Nel 500 \o storico Gallo nell opera: « e ventt giornate dell agricolturd e dei piacert lla vill?’ fa

1 metodi uad'xz'xona\i di fabbricazion® sono {lustradt 42 Carmelo Campist i® «Pecore € pecorin®

e averezzaty e storiche per la sua ptoduz’\one yanno dalla tind di legno al avoliere al canestrt fino
a cett

alla caldaid di rame stagnato> Tuteo pecessatio Pt mantenere U erta ttad'\z'xona\'xt‘a el ambite

Parea di ptoduz'xone r'\guatda pr'mc'\pa\meme | zone di Enna e lesue are¢ \imitrofe-
Tale prodot®© deriva dal latte di pecord intero, crudos caglio & pasta Ji agnello 2 volte di caprettos

ascolo paturale 1i€C0 i essenze spontance ¢ allevato co {ntegrazion® Ji foraggt © concemrat'x in
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n cucin?
Questo formagg! abbinato ad alcunt primi piacth gipici, cOM€ |a pasta al brodo di pollo ruspante onferisce alla portatd
armonia € completeZz? i gusto unico-
Le eccellentt caratteristicn® Jel prodotto ne hanno priv'\\eg'xato il consumo come formaggio da tavold, anche s¢ 0 essere
urilizzato in al ernativa 2 pecormo utee b p'\etanze della radizion® culinaria ennese (in part'\co\are del “caprett©
abbutmnato’ .
Ffferti salutis
Eun formaggi©® h ene tutt le carattetist'\che det formaggh I® geneta\e con propriet p\:cvem'we dell ostcoporosh
ma da consumare in quam'xt%x no ccessive N anto risulta un po salato € quind men ndicato Pt quel soggett €€
hanno prob\eml di '1pertensxone arteriosd





