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Note di Gusto nasce da una grande passione per i prodotti gastronomici siciliani, in particolar
modo per i formaggi ed i salumi, preparati sapientemente con le antiche ricette locali e con
tecniche artigianali.

Tradizione, dunque, ma non solo. La qualita del processo produttivo, la selezione delle materie
prime, la massima cura nel confezionamento e nel trasporto, sono tutti elementi che
contaddistinguono I'operato della nostra azienda la cui missione & commercializzare i prodotti
locali utilizzandoli come tramite per la diffusione e la valorizzazione, nel resto d’ltalia e nel
mondo, dei sapori di una terra in cui siamo nati, viviamo e lavoriamo: la nostra amata Sicilia.

La nostra esperienza pluriennale nel settore, ci ha portato, in questi anni, a sperimentare nuovi
sapori ed accostamenti, proponendo nuove e ricche ricette che, accostate a quelle tradizionali
amicchiscono la nostra offerta, che si configura peri nostri clienti, come un viaggio gastronomico
che fascoprire ed apprezzare i colori, gli odori ed i sapori di ogni angolo dell’isola.

| Formaggi Storici Siciliani

| formaggi storici siciliani, dal Ragusano D.0.P., al Pecorino siciliano, dal Piacentinu Ennese, dal
Maiorchino, alla Tuma Persa, dalla Provola dei Nebrodi, al Fiore Sicano, dalla Ricotta Infornata
ad altri ancora, di cui molti non conosciuti al grande pubblico, sono vere e proprie “opere d'arte
casearie”, formaggi prodotti ancora con processi antichi, tramandati da generazione in
generazione, testimonianze di una “biodiversita” che li rende unici ed altamente ricercati dai
gourmet pli raffinatl per la fragranza, I'aroma e gll odorl mediterranel fortemente legatl al
territorio.

Tutti | formaggi storici siciliani hanno in comune degli importanti fattori di “biodiversita”, quali:
sono ottenuti da latte intero crudo di animali prevalentemente autoctoni, liberi al pascolo
caratterizzato da centinaia di essenze foraggere spontanee, con attrezzature storiche e con
processi tradizionali. Sia la caseificazione che la stagionatura avwengono in ambienti naturaliin
un contesto paesaggistico ed architettonico espressione pill alta di un'isola graziata dalla
natura. Formaggi la cui tecnologia é profondamente legata al locale di trasformazione, che
ospita una microflora essenziale per le fermentazioni e la maturazione; agli utensili, che nella
maggior parte dei casi sono ancora di legno o di rame; ed infine va sottolineato che per tali
formaggi non é richiesto nessun tipo di trattamento (pastorizzazione, scrematura totale o
parziale del grasso, etc ... ), ma bensi I'impronta dell’'uomo, la sua cultura e le sue tradizioni
hanno ancora un valore inestimabile. E sempre, infatti, I'uomo, il casaro, I'artista al centro del
sistema, che con | suol gestl, pazlentl, preclsl, slcurl deve misurarsl quotidianamente con la
natura e trovare I’equilibrio biologico tra i vari processi, vivendo il processo stesso e divenendone
parte integrante. Il momento artistico sta proprio nella capacita di ricercare, intuire, identificare
I'armonia dei gesti e dei tempi sia nella sequenza che nell’intensita il cuitratto finale conduce ad
un prodotto vivo, unico e imipetibile, testimonianza del patrimonio storico culturale ed artistico
delle tradizioni del territorio che lo ha generato.




| nostri formaggi di latte di pecora
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Pecorinl erboratl

lipecorino & un formagglo molto antico. La sua storla e le attrezzature tradizlonall perla sua produzione sono del tutto Identiche
aquelledel Pecorino D.0.P.

I nostri pecorini sono prodotti con latte intero crudo. Le forme sono cilindriche a facce piane o leggermente concave, con la
superflcle rugosa a causa dellamodellatura lasclata dal canestro.

La pasta & compatta, bianca o paglierina con occhiellatura scarsa, il pesovariada 1 a2 kg, loscalzoda 10a 18 cm.

Questi formaggi sono primosale (stagionatura 8-10 giomi) a cui in fase di preparazione sono stati aggiuntidi volta in volta
Ingredientl diversl, In grado dl esaltamell sapore ed |l profumo.

pistacchio di Bronte
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| nostri formaggi di latte di pecora

Placentinu Ennese

& un formagglo storico, preglato, a pasta dura che viene
prodotto in modeste quantita con latte intero e crudo.

Le sue caratteristiche si possono cosi compendiare: forma
cllindreca, crosta di colore glallo bruno, con la superficle
rugosa per via della modellatura lasciata dal canestro, pasta
dl colore glallo dovuto all’agglunta dl zafferano, compatta e
pastosa, sapore aromatico e gradevole, pesovariabileda4a9
Kg, scalzoda 12 a 14 cm, diametro di 18-28 cm.

Ricotta Siclllana dl Pecora

Il prodotto si presenta di colore bianco o bianco avorio, a forma troncoconica dovuta alla conformazione della fiscella nella
quale & contenuto.

litenitoro Interessato alla produzione della Rlcotta Siclllana iguarda tutta la Siellla.

Viene prodotta fresca, salata einfomata.

Ricotta salata Rlicotta Infomata
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Caprinofresco e caprino staglonato

Un importante riferimento storico sul formaggio caprino siciliane ci viene dal Plinio il Vecchio il quale in “Naturalis Historia”
ricorda chelaSicllla esportava aRomall formagglo “caprino” dl Agrigento la grazie del quale @ aumentata col fumo.

Inepoca pill recente un altro autore - il Campisi - in “Pecore e Pecorino di Sicilia” ne illustra la tecnologia di produzione.
licaprino siciliano, detto anche “Caciu di Crapa” viene prodotto con latte caprinointero e crudo, & un formaggio a pasta cruda,
le cul caratteristiche sono: forma cllindrica a facce plane o llevemente concave, con superficle rugosa per la modellatura
lasciata dal canestro, pesodicirca 3 kg.

L'area di produzione riguarda 'intero territorio siciliano.

Caprino fresco Caprino staglonato

| nostri formaggi di latte di pecora e capra

Malorchino

Presidio Slow Food & un formagglo a pasta dura, cotta,
prodotto utilizando latte di pecora intero e crudo a volte
misto a latte di capra. Le caratteristiche del prodotto sono:
forme dalla crosta dl colore glallo ambrato tendente al
marrone all'avanzare dell a stagionatura, pasta colore giallo
paglierino caratteristico con consistenza compatta, sapore
dellcato, tendente al plceante qualora pli staglonato, peso
10-12 Kg, scalzo 12 cm, diametro di 35 cm.

E un formaggio che viene ancora oggi prodotto con tecniche
tradizionall molto antiche. Il perodo ottimale per la
produzione & la primavera fino alla seconda decade di

giugno.
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| nostri formaggi di latte di mucca

Ragusano D.O.P.

con il Reg.to CEE n. 1263 del 01/07/1996 ha beneficiato
della Denominazione di Origine Protetta (D.0.P.).
Eunformagglo Il pasta fllata divacca.

Forma a parallelepipedo a sezione quadrata con angoli
smussati. Crosta sottile, liscia, compatta, di colore giallo
dorato o pagllerino tendente al marrone con Il protrarsl
della stagionatura; pud essere cappata con olio di oliva.

La pasta é di colore giallo paglierino, compatta, con scarse
occhlature. Sapore declsamente gradevole, dolce e
delicato, a volte piccante e saporito nei formaggi a
stagionatura avanzata. Pud essere affumicato.

Il grasso/ss non deve essere Inferiore al 40% per | formaggl
da tavola e non inferiore al 38% per i formaggi stagionati
oltre 6 mesl.

Umidita massima 40%. || pesovariada 10 a 16Kg.

Provola del Nebrodl

Oniglnarla del Messinese, In particolare del comune dl Floresta. Le caratteristiche del prodotto sono: crosta sottile di colore
giallo paglierino tendente al giallo ambrato con I'avanzare della stagionatura, odore inconfondibile, pasta bianca tendente al
paglierino, consistenza morbida e compatta, sapore dolce e delicato, lievemente acidulo tendente al piccante quando il
prodotto & staglonato, Il peso varla da 1,2 a 1,4 Kg, quando la provola & destinata ad essere consumala fresca o
semistagionata; da un minimo di 3 ad unmassimo di 7 Kg quando la provolaviene prodotta per essere stagionata.

La Provola dei Nebrodi (presidio Slow Food) ha una forma molto particolare, oblunga, a pera, sormontata da un breve collo, con

latestaapalla.

Provola dei Nebrodi

Provola dei Nebrodi con limone
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| nostri formaggi di latte di mucca

Flore Sicano

noto anche con la denominazione di "Tumazzu di vacca”®.
Tipico dell’area centrale dei Monti Sicani, & un formaggio
prodotto con latte intero e crudo divacca.

Le sue caratteristiche sono: pasta cruda e molle; crosta
sottlle dl colore griglo-verde a causa dell'Insedlamento di
muffe autoctone; peso 1,2-2 kg; diametro 20 cm; scalzo 6-
7cm.

Tuma Persa

La prima fase di produzione ricalca esattamente quella
prevista peril Canestrato.

La Tuma Persa nasce nella staglonatura: dopo essere stata
messa in forma, viene abbandonata (“persa”) per 8-10
giorni; viene quindi lavata dalla muffa creatasi e
rdabbandonata per alti 8-10 gloml prima dl essere
nuovamente lavata, spazzolata e salata.

La crosta & di colore giallo-ocra; diventa scura in seguito
allacappatura con ollo d'ollva e pepe macinato.

La pasta & tenera, compatta e tendente a sgranarsi, con
scarsa occhiatura, di colore bianco virante al paglierino. Il
sapore étra [l dolce e poco plccante ma mal salato.

Ricotta salatavaccina

Cammelo Trasselli che “Calmiere del viveri al minuto 2
Palermo” riporta la Ricotta come uno dei generi alimentari
dipiil largo consumo.

Il prodotto sl presenta dl colore blanco o blanco avorlo, a
forma troncoconica dovuta alla conformazione della
fiscella nella quale & contenuto.
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| nostri salumi

Salumi di Suino Nero dei Nebrodi

Il Sulno Nero del Nebrodl o Nero delle Madonle & una razza
autoctona siciliana di origini antichissime. Suini rustici, di
colore nero, quasl selvaticl, allevatl nelle zone boscose
dell'isola, sono presentiin Sicilia fin dai tempi pil lontani.
Le sue cami sono utilizate sia allo stato fresco che
Insaccate, ottenendo prodotti dl alta quallta.
Note di Gusto commercializzai seguenti salumi:

- Salame

= Proscluttocrudo

+ Salsiccia

« Lonza

+ Pancetta

+ Guanciale

- Coppa

+ Lardo

Salumi Artigianali di Chiaramonte Gulfi

Commercializiamo gli ottimi salumi artigianali di
Chlaramonte Gulfi, clttadina In provincia dl Ragusa.

In particolare il salame, classico o con pistacchio) e la
salslccla.
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Formaggl e Miele
Chi dice che il dolce ed il salato non vanno d’accordo si sbaglia. Provate a gustare un pezzetto di formaggio stagionato con su
un cucchiaio di miele: probabilmente vi pentirete di non averlo fatto prima. In realta, non si tratta di un nuovo matrimonio
all'lnsegna del gusto, bensl dl una squisitezza conoscluta da secoll dal siclllanl, una ghlottoneria gastronomica trasferita dal
Greci nellanostraisola.

Labbinamento del formaggio con il miele segue la regola generale che quest’ultimo non deve sovrastare mai il gusto del
formagglo, cosi che I'Insleme abbla caratteri dl armonla e gradevolezza.

Ove possibile, infine, & buona norma accostare prodotti dello stesso territorio.

Formaggi erborinati: Vastedda e Fiore sicano se fresco, provola dei Nebrodi se fresca: miele millefiori dei Nebrodi. L'odore
tenue e lievemente floreale dl questo miele dovrebbe bllanclare, esaltandolo, I'odore tipico dl muschlo e muffa dI quest
formagg, in altemativa pud essere propostoil miele disulla.

Formaggi sapidi: (Ragusano, Palermitano, Tuma Persa): Miele di Timo capitatus. L'odore forte, intenso, floreale e speziato del
timo bllancia 1l profuml penetrantl e compositl dl questo tipo dl formagglo, un abbinamento possiblie & con Il miele di
Eucalipto.

Formaggl a media staglonatura: (Malorchino e Canestrato se semistaglonatl): Milleflor degll Montl Iblel. L'odore Intenso,
floreale e animale nel contempo, dovuto ad una forte presenza di cardo, contrasta ed esalta la media stagionatura di una
caciotta.

Formaggio ovino a media stagionatura: (Piacentinu con miele
dl eucallpto): Mlele dl Castagno. Il profumo Intenso ¢ Il sapore
persistente e amaro bilancia questo formaggio, é storico
I'abbinamento con la rcotta di pecora. Altro abblnamento
possibile & con i millefiori scuri 0 con I'eucalipto.

Formaggi stagionati (Pecorino, Tuma Persa): miele di agrumi.
Floreale ed Intenso, dal sapore reco ed armonico con note
fruttate, rfiesce a sostenere la complessitd dei migliori

formaggi stagionati.

FormaggieVino

Il formaggio, grazie anche alle indicazioni dei dietologi,
rappresenta benissimo un secondo platto che, accostato con
le verdure, pud sostituirelacame.

Ognl ristorante che sl Hspettl o wine bar, consiglla soluzionl ottimall In grado di farconoscere cd assaporare gll aroml tiplcl dl un
temritorio; e lo fa attraverso i “prodotti bandiera”, formaggio e vino. A tale proposito, & sempre valido il principio di abbinare vini
eformaggi della stessa zona di produzione.

Al finl dell’accostamento, & buona nonna che vino e formagglo devono essere In grado dl fornire sensazionl percettiblil ad un
livello confrontabile, affinché quelle dell’'uno non sovrastino I'altro e viceversa.

Diamo, quindi, qualche consiglio perottenere I'armonia ed equilibrio tra formaggi e vino.

Formaggl caprinl: Vinl blanchl morbldl e fruttatl, non eccessivamente acld] se 1 formaggl sono molto freschl.

Formaggi freschi: Vini bianchifruttati.

Formaggi di media stagionatura: Vini rossi giovani, freschi efraganti.

Formaggl staglonatl a pasta dura: Vinl corposl, d’affinamento. ViInl rossl matur, con bouquet Intenso, morbidl e caldl,
abbastanza tannici, abbastanza freschi, sapidi, di corpo e di buona persistenza aromatica intensa.

Formaggi erborinati piccanti: Vini da dessert liquorosi o di struttura, in grado di trovare un equilibrio perfetto tra le componenti
aromatiche del due prodottl (Marsala o Moscato passito).

Formaggi misti con insalate: Spumanti secchi.

Formaggl a pasta fllata: Vinl blanchl, secchl dal profumo floreale, abbastanza morbldl, freschl e dl media struttura.

Se questi stessi formaggi subiscono il processo di affumicamento, si consigliano vini bianchipil matur, con bouquet fruttatoe
floreale intenso.
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