Il pane nero di
Castelvetrano (pani nivuru
in siciliano) € un pane di antica
tradizione prodotto a
Castelvetrano, in provincia di
Trapani
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https://it.wikipedia.org/wiki/Lingua_siciliana
https://it.wikipedia.org/wiki/Pane
https://it.wikipedia.org/wiki/Castelvetrano
https://it.wikipedia.org/wiki/Provincia_di_Trapani
https://it.wikipedia.org/wiki/Provincia_di_Trapani
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Dal 2008 € in corso il
processo per ottenere
il riconoscimento di
presidio DOP
(Denominazione di
origine protetta).



https://it.wikipedia.org/wiki/2008
https://it.wikipedia.org/wiki/Denominazione_di_origine_protetta
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https://it.wikipedia.org/wiki/Saline_di_Trapani
https://it.wikipedia.org/wiki/Saline_di_Trapani
https://it.wikipedia.org/wiki/Lievito
https://it.wikipedia.org/wiki/Olea_europaea
https://it.wikipedia.org/wiki/Potatura
https://it.wikipedia.org/wiki/Palma_nana

Il prodotto e compatto, atto ad una lunga conservazione. Si presenta a forma di
pagnotta (vastedda) o a "zampa di bue" (cuddura), del peso tradizionalmente di 1 kg e
con un diametro di 20—30 cm e uno spessore di 8—10 cm. La crosta, coperta di semi di
sesamo (giuggiulena), e dura e di colore scuro (caffe). L'interno e di colore giallo

grano, con mollica morbida dal sapore dolce. ¢



https://it.wikipedia.org/wiki/Sesamo

