Or'\g'mi ¢ storid
1l nome Vastedda dalla pidt diffusa forma di pane siciliano ¢ anche il nome che ¢ stato dato, sicurd”

i
mente Pt \a sua forma ad un formaggi® tipico ¢ \a Valle del Belice: G gratta di uP formagai© le

cui catatterisdche sono uniche nel panoram?® caseario curopeos 10 yanto & costituito da una past
flata otrenut? Al latte di pecord, dal colore bianco € dal sapote® \eggermeme acidulo-
Trale atrezzature storicamente usate per \a lavorazion® roviamo a tina di \egno> bastone di \egno>

grat'xcc'\o di canne «cannard > piacti ondi “vaste ¢, ravoliere di legno € caldaia di rame stagnato-

Produzion€ € cerritorio

11 territori® oinvolto nella produzione ella Vastedda Jella Valle del Belice fa riferiment© ai
comuni di Campobe\\o di Mazard, Castelvetran® ibellina, Partannd, 10 gioreal®: Galaparutd
Galemi, Santd Ninfa, Sant? Margheritd Belice, Montevage> enfi, Sambuc? di Sicilia € Contessd
Entellina-

1la Vastedda della Valle del Belice e caseificatd durante i mest estivi, 2\ latte della pecor? omonima:
Durante Qu€ o pert do la scarsd pro azione di |atte, abDINAE alle elevate emperature estive che
favoriscon® \'insorgete di fenoment di acidificazion® naturale, induce 1 casari 2 produrte questo
formaggio: Soltanto iN estate il 130t diviene pits 1icco di aromi intenst € di componem'\ che ne
consentono il tipico p\:ocec\imemo Ji lavorazion® un’ antichissim? tradizion® ereditata € custoditd
ge\osameme dai Maestri Casari belicini- Natu(almente, la Vastedda sun ptodotto cheva consuma”
to frescos subito dop° la caseificazion® Solo in queste modo st riescono ad apprezzate e sue caratte”
ﬂst’xche aromadcbe. n amb'\em'x freschi € asc’mtti pub conservarsi per qualche tempo> ma non tun
prodott® che si pres@ # tura.

LaVastedda della Valle ice & factim! ;conoscidl grazie alla forma p'xcco\a

e delicatd, simile ad und focaccl issi

1l suo sapore delic
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n cucind
Ta Vaste da d \la Valle del Belice si abbina a bene o utd piacti Jella culturd gast nomic medxtettanea; per coloro
dal palato P 4y delicato ¢ ottima 2 anche € mangiatd sola 0 con insalata di stagtone, rammo se accompagna® da un
buon bicchiere di vino ross®:
Efferd salutist
1a Vastedda della Val\ del Belice, 2 al pari di alut prodott caseart freschi, € eccellente fonte di pr'mc';pl autritivis
soprattutt© protel ine, vitamine \ipo osolubili € sali iminerali- 1l suo contenuto P oteico risulta superiof re rispetto alla media
4 alurd form? aggl ovini fresc
Cid & dovut® allas pamco\are cecnica di \avorazion® che causd il d\\avamento del grass® durante j| process© di filatura
della pasta € il c eguerx aumentos & parita pesos delle proteine presen
Questo Jdegermina anc ¢ una spiccat? eggererzd e\ formagg'® euna maggiore di genbl\\ta





