VASTEDDA DOC

La Vastedda della Valle del Belice DOP e un formagglo a pasta
ilata ottenuto da latte ovino intero, crudo, di ‘pecore di razza Valle
‘:‘\f\ del Belice, alimentate al pascolo, o con foraggi freschi, fieno,
_;—\ paglla o) altro materlale vegetale fresco (

‘  —T T

- -



ZONA DI PRODUZIONE -

e

Provincia di Agrigento
B Provincia di Trapani

B Provincia di Palermo



METODO Dl
PRODUZIONE

Il latte, di una o due mungiture, deve essere lavorato entro e non oltre le 48 ore.
Viene quindi filtrato con appositi setacci e/o filtri in tela, riscaldato fino alla
temperatura massima di 40°C in caldaie di rame stagnato, versato in tine di
legno e infine coagulato con caglio in pasta di agnello. La cagliata cosi ot
deve quindi essere rotta per mezzo della cosiddetta rotula, fino a forma
delle dimensioni di un chicco di riso. La cagliata V|ene Iasmata riposare per
cinque minuti prima di essere prelevata re pressata in
fuscelle di giunco. Dopo 24-48 or '
nel recipiente di legno denomin
acqua calda (80-90°C) per 3-7 minutifinc
essere filata. Fuori dall’acqua si formano poi dei.cordoni,.che sono ripiegati e
modellati in trecce, dalle quali si ricaveranno delle sfere che, lavorate a mano e
poste su piatti fondi di ceramica, prenderanno la forma tipica della Vastedda.
Una volta raffreddate, 6-12 ore dalla filatura, le forme vengono salate in
salamoia per un tem 0 minuti a due ore e dopo 12-48 ore sono
pronte per essere :

W/ G i i




. In formaggio dalla
ametro'di 15-1 250 di
la superficie €. ) avorio e
|ISCIa e non gra oriva

f-ﬁ- eIIo t|p|co dei fo
l Illlgl c)antl




prod‘otta solitarg
e si ritrovava

rimasta
péscalo’e
degli anima
stess@ modo,

ogdi unformaggio ;,i’" 'f

.éstrema abilita .‘

oNno an
i Do | tot le berr

e nelle ten - plstlche
"ra allev

N l(




