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La Società Cooperativa UNIONE PASTORI fondata nel 1962, è oggi una Organizzazione di Produttori con la finalità di valorizzare la produzione, attraverso una 
filosofia aziendale dinamica,  di aggregazione e cooperazione. Situata a Nurri, nel cuore della Sardegna, trae origini più antiche da una secolare vocazione 
agropastorale, grazie al patrimonio storico di un popolo fiero e di grande intraprendenza.
È una realtà produttiva radicata nel territorio, pura sintesi di alta competenza, cultura e tradizione. L’amore per la terra crea l’elemento di ispirazione, e il legame 
tra uomo e territorio è la forza che consente di produrre formaggi tipici di elevata qualità. Il rigoroso processo di selezione del latte, gli accurati controlli degli 
allevamenti, e l’utilizzo delle tecnologie più avanzate, sono alla base dell’impegno sviluppato con passione e determinazione fino alla trasformazione del latte, con 
la produzione di pregiati formaggi ovini, caprini e misti ovicaprini. I pascoli incontaminati di una natura generosa, sono arricchiti da essenze erbacee ed arbustive 
della macchia mediterranea, che conferiscono al latte e ai formaggi aromi e particolari caratteristiche.
La qualità è un progetto costante attuato da OP UNIONE PASTORI, finalizzato all’evoluzione della filiera produttiva.  Un percorso culturale di studio e 
miglioramento, valorizzando la tradizione per una risposta efficace alle richieste di un mercato attento ed esigente. La ricerca dell’eccellenza, attraverso la storia, 
l’appartenenza, la conoscenza e la tradizione, è espressione di unicità e particolarità. Creare il futuro con il sapere di ieri,  produrre bene, migliorare ancora, e 
attraverso la qualità dei propri formaggi promuovere la cultura del territorio.

Dal pascolo alla tavola, qualità senza tempo.



The cooperative company UNIONE PASTORI, founded in 1962, is today a Producers’ Organisation that promotes the value of its dairy products through a dynamic business 
philosophy based on shared goals and cooperation. We are based in Nurri, in the heart of Sardinia, and we are the proud inheritors of an age-old dairy farming tradition, 
following in the footsteps of a proud and enterprising culture. Our production is firmly rooted in the territory, achieving a perfect synthesis of advanced skills, culture and 
traditions.
Love for the land is our source of inspiration: the link with the territory is the strength allowing us to craft high-quality typical cheeses.
Careful selection of the milk and strict checks on flocks and farms, coupled with use of state-of-the-art technologies are our key strategies. They support our daily 
commitment, pursued with passion and determination, to turn milk into high-quality sheep’s, goat’s and mixed-milk cheeses.
The unspoilt pastures covered with scented Mediterranean grasses and shrubs impart signature flavours and characteristics to the milk and hence to our cheeses.
Quality lies at the heart of everything we do, and is applied across the whole production chain. 
To us, quality means always striving for knowledge, study and improvement, relying on tradition to respond effectively to the challenges of a demanding, sophisticated 
market.  It means targeting excellence by cultivating our history, identity, know-how and tradition, the foundations of our unique, distinctive products. It means creating 
the future with old-time skills, crafting our cheeses with care and, through their quality, promoting the culture of our land.

From pasture to table,timeless quality.





























































Formaggio fresco prodotto con latte intero di pecora o misto ovicaprino.

Al latte pastorizzato  vengono aggiunti i fermenti lattici, e infine 

coagulato con una piccola quantità di caglio. Il latte coagula nella 

stessa vaschetta di vendita, e il prodotto assume la forma squadrata del 

contenitore termo-sigillato;  immerso nel liquido naturale di governo, 

conserva le caratteristiche per un mese.

Caratteristiche

Formaggio a pasta fresca. Si presenta in forma di piccolo parallelepipedo 

irregolare. Pasta bianca, morbida e acquosa, aroma di latte fresco, odore 

acidulo intenso, sapore acidulo delicato. Contiene una alta quantità di 

fermenti lattici, è molto digeribile, gusto con sul finale una lieve tendenza 

dolce e di grande freschezza.

Ingredienti

Latte di pecora pastorizzato o misto ovicaprino, caglio, fermenti lattici.

Stagionatura

Prodotto fresco, pronto per il consumo 24 ore dopo la preparazione.

Confezionamento

Vaschetta da 600 gr.

Fresh cheese made from whole sheep’s milk or mixed sheep and goat’s milk 

cheese. Lactic starter is added to pasteurised milk and then the milk is 

curdled by adding a small amount of rennet. The milk is left to coagulate in 

the tray in which it will be sold, and the product takes on the square shape 

of the heat-sealed container; submerged in the natural protective liquid, it 

can be kept for one month. 

Characteristics

Fresh cheese. Product in the form of a small irregular block.

The paste is white, soft and watery with a fresh milk aroma, intense

and acidic smell and delicate acidic flavour. It has a high lactic

starter content, is easily digested and offers a slightly sweet and

very fresh flavour. 

Ingredients

Pasteurised sheep’s milk or mixed sheep and goat’s milk, rennet, lactic starter.

Maturing

Fresh produce, ready for consumption 24 hours after preparation.

Packaging

600 g tray.

Jagu Callau Axedu

Formaggio fresco di latte di pecora.
Formaggio fresco misto ovicaprino.
Fresh sheep’s milk cheese.
Mixed fresh sheep’s and goat’s milk cheese.
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Soc. Coop. Agr.
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www.unionepastorinurri.com
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