Ta provo\a delle Ma onie ha le su€ origini alintern®© di una delle aree pit ricche di biod'wers'xt%\

1l nome deriva da “prova vocabo\o che indicava la quamith di pasta che veniva pre\evata durante

la \avorazion® per comto\\ate il grado i filaturd della pastd:

1n Sicilias Varea di P duzione della vola comp* nde diverst €© ni delle Madonie Mauro
Castelvera® ngls Collesan0> Caltavuturo> {lato Poliz Generosd, ja Sottand e Petralia
Soprand, ena, 1ufl, Bompietto Gratter! Castelb™ o, Geract iculo, Pollina, astellana
Sicula

La lavorazio® di questo formaggio P dotro artgt ente dai © he st cramandan® \
cecnica & fcazione da padre 1 glio, avvi€ unavoltd | giorn 1) latte della m gitura S
yiene filerat© € conservato it apposit© serbatoto {sotermico € (rigerato alla tempera® 4

1| giorno Successivoe 1o stessO \atte, 118 dato a 10 o diretto St \\: mperat oC, viene
unito 2 q Jdel matdno ecipientt cilindrict dj accialo sidabil )\ ptocec\ mento di €08
\azione, €© aclio in PAST i agnello © apretto dur circa 60 minw

A coagulazi© utasi € guel cura dell cagliata fino all dimensiont diuna poccioling $
aggiung® acq 1da e si lasci maturare PEr circa 12 0%

Gi procede pot alla filatura con acqua © da ed all2 formatura- Dopo und breve SOt Jurante 12
quale sihala prec’lp'xtazlone sul fondo della tind Jella cagliat® © { affiorament® del siero Jel latee, st
procede a) travaso del siero nella caldaia © si effettud la produz'\one della ricotta:




FORMAGGIO

aggiunto ilp

spessore: che vengon©
1n seguito 12 pasta flante & plasmar? ma
pella perzaturd esiderata €& osti &
pezzo di pastd flata da cui st ricavera 12 ovola nella st or
y alche giorno e, P
i sommita €

dopo 0 S
freschi dove
o il perio
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i\ formag
do della stag'xonatura.
\la in cui €

n cucind
Se st acquista 12 P
che conferisce
n cucind la pr

con il pecoﬁ
La provo\a ¢ indispensd i
« Melanzan® accoppiate:

Effettd salutistict

La provo\a elle madoni€ ha delle propﬂet* n

la revenzione dell osteo ienel mantenlmemo in
omund! . quantitd 0O

£ un formaggio ©
ico di dred 4

PO(OS\ €
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