di agosto a meta novembre.

Dolce, aromatico, con leggero sentore di sottobosco.

100% cow’s milk from the pastures in the foothills of the Alps. Produced
in Spring, it matures in a pit from early August to mid November.

It’s sweet, aromatic, with a slight hint of undergrowth.

Pecorino di Fossa
Sheep’s milk cheese, matured in a pit ﬁ
Peso/Weight: 1.0 - 3.0 kg.

Lavorazione/Processing: min. 80+ 100 (fossa/pit) gg./days

1l sapore & caratterizzato da note minerali, terrose e sottobosco.

Its flavour, characterized by mineral and earthy hints, makes it an unique
and versatile cheese for multiple uses.




Pecorino
More
Selvatiche
e Mirtillo

Wild blackberry and
blueberry flavoured

sheep’s milk cheesegs

Peso: 1.2 - 1.8 kg.
Lavorazione: min. 70 gg.

Questa é una tecnica inusuale
ma dai grandi risultati; pasta
bianchissima con sentori

di yogurt e latte, tipico del
formaggio fresco, con pasta
compatta che evidenzia la
stagionatura dichiarata.

pe

Weight: 1.2 - 1.8 kg.
Processing: min. 70 days

This is an unisual technique, but
its results are great; very white
and compact paste with hints of
yogurt and milk, typical of fresh
cheeses. The paste compactness
reveals the declared maturing.



Pecorino Semistagionato
Half-matured sheep’s milk cheese g
Peso/Weight: 1.2 - 1.8 kg.

Lavorazione/Processing: min. 60 gg./days

11 latte raccolto sull’appennino risulta avere una particolare
dolcezza e saporosita. Ritroviamo la delicatezza di questi sapori
in un grande pecorino da taglio che si propone, senza particolari
evoluzioni, nella morbidezza di un’ampia lattosita.

The milk of Apennines cows develops a distinctive sweetness and
savourness. The delicacy of these flavours can be found in a great sheep’s
milk cheese that expresses the softness of a high “milkyness”.

Pecorino Spezie e Zafferano
Saffron flavored sheep’s milk cheese g
Peso/Weight: 1.2 - 1.8 kg.

Lavorazione/Processing: min. 70 gg./days

Il trattamento lascia la pasta di questo formaggio bianchissima (non
giallognola) e le note gustative ci portano al giallo del mondo
zafferano... questi sono gli elementi di distinzione.

The flavoring method keeps the cheese paste very white (not yellowish) and
the gustative hints lead to the yellow of the world of saffron ... These are all
elements of distinction.




Peso: 1.2 - 1.8 kg.
Lavorazione: min. 70 gg.

Pecorino prodotto con latte di
pascolo e affinato al fieno di
pascolo spontaneo.

In un boccone i sentori di un
prato in fiore.

Crosta canestrata scura.

Weight: 1.2 - 1.8 kg.
Processing: min. 70 days

Sheep’s milk cheese made
with grazing milk. Aged with
pasture spontaneous hay.

In a mouthful the hints of a
bloomy meadow.

Dark “basket” rind.




Pecorino
Stravecchio

Ultra-old
sheep’s milk cheese

L4

Peso/Weight:

5.0 - 7.0 kg.
Lavorazione/Processing:
min. 180 gg./days

[ primi pascoli dopo I'inverno
hanno erbette morbide e delicate
e spesso essendo vicini al mare
hanno una buona carica di
salsedine. Si ottiene un pecorino
canestrato che accudiamo
periodicamente con olio di oliva
di nostra produzione: unico,
morbido, delicato, saporito.
After Summer, the first pastures
bear vigorous and softly tasty herbs
which, due to the proximity of the
sea, often have a good amount of
saltiness.

After a deep attention during all
its maturing process, the cheese
produced from this milk becomes
soft, delicate, sweet and tasty.
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Pecorino
alle Noci

Walnut refined
sheep’s milk cheese
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Peso: 1.2 - 1.8 kg.
Lavorazione: min. 70 gg.

Pecorino in purezza affinato
in foglie di noce.

Dalla pasta ambrata e
solubile, si evidenzia un
delicato sentore di noce.
Crosta leggermente bugnosa.

Weight: 1.2 - 1.8 kg.
Processing: min. 70 days

In pureness sheep’s milk cheese,
refined in walnut leave.
From its amber colored and

soluble texture springs a
delicate flavor of walnut.
The rind is slightly spotty.










6. Pulitura e degustazione.







Vecchio

The Big Old One

nel racconto della proprla |
vita: morbidezza, eleganza ed
emozionale dolcezza.

Questo & anche formaggio!!!
L’esperienza di vita di un
grande vecchio!

Weight: 2. ..
Processing: mm‘

The great wisdom of':'xp ience
in telling our own life: softness,
elegance and emotional
sweetness.

This is cheese, too!!!

The life experience of a great
old one!
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Pecorino Misto alle Vinacce

Pecorino mixed with the wine 4 ”
Peso/Weight: 2.2 - 2.5 kg.

Lavorazione/Processing: min. 120 gg./days

Un grande formaggio maturato nelle vinacce, la vinosita non deve
mai sovrastare i sapori del formaggio. Abbiamo ottenuto un
grande equilibrio con un misto di lunga stagionatura in cui gli
umori accompagnano piacevolmente i sapori del formaggio.

A great cheese matured in the pomace, the vinosity must not never overpower
the flavors of the cheese. We got a great balance with a mixtureof long
aging in which moods pleasantly accompany the flavors of the cheese.

Toma di Alpeggio
Mountain pasture toma H
Peso/Weight: 2.2 - 7.0 kg.

Lavorazione/Processing: min. 75 gg./days

La ricchezza di un formaggio fatto con un latte di Alpeggio

arricchito dagli umori condizionanti della nostra cantina.

The richness of a cheese made with Alpine milk enriched by the conditioning
moods of our cellar.




Peso/Weight: 1.9 - 2.2 kg.

Lavorazione/Processing: min. 70 gg./days

E un grandissimo formaggio che acquista valenza nell’eta matura...
La mineralita dei suoi sapori viene esaltata dalle ripetute ed

assidue spugnature.

The minerality of its flavors is enhanced by repeated and assiduous sponging.

Taleggio DOP H

Rosso Siena
Red Siena H
Peso Piccolo/Weight Small: 0.8 - 1.5 kg.
Lavorazione/Processing: min. 120 gg.

Il nome lo colloca nell’olimpo dei sapori unici: abbiamo pensato

di chiamarlo in questo modo per la sua particolarita di colpire il
palato di chi lo assaggia.

The name places it in the Olympus of unique flavors. We chose this name
for its peculiarity of impressing the palate of those who taste it.




Sette
Nani

Seven Dwarves

Peso: 0.5 - 0.9 kg.
Lavorazione: min. 60 gg.

L’ opera dei nani & sempre
stata considerata una favola.
Questa volta la favola potra
essere portata sulla vostra
tavola.

Weight: 0.5 - 0.9 kg.
Processing: min. 60 days

dwarves has

considered a't
e, you can bring a
- table. o
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La
Principessa

The Princess

g

Peso: 1.2 - 1.8 kg.
Lavorazione: min. 60 gg.

Nata per accompagnare la
nascita della birra Poretti
Fiorita 7 luppoli, ¢ stata
affinata con una miscela di fiori
primaverili. Il risultato ¢ stato
sorprendente!

Weight: 1.2 - 1.8 kg.
Processing: min. 60 days

Born to follow the birth of Beer
Poretti Fiorita 7 luppoli, it
was refined in a mix of spring
flowers.

The result is amazing.




Peso: 2.5 - 3.5 kg. Weight: 2.5 - 3.5 kg.

°
Me rI I n o Lavorazione: min. 100 gg. Processing: min. 100 days

Merlin Vaccino prodotto con latte Cow’s milk cheese made with
da pascolo affinato in luoghi pasture milk aged in dedicated
dedicati. Dal sapore minerale, places. Taste: mineral, sulphur,
zolfo, pietra focaia, metano. flint, methane.

Crosta rugosa naturale con Rind: natural rough with the

presenza di muffe. presence of moulds.




Cerato di Mucca Grande
BIG waxed cow’s milk cheese H
Peso/Weight: 2.5 - 3.5 kg.

Lavorazione/Processing: 120 gg./days

Formaggio dal colore bianco fino al cremisi sapori aciduli e intensi
sembra latte di capra mentre & mucca che si propone in maniera
inusuale. Gradevolissimo ed interessante.

Its color ranges from white to crimson. Acidolous and strong flavors. It
tastes like goat’s, but it’s a cow’s milk cheese that expresses itself in an
unusual way. Extremely pleasant and interesting.

Small waxed cow’s milk cheese

Peso/Weight: 0.5 - 0.9 kg.

Lavorazione/Processing: 60 gg./days

Formaggio dai sapori intensi con note di nocciola e spezie molto
evidenti. Sapori di mucca che si propongono in maniera inusuale.
Gradevolissimo ed interessante.

Strong flavors with hints of hazelnut and spices. Cow flavors that express
themselves in an unusual way. Extremely pleasant and interesting.

Cerato di Mucca Piccolo n
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Blu
Monte
Feltro

Montefeltro Blue

-

Peso/Weight:

2.6-3.4kg.
Lavorazione/Processing:
min. 70 gg./days

Latte Vaccino 100%.

Degustare questo formaggio
costituisce un’esperienza
irripetibile! Grande solubilita,
chiare note di penicillum,
sfumature dolci e retrogusto
piccante. Un piccolo capolavoro!
100% cow’s milk cheese.

An irresistable experience!

Great solubility with clear notes of
penicillum, sweet nuances and a
sharp aftertaste.

A little masterpeace!
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Spicy blue

Peso/Weight: 2.2 - 2.5 kg.

Lavorazione/Processing: min. 60 gg./days

Un sapore intrigante di spezie orientali piacevolmente mixati con

i sapori dell’erborinatura. Ottimo a sé come pure in cucina.

An intriguing taste of oriental spices pleasantly mixed with the flavors of
the marbling Excellent in itself as well as in the kitchen.

Blu Speziato H‘

Blu al Fieno
Blue with hay H
Peso/Weight: 2.2 - 2.5 kg.

Lavorazione/Processing: min. 60 gg./days

Abbiamo dato una diversa geometria a questo Blu che si presenta
in forma quadrata. La pasta & cremosa molto erborinata con
sovrabbondante ricchezza di aromi vegetali e floreali.

We have given a different geometry to this presenting Blue in square form.
The pasta is creamy and very blue with abundant richness of vegetal and
floral aromas.

Blu del Laureato
Blue of the graduate g
Peso/Weight: 2.0 - 2.6 kg.

Lavorazione/Processing: min. 100 gg./days

Blu di pecora dalla pasta particolarmente burrosa con importante
erborinatura. Il sapore deciso con note resinose e animali.

Sheep blue with a particularly buttery texture and important marbling.
The strong taste with resinous and animal notes.
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Blu Notte
Midnight Blue H
Peso/Weight: 2.0 - 2.5 kg.

Lavorazione/Processing: min. 60 gg./days

Per noi rappresenta un risultato estremamente gratificante!!!

E stato pensato davanti a un cappuccino; si propone con sentori
olfattivi e gustativi di caffe, cacao con nota finale di farina di
castagne tostate.

To us, it represents an extremely gratifyng result!!! It was thought
out in front of a capuccino; it has coffee and cocoa olfactory and
gustative flavours with a final note of roasted chestnuts.

Blu Firenze
Florence Blue H
Peso/Weight: 2.0 - 2.5 kg.

Lavorazione/Processing: min. 70 gg./days

Erborinato dal gusto deciso ed imponente.

Blu FIRENZE: nome cosi importante perche la prima forma é stata
aperta in quel di Firenze il 12 marzo 2011.

Marbled cheese with a strong and impressive taste.

It has such an important name because the first whole cheese of this kind
was opened on March, 12th , 2011, in Florence.

Blu di Capra

Goat’s milk Blue ﬁ‘
Peso/Weight: 3.5 - 4.5 kg.

Lavorazione/Processing: min. 60 gg./days

Erborinato dal gusto deciso e delicato.

Leggero sentore di capra. Ottima cremosita.

Marbled cheese with a strong and delicate taste.

Slight hint of goat. Excellent creaminess.
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Blu di Capra ai Fiori e Fragole
Blue goat flowers and strawberries ﬁ
Peso/Weight: 1.2 - 1.8 kg.

Lavorazione/Processing: min. 60 gg./days

Formaggio erborinato cremoso di capra. Petali di fiore e fragole gli
conferiscono un sapore di tarda primavera.

Creamy blue goat cheese. Flower petals and strawberries give it a taste

of late spring.

Caprino alle Erbe
Goat cheese with herbs of
Peso/Weight: 0.6 - 1.2 kg.

Lavorazione/Processing: min. 70 gg./days

Caprino stagionato con delicati aromi floreali e vegetali.

Aged goat cheese with delicate floral and vegetable aromas.




Formaggio

del Silenzio

The Silence

Peso:

24 - 3.4 kg.
Lavorazione:
100 gg.

Formaggio di capra.

E raro trovare un formaggio
caprino che si propone
contemporaneamente morbido
e maturo con la leggera acidita
tipica del caprino e la morbida
solubilita del burro e i sapori
della montagnal!

Le capre che vivono nei silenzi
della montagna producono
questo latte!!!

Weight:

24 -3.4kg.
Processing:
100 days

Goat’s milk cheese.

It is unusual to find a goat’s milk
cheese that could be at the same
time soft and seasoned, with the
light acidity which is typical

of goat’s milk cheese, the soft
solubility of butter and the flavors
of the mountains!!!

The goats living in the silences
of the mountains produce this
milk!!!
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Capra Biancomora

Whitedark Goat ﬁ
Peso/Weight: 0.3 - 0.8 kg.

Lavorazione/Processing: 60 gg./days

Questo piccolo formaggetto avvolto in un batuffolo di penicillum
candidum desta curiosita! Champignon morbido e cremoso.

This little cheese, wrapped in a wad of penicillum candidum, arouses

curiosity! Soft and creamy.
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La nostra azienda agricola, che ci fornisce tutto il necessario per
I'affinamento dei formaggi, € situata vicino alle sorgenti del
Rubicone. Qui recuperiamo anche varieta frutticole e orticole.

Our farm, which provides us with everything we need to refine

XTRAVERGINE Dr gy, A

I nostri prodotti: farine da'grani antichi, erbe aromatiche

conserve di frutta, verdure conservate, miscela di petali di fiori...

Our products: ancient grain flours, aromatic herbs, oil, fruit juices,
fruit preserves, preserved vegetables,"ixture of flower petals ...
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L’ABBONDANZA

Anna e Renato Brancaleoni

Affinatori di Formaggio in Roncofreddo dal 1937

P.zza S. Allende, 13

47020 Roncofreddo (FC)
Romagna ITALIA

Tel. +39.0541.949709
abbondanzaformaggi@gmail.com
www.fossadellabbondanza.it

Coordinate geografiche
Latitudine: 44° 2' 32" N
Longitudine: 12°19' 7" E
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