Origini ia
)\t formaggio "Ragusano orgoglio delle bianche masset
scru olosamente una ricettd antica di genetaz'xom; uesto formaggio paurt
le della Sicilia- Groricamente minato ¢ i k dei formags! P
dell'isolae si pensa che il nome derivi dall asciugaturd cavalciont ' al nome
della zond . roduzion® \ Tucavia a0¢ in Turchia ed in
«Caskaval”- Questo formaggio dal sapore amabile € pecu\'xate & stato 0%%
un florente commercio olere i confini del Regn© di Sicilia- 11 Ragusan® ¢ stato

n. 1269 del 30 ottobre 1955; €© i & stato 11O

n. 1263 dell'l Juglio 19
edela denomindZ

olamento
op). I ficonoscimente ufficiale prev
"

zione di orig!
quella storica di nCaciocavallo «
omiso, Giarra-
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n cucind
)\t formaggi© usano viene utilizzato nu exosissime ricette della cucind tra jonale della provin Ragusa €
siciliana i 8 Se ne ciran® alcune 10 articolare: caccia ¥ gusand, aviolial sug® di maiale ccheront alla ragus?
, Pasta 4l fornos panata con Vagne 0, «Tyrciniud » ] forno Vien accostato 2 verduré servito 2 fette 0 2 scaglie ©
usato d2 grateugi? agliato piurcost© P wo essere 0P ato ¢ frite© Ormai prot¥ nista anche di antipast €
qperitivh il ac'xocava\\o si accoppt? bene a vini rossi fortt: Nero & A \a di Sicilia in P ezza O 1D unione €© Syrah ©
Cabernet © inot nErO servid @ 15 gradi s€ stagionat® & lascia acc0 pagnare bene Tanit 0 dau? Jino dolce di
Zibibbo
Efferd salutist
11 Ragusan® ¢ un cibo osi nuEriente e ger'\\)'x\e da risulcar prezios® in ogni occasione: Le calorie che fornisce sono
erfino sW eriort @ 4 \le offe da guale uantita & clato! Tnoltre, alcuni studi mostrano e ; formage!
crenuth Jal lacte di animali A pascol© hanno specxah proprict® queste> \a pitt {mportante & senz altro quella “antiossi-
dante’





