)\t Trasselli i " Alcuni calmier? palerm'uam del 400" siferisce che gid dal marzo del 1412 §i riscontrd
un chiaro ciferiment© uesto formaggios addiritrurd differenzia® olo daaltt quali i) cacio vacchi-
o e caclo pecorin®- Dagli scritd risulta che nella dieta A€ le monache A€ monaster® &t Castrenz€
di Monreale negli anni che yanno dal 1594 al 1552 erd presente {1 caciocavatio: 1) Pitre el Vespro

ap. X1L del 1886 arla delle opere che yenivano fatte col caciocava o: add'meddx, c'\\:v'xtedd'\,

Eun formaggio & pasta filata, prodotte nella ptov'mc'xa di Palerm© ed alcunt comuni della ptov'mc'\a di

Trapant © unte di maggiore P uzione nel 2 di Godran© ¢ Cin

Derivato da latte yaccl intero, 1 Cac'xocaval\o Jlermitan® viene ptodotto con tecniche uadizionali

ut'x\'\zzando antichi utensili- 1) \atte cO% 2in una Gnd jlegno @ 5°C con caglio in pasta di agnello-

La caglia® Jiene fat@ spurgare con Vausil i ;colare 1ec i " gisca’ » viene pol
. "

1 salamoid satu

i
per un massimo i 10-12 g'xom'x.
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