1) pecorin® ¢l pitt antico formaggio Jella Sicilia © molto ptobab'x\meme, delVEuropa:

11 Pecorin® Giciliano € uno det formagg! pit antichi 112 quelli pro otti in Tralia- Jimostrazion® di
o, al dila della \eggenda di Polifemo ricordiamo che nel mondo reco Jassico yenne redatta und

carta det formaggl nella uale era inserito | Pecorin® Giciliano- Anche plinio, 2 cui st deve \a prima

Aassificario™ azional ed esterl; 10 cira Ir gliori 10T og dell epocd

uesto form ggio €S conoscitt® come formagy ominazion Origine o R
n°12 0/1 1996 ha ricevuto 12 ominazion® dj Origin® rotettd oP),
Rego\amento del 12100/ 1996

Produzion® e cerritorio
Si roduce st tutto il (erritorio della Sicilia.
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FORMAGGIO

iljano- Frai pit rino
di o sucu)s Bucat'm'x alla co
‘ncaciata)>

ala carrittera)

1lizzato il Pecorino Sic
i o (Cavate

astd stufata (pasta

jattl t'\pic'x el
Ciale (Busiate cu suc
jcili janata giciliana),
i alla cattett'\eta pasta

na (F'x\tti culu
(putpem ca sarsa)
vi\\a\:\e\\a (carcion @ '\dc\aﬂec\da), et
¥ '\bianchi con tuma-

Vini const

andissimd quam'\t‘a di lementt

Efferd salutisticl
1 formaggio ¢ un aliment© che concentt
un Minimo di3002
i G di 14 dE uell

grassl.





