
SELEZIONE FORMAGGI
CATALOGO 2024



CONDIZIONI DI VENDITA

ORDINI
• Si accettano ordini solo per cartoni interi.
• I prezzi sono da intendersi IVA esclusa.

OPZIONI DI PAGAMENTO
• Al ricevimento della merce:
-In contanti all’autista
-Mediante POS
-Contrassegno con assegno a vista fattura intestato a SO FOOD srl
• Bonifico anticipato con sconto del 2%

TRASPORTO
• Per ordini di importo pari o superiore a € 250,00: consegna gratuita
• Per ordini di importo inferiore a € 250,00: € 10,00 di contribuzione spese

Invitiamo i nostri clienti a controllare la quantità e l’integrità dela merce al momento
della consegna, annotando in fattura eventuali mancanze o danneggiamenti, con data e
firma del corriere.
Senza questa dichiarazione, SO FOOD srl non potrà sostituire o reintegrare la merce.

CONTATTI
Marilena Calabrese
Resp. Amministrativo e Ordini
info@sofood.org
T. +39 080 534 36 33

Fulvio Bianchi
Resp. Logistica
ordini@sofood.org
T. + 39 346 147 15 54

SEDI
Sede Legale
SO FOOD SRL
Lungomare IX Maggio, 54
70132 Bari

Deposito
SO FOOD SRL
Baricentro | Lotto 3 Modulo 11
70010 Casamassima | BA





GUIDA AI FORMAGGI ITALIANI

I formaggi in Italia sono centinaia. L’Unione Europea ha istituito le categorie dei prodotti DOP, IGP e STG che 
consentono di caratterizzare molti dei nostri migliori prodotti alimentari e, in tal modo, questi prodotti possono 
essere difesi anche sui mercati internazionali, dove la globalizzazione lascia poco spazio all’ “eccellenza”. Mangia-
re, e ancor più degustare, è una questione di scelte consapevoli. In questo catalogo presentiamo il nostro atlante 
caseraio, frutto di un’accurata selezione fra le migliori aziende di Italia.

CLASSIFICAZIONE DEI FORMAGGI

In base al latte Impiegato

I formaggi si distinguono in:
•	 vaccini
•	 pecorini
•	 bufalini
•	 caprini
•	 misti

In base al contenuto di Grassi

È possibile individuare:

•	 formaggi grassi, il cui contenuto di grasso è superio-
re al 35% della sostanza secca (robiola, gorgonzola, 
taleggio, bitto, fontina, montasio, bra, raschera, grana 
padano, parmigiano reggiano, pecorino, ecc.)

•	 formaggi leggeri quando il contenuto di grasso varia tra 
il 20% ed il 35% della sostanza secca

•	 formaggi magri preparati con il latte scremato, con 
contenuto di grasso inferiore al 20% della sostanza 
secca.

Il Disciplinare Produttivo prevede solo il contenuto minimo 
di grasso sulla sostanza secca, quindi molti di essi, origi-
nariamente definiti “semigrassi”, oggi appartengono alla 
categoria dei formaggi grassi. Questa è la conseguenza 
dell’abbassamento del limite di grasso discriminante (dal 
42% al 35%) e la tendenza, non contrastata da limiti di 
legge, a lasciare più grasso per aumentare la resa e quindi il 
vantaggio economico.

In base alla Consistenza

Legata alla percentuale d’acqua contenuta, si 
possono distinguere:

•	 formaggi a pasta molle quando il con-
tenuto di acqua è superiore al 45% (ad 
esempio robiola, quartirolo, stracchino, 
crescenza, mozzarella, burrata, gorgon-
zola, caprini, casatella, squacquerone). 
Possono essere con crosta, come ad 
esempio il taleggio, o senza crosta, 
come ad esempio il pannerone.

•	 formaggi a pasta semidura quando il 
contenuto d’acqua è compreso tra il 35% 
ed il 45% come ad esempio il ragusano, 
asiago, bitto, fontina, bra, castelmagno, 
italico.

•	 formaggi a pasta dura quando il quanti-
tativo di acqua è inferiore al 35%, come 
ad esempio il grana padano, parmigiano 
reggiano, pecorino romano, pecorino 
sardo, montasio, fiore sardo.

Il contenuto di acqua dei formaggi generici 
non viene definito dalla legge e solo alcu-
ni formaggi DOP, il Disciplinare Produttivo 
prevede un contenuto minimo di umidità. La 
consistenza del formaggio viene influenzata 
anche da altri parametri quali il contenuto di 
grasso e l’avanzamento della stagionatura.

In base alla Tecnologia utilizzata e alla tempe-
ratura di lavorazione della cagliata

Si possono classificare come:

•	 formaggi a pasta dura quando, durante la lavorazione, 
la cagliata non subisce alcun riscaldamento oltre la tem-
peratura di coagulazione (ad esempio robiola, mozzarel-
la, crescenza, gorgonzola).

•	 formaggi a pasta semicotta quando il riscaldamento 
della cagliata non supera i 48 °C (ad esempio asiago, 
fontina, italico).

•	 formaggi a pasta cotta se ottenuti riscaldando la ca-
gliata oltre i 48 °C (esempio grana padano, parmigiano 
reggiano, montasio, bitto).



•	 formaggi a pasta filata caratterizzati da una filatura 
della cagliata in acqua calda a 70-90 °C (ad esempio 
mozzarella, fiordilatte, caciocavallo, provolone, ragusa-
no).

•	 formaggi erborinati quanto nel latte vengono voluta-
mente inoculate muffe che si svilupperanno all’interno 
della pasta del formaggio contribuendo alla matura-
zione di questo con specifiche attività enzimatiche (ad 
esempio gorgonzola, castelmagno).

In base al periodo di stagionatura

Si possono riconoscere:

•	 formaggi freschi ottenuti per coagulazione acida o 
presamica e non sottoposti a stagionatura e che non 
presentano né crosta, né microflora superficiale e van-
no consumati entro pochi giorni dalla produzione (ad 
esempio mozzarella, fiordilatte, crescenza, casatella).

•	 formaggi stagionati a maturazione breve la cui sta-
gionatura non supera i 30 giorni (ad esempio taleggio, 
murazzano, bra, quartirolo lombardo, asiago, monte 
veronese, casciotta d’Urbino).

•	 formaggi stagionati a maturazione media la cui stagio-
natura non supera i 6 mesi (ad esempio fontina, caste-
magno, raschera, toma piemontese, valtellina casera, 
provolone valpadana, caciocavallo silano, canestrato 
pugliese, pecorino siciliano, pecorino sardo, bitto.

•	 formaggi stagionati a maturazione lenta, dai 6 mesi di 
stagionatura in poi (ad esempio grana padano, parmi-
giano reggiano, fiore sardo.

In base alla denominazione

I formaggi si distinguono:

•	 Denominazione di Origine Protetta (DOP) Sono «for-
maggi prodotti in zone geograficamente delimitate, 
osservando usi locali leali e costanti e le cui caratteri-
stiche merceologiche derivano prevalentemente dalle 
condizioni proprie dell’ambiente di produzione» ( 2, 
Capo I, 	 L. 10 aprile 1954 n. 125 in G.U. n. 99 del 30 
aprile 1954). Per questi prodotti deve essere dimostrato 
che la particolare qualità e le caratteristiche che possie-
dono sono dovute “sostanzialmente o esclusivamente” 
alla circoscritta e “ben delimitata” zona di produzione: 
è, quindi, indispensabile utilizzare materie prime pro-
veniente da quella specifica area geografica. Il consu-
matore può facilmente riconoscere questi prodotti dal 
marchio che viene applicato. Questa denominazione 
è oggi sancita e tutelata a livello UE dal Reg. (CE) n. 
510/2006.

Oltre al parmigiano reggiano DOP si ricordano: 
asiago DOP, bitto DOP, bra DOP, caciocavallo 
silano DOP, canestrato pugliese DOP, casciot-
ta d’Urbino DOP, castemagno DOP, fiore sardo 
DOP, fontina DOP, formai de mut dell’Alta Val 
Brembana DOP, gorgonzola DOP, grana pada-
no DOP, montasio DOP, monte veronese DOP, 
mozzarella di bufala campana DOP, murazzano 
DOP, pecorino romano DOP, pecorino sardo 
DOP, pecorino siciliano DOP, pecorino tosca-
no DOP, provolone Valpadana DOP, quartirolo 
lombardo DOP, ragusano DOP, raschera DOP, 
robiola di Roccaverano DOP, spressa delle 
Giudicarie DOP, taleggio DOP, roma piemon-
tese DOP, Valle d’Aosta fromadzo DOP, Valtel-
lina casera DOP.

•	 Indicazione Geografica Protetta (IGP) Sono 
«formaggi prodotti sul territorio nazionale, 
osservando usi leali e costanti, le cui caratteri-
stiche merceologiche derivano da particolari 
caratteristiche delle materie prime o della tecni-
ca di produzione» ( 2, Capo I, L. 10 aprile 1954 n. 
125 in G.U. n. 99 del 30 aprile 1954). Anche que-
sta denominazione è sancita e tutelata a livello 
UE con il Reg. (CE) n. 510/2006. L’Italia fino ad 
ora non ha richiesto la registrazione di formaggi 
con questo marchio.

•	 Specialità Tradizionale Garantita (STG) Sono 
«formaggi la cui specificità consiste nel rispetto 
di un dettagliato metodo di produzione tradi-
zionale, mentre manca un legame con una zona 
geografica: posso, pertanto, essere prodotti 
su tutto il territorio nazionale» e sono tutelati 
dal (CE) n. 509/2006. In Italia il solo esempio 
è la mozzarella STG: per fregiarsi del marchio 
STG la mozzarella di latte di vacca deve essere 
ottenuta con lattoinnesto naturale (cioè nel latte 
la flora batterica si deve sviluppare in modo na-
turale ma controllato) a cui viene poi aggiunto 
il caglio liquido. Le fasi successive della lavora-
zione (coagulazione, raglio, rottura e dissiera-
mento della cagliata, filatura, formatura a caldo 
della pasta e rassodamento in acqua fredda) 
devono avvenire a determinate temperature e 
mantenendo un grado di acidità ben preciso. 
La mozzarella deve essere ottenuta a partire dal 
latte intero che arriva crudo allo stabilimento, 
ma l’elemento più importante e qualificante 
è proprio il lattoinnesto naturale, che essere 
preparato con latte proveniente dalla zona di 
raccolta dello stabilimento caseario e lì deve 
essere lavorato.
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L’antica lavorazione maremmana rivive nel nostro Ballone
un pecorino di grandi dimensioni (circa 15 kg).
Questo pecorino vive un processo di lunga stagionatura 
dopodichè viene impagliato, la pasta paglierina si presenta 
compatta e granosa e il gusto è rotondo e avvolgente.
Realizzato esclusivamente da un’accurata e attenta scelta di 
latte proveniente da pascoli selezionati. 
Sotto lo strato di paglia la crosta è rugosa e irregolare e 
talvolta può presentare delle imperfezioni che rappresentano 
l’artigianalità della nostra lavorazione.

BALLONE
PURA PECORA
CONFEZIONATO SOTTOVUOTO

Peso / Weight: 200 g circa

Cod. FT. BALMARSP

BALLONE SKIN
PURA PECORA
CONFEZIONATO SOTTOVUOTO SKIN

Peso Fisso / Fixed weight: 200 g

Cod. FT. LPSK200P
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impagliati

impagliati

BALLONE
PURA PECORA

Peso / Weight: 15 Kg
Cod. FT. LPBALLOP  -  Cod. TD. 100

SUPER TRE PER TRE
LATTE DI CAPRA, MUCCA E PECORA

Peso / Weight: 9  Kg
Cod. FT. LPSU3PVC  -  Cod. TD. 102

GRAN CAPROTTO
LATTE DI CAPRA

Peso / Weight: 9 Kg
Cod. FT. LPGRANCC  -  Cod. TD. 101

IL BECCO
LATTE DI CAPRA  E PURA PECORA

Peso / Weight: 9 Kg
Cod. FT. BECCO2L  -  Cod. TD. 3005

SUPER PAGLIONE
PURA PECORA

Peso / Weight: 9 Kg
Cod. FT. LPSUPAGP  -  Cod. TD. 3019

IL PAGLIONE
PURA PECORA

Peso / Weight: 2,3 Kg

Cod. FT. LPPAGLIP  -  Cod. TD. 96

LO SPAVENTAPASSERI
PURA PECORA

Peso / Weight: 2,8 Kg

Cod. FT. LPSPAVEP  -  Cod. TD. 3030

IL CHICCO D’UVA
PURA PECORA

Peso / Weight: 1,7 Kg

Cod. FT. LPVINACP  -  Cod. TD. 3021

L’INFOSSATO
PURA PECORA

Peso / Weight: 1,0 Kg

Cod. FT. LPFOSSAP  -  Cod. TD. 3004

LE SELVE
PURA PECORA

Peso / Weight: 2,8 Kg

Cod. FT. LPSELVEP  -  Cod. TD. 3003

IL CACIO E PEPE
PURA PECORA

Peso / Weight: 1,7 Kg

Cod. FT. LPPEPOSP  -  Cod. TD. 146

IL SOPRA LA PANCA
PURA CAPRA

Peso / Weight: 1,6 Kg

Cod. FT. LPPANCAC  -  Cod. TD. 3017

IL TRE PER TRE
LATTE DI MUCCA, PECORA E CAPRA

Peso / Weight: 2,8 Kg

Cod. FT. LPTREPVC  -  Cod. TD. 3010

impagliati
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PECORA NERA 
RISERVA
PURA PECORA 

Peso / Weight: 9 Kg
Cod. LPNEGIGP 

PECORA NERA 
PURA PECORA 

Peso / Weight: 2,2 Kg
Cod. LPNECLAP  

PECORA NERA SKIN 
PURA PECORA 

Peso Fisso / Fixed Weight: 140 g
Cod. LPSK140P 

La pecora nera è una linea di prodotti che nasce dalla 
tradizione casearia della Garfagnana un territorio 
unico ed incontaminato. Il nome è stato ispirato 
proprio da la pecora nera massese che è stata presente
fin dall’inizio del secolo scorso in questi pascoli.

LA PECORA
NERA
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SALSE DI PECORINO
Peso / Weight: 125 g

CLASSICA
Cod. FT. LPSALSAP

MIX AI 5 FORMAGGI
Cod. FT. LPSAMIXM

CACIO E PEPE
Cod. FT. LPSAPENP
Disponibile anche da 1 Kg 
Cod. FT. LPMAXPNP

AL PEPERONCINO
Cod. FT. LPSAPEPP

AL TARTUFO
Cod. FT. LPSATARP

PRIMA CAPRA
PURA CAPRA

Peso / Weight: 100 g
Cod. FT. LPSP100C  -  Cod. TD. 217

PRIMA PECORA
PURA PECORA

Peso / Weight: 120 g
Cod. FT. LPSP120P  -  Cod. TD. 216

L’INFOSSATO
PURA PECORA

Peso / Weight: 110 g ca. 
Cod. FT. LPFOSSAP

Peso Fisso
Fixed Weight: 70 g

PEPERONCINO
Cod. LPSFPEPP

Cod. TD. 212

NOCE
Cod. LPSFNOCP

Cod. TD. 213

PISTACCHIO
Cod. LPSFPISP
Cod. TD. 214

TARTUFO
Cod. LPSFTARP

Cod. TD. 215

PEPE NERO
Cod. LPSFPENP

Cod. TD. 210

PEPE ROSA
Cod. LPSFPERP

Cod. TD. 211

BIANCO
Cod. FT. LPSFIBIP

Cod. TD. 209

LO SFIZIO
PURA PECORA

IL ROSSINO
PURA PECORA

Peso / Weight: 500 g

Cod. FT. LPROSSIP
Cod. TD. 126

IL PICCOLINO 
PURA PECORA

Peso / Weight: 500 g

Cod. FT. LPILPICP
Cod. TD. 3023

IL MORETTO
PURA PECORA

Peso / Weight: 500 g

Cod. FT. LPMORETP
Cod. TD. 128

IL MINI MARZOLINO
PURA PECORA

Peso / Weight: 500 g

Cod. FT. LPMIMAGP
Cod. TD. 98

IL DORETTO
PURA PECORA

Peso / Weight: 500 g

Cod. FT. LPDORETP
Cod. TD. 129
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BÈBI
PURA PECORA
O A LATTE MISTO

Peso
Weight: 1,7 Kg

NOCE
Cod. LPBENOCP

Cod. LPBENOCM

Cod. TD. 140

PEPERONCINO
Cod. LPBEPEPP

Cod. LPBEPEPM

Cod. TD. 143

TARTUFO
Cod. LPBETARP

Cod. LPBETARM

Cod. TD. 145

PEPE ROSA
Cod. LPBEPERP

Cod. LPBEPERM

Cod. TD. 142

PEPE NERO
Cod. LPBEPENP

Cod. LPBEPENM

Cod. TD. 141

PISTACCHIO
Cod. LPBEPISP

Cod. LPBEPISM

Cod. TD. 144

PRIMA PECORA
PURA PECORA

Peso / Weight: 2,5 Kg

Cod. FT. LPIMAPEP
Cod. TD. 97

PRIMA PECORA 
PICCOLA
PURA PECORA

Peso / Weight: 1,2 Kg

Cod. FT. LPIMAPCP
Cod. TD. 3002

PRIMA PECORA 
RISERVA
PURA PECORA

Peso / Weight: 2,4 Kg

Cod. FT. LPIMARSP
Cod. TD. 97.

PRIMA PECORA 
LATTE CRUDO
PURA PECORA

Peso / Weight: 2,8 Kg

Cod. FT. LPIMACRP
Cod. TD. 3014
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PECORINO TOSCANO DOP
SEMISTAGIONATO
PURA PECORA 

Peso / Weight: 2,7 Kg
Cod. LPDOPSUP  -  Cod. TD. 3012

PECORINO CASA BIANCA
PURA PECORA

Peso / Weight: 2,7 Kg
Cod. LPCASABP

IL MAX MATURO
PURA PECORA 

Peso / Weight: 2,3 Kg
Cod. LPMAXMAP  -  Cod. TD. 90

IL MAX
PURA PECORA O A LATTE MISTO

Peso / Weight: 2,5 Kg
Cod. LPMAXGIP                     Cod. LPMAXGIM

Cod. TD. 99

IL CROCIATO
PURA PECORA O A LATTE MISTO

Peso / Weight: 2,5 Kg
Cod. LPCRORP                     Cod. LPCRORM

Cod. TD. 89

PECORINO
TOSCANO DOP
PURA PECORA

Peso / Weight: 2,5 Kg
Cod. LPDOPNOP  - Cod. TD. 3013

SCODELLATO 
MONTEROTONDO
PURA PECORA O A LATTE MISTO

Peso / Weight: 1,6 Kg
Cod. LPMSCORP                   Cod. LPMSCORM

Cod. TD. 91

NONNO SANDRO
PURA PECORA O A LATTE MISTO

Peso / Weight: 0,8 Kg
Cod. LPNONSAP                   Cod. LPNONSAM

Cod. TD. 3001

MARZOLINO
PURA PECORA O A LATTE MISTO

Peso / Weight: 1 Kg

      Cod. LPMARZRP
             Cod. LPMARZRM
Cod. TD. 98

SCODELLATO 
MONTEROTONDO
SEMISTAGIONATO
PURA PECORA O A LATTE MISTO
Peso / Weight: 1,5 Kg
      Cod. LPMSCOSP
            Cod. LPMSCOSM 
Cod. TD. 91.

RICOTTA ANGELICA
PURA PECORA

Shelf life: 13 gg
Peso / Weight: 2,0 Kg

Cod. LPRIAGEP  -  Cod. TD. 875

RICOTTA LA PECORA
PURA PECORA

Shelf life: 13 gg
Peso / Weight: 2 Kg

Cod. LPRICTOP  -  Cod. TD. 881 

CACIOTTA DI MUCCA
LATTE DI MUCCA

Peso / Weight: 1,0 Kg

Cod. LPCACTOV  -  Cod. TD. 88

EMI
LATTE DI MUCCA E PECORA

Peso / Weight: 1,2 Kg

Cod. LPSCEMIM

Cod. TD. 3009

RICOTTA GENTILE
DI PECORA
PURA PECORA

Shelf life: 13 gg
Peso / Weight: 0,3 Kg

Cod. LPRIPICP - Cod. TD. 870

RICOTTA VELLUTATA 
MINÙ
LATTE DI MUCCA E PECORA

Shelf life: 13 gg
Peso / Weight: 0,2 Kg

Cod. LPRIPICM - Cod. TD. 874

RICOTTA ANGIOLINA
LATTE DI MUCCA E PECORA

Shelf life: 13 gg
Peso / Weight: GRANDE 2,0 Kg - PICCOLA 0,5 Kg

Cod. LPRIGIGM - Cod. LPRIGIPM
Cod. TD. 880

RICOTTA PARADISA
AL CUCCHIAIO 
LATTE DI MUCCA

Shelf life: 13 gg
Peso / Weight: 2,0 Kg
Cod. LPRICPCUM  -  Cod. TD. 882

RICOTTA LA CAPRA
LATTE DI CAPRA

Shelf life: 13 gg
Peso / Weight: 2,0 Kg

Cod. LPRICCAP  -  Cod. TD. 876
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TIMBRATO
PU

RA
 P

EC
O

RA
IL TIMBRATO
PURA PECORA

Il Timbrato di Pura Pecora rappresenta 
un pecorino unico, frutto di un progetto di 
destagionalizzazione  che lo rende  sempre 
presente nella nostra selezione.

La pasta ha un colore paglierino con la 
caratteristica “bucherellatura” derivante 
dalla consistenza della pasta in fase di 
lavorazione.

Peso / Weight: 3,0 Kg circa
Cod. FT. LPTIMBRP  -  Cod. TD. 3000

GUSTOSISSIMO
IL

 T
IM

BR
A

TO

Forme contenute
in ogni cartone.N.1 Forme contenute

in ogni cartone.N.4 

Disponibilità del prodotto: alta Disponibilità del prodotto: alta

Cod. PAGIGP  -  Diametro: 28 cm  -  Peso: 9 kg

CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO
formaggio a lunga stagionatura di color paglierino granuloso e dal sapore pieno, ideale per 
essere scagliato.

Cod. PARISOP  -  Diametro: 20 cm  -  Peso: 2,5 kg

CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO
formaggio stagionato dal carattere ben definito ma che ancora conserva sentore di latte. 
La pasta è giallo paglierino, la crosta consistente.

IL PASTORE GIGANTE
Stagionatura in grotta da 240 a 360 giorni

RISERVA DEL PASTORE
Stagionatura da 120 giorni
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Forme contenute
in ogni cartone.N.4 Forme contenute

in ogni cartone.N.2 

Disponibilità del prodotto: alta Disponibilità del prodotto: alta

Cod. PARISIMP  -  Diametro: 20 cm  -  Peso: 2,5 kg

CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO
formaggio a stagionatura molto lunga affinato a temperatura di cantina per circa 90 giorni, 
adagiato su paglia.

Cod. PAGROP  -  Diametro: 22 cm  -  Peso: 2,7 kg

CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO
formaggio gessato a pasta bianchissima, che dopo una leggera asciugatura in caseificio viene 
affinato in una grotta sotterranea nella quale acquisisce un’inconfondibile pastosità e un gusto 
particolare.

PASTORE AFFINATO
IN GROTTA
Stagionatura da 60 giorni

RISERVA DEL PASTORE 
IMPAGLIATO
Stagionatura da 120 giorni

Prodotto venduto in confezionamento 
sottovuoto a garanzia della massima 
igiene e conservazione degli aromi.

Forme contenute
in ogni cartone.N.3 so

tto
vuoto Prodotto venduto in confezionamento 

sottovuoto a garanzia della massima 
igiene e conservazione degli aromi.

Forme contenute
in ogni cartone.N.4 so

tto
vuoto

Disponibilità del prodotto: soggetto a stagionalità Disponibilità del prodotto: buona

Cod. PAFFVP  -  Diametro: 20 cm  -  Peso: 2 kg

CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO
dopo media stagionatura, viene affinato sulle vinacce dei Barbi di Montalcino che contraddistin-
guono il colore e il sapore della pasta.

Cod. PAFFNP  -  Scodellato  -  Peso: 1,5 kg

CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO
dopo media stagionatura, viene affinato su foglie di noce che contraddistinguono il colore e il 
sapore della pasta.

PASTORINO AFFINATO
NELLE VINACCE
Stagionatura da 90 giorni

PASTORINO AFFINATO
SU FOGLIE DI NOCE 
Stagionatura da 90 giorni
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Prodotto venduto in confezionamento 
sottovuoto a garanzia della massima 
igiene e conservazione degli aromi.

Forme contenute
in ogni cartone.N.6 so

tto
vuoto Prodotto venduto in confezionamento 

sottovuoto a garanzia della massima 
igiene e conservazione degli aromi.

Forme contenute
in ogni cartone.N.4 so

tto
vuoto

Disponibilità del prodotto: alta Disponibilità del prodotto: alta  - Pezzi per plateau: 12 (4 per cartone)

Cod. PAFOSSP  -  Peso: 1 kg

CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO
pecorino stagionato dal gusto e aroma inconfondibili, dovuto al processo di affinamento che 
avviene direttamente nelle Fosse Venturi.

Cod. PASPIFOSP  -  Peso variabile: 125 g ca.

CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO
pecorino stagionato dal gusto e aroma inconfondibili, dovuto al processo di affinamento che 
avviene direttamente nelle Fosse Venturi.

PASTORE FOSSE VENTURI
Stagionatura da 180 giorni

SPICCHIO PASTORE
FOSSE VENTURI
Stagionatura da 180 giorni

Stagionatura da 20 gg  -  Cod. PAPENP  -  Medio  -  Diametro: 18 cm  -  Peso: 1,7 kg 

Disponibilità del prodotto: alta - Numero pezzi per cartone: 4

Stagionatura da 60 gg  -  Cod. PAMAXPENP  -  Maxi  -  Diametro: 28 cm  -  Peso: 10 kg ca.

Disponibilità del prodotto: alta - Numero pezzi per cartone: 1 Maxi

Stagionatura da 20 gg  -  Cod. PATARP  -  Medio  -  Diametro: 18 cm  -  Peso: 1,7 kg

Disponibilità del prodotto: alta - Numero pezzi per cartone: 4

Stagionatura da 60 gg  -  Cod. PAMAXTARP  -  Maxi  -  Diametro: 28 cm  -  Peso: 10 kg ca.

Disponibilità del prodotto: alta - Numero pezzi per cartone: 1 Maxi

PASTORE AL TARTUFO
Stagionatura da 20 e 60 giorni 

PASTORE AL PEPE NERO 
Stagionatura da 20 e 60 giorni 

La forma media è venduta in confezionamento
sottovuoto a garanzia della massima igiene
e conservazione degli aromi.

Forme contenute
in ogni cartone.

so
tto

vuoto La forma media è venduta in confezionamento
sottovuoto a garanzia della massima igiene
e conservazione degli aromi.

Forme contenute
in ogni cartone.

so
tto

vuoto

N.4
N.1 

N.4
N.1 
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Stagionatura da 20 gg  -  Cod. PANOCP  -  Medio  -  Diametro: 18 cm  -  Peso: 1,7 kg

Disponibilità del prodotto: alta - Numero pezzi per cartone: 4

Stagionatura da 60 gg  -  Cod. PAMAXNOCP  -  Maxi  -  Diametro: 28 cm  -  Peso: 10 kg ca.

Disponibilità del prodotto: alta - Numero pezzi per cartone: 1 Maxi

Stagionatura da 20 gg  -  Cod. PAPERP  -  Medio  -  Diametro: 18 cm  -  Peso: 1,7 kg

Disponibilità del prodotto: alta - Numero pezzi per cartone: 4

Stagionatura da 60 gg  -  Cod. PAMAXPERP  -  Maxi  -  Diametro: 28 cm  -  Peso: 10 kg ca.

Disponibilità del prodotto: alta - Numero pezzi per cartone: 1 Maxi

PASTORE ALLA NOCE
Stagionatura da 20 e 60 giorni 

PASTORE AL PEPE ROSA 
Stagionatura da 20 e 60 giorni 

La forma media è venduta in confezionamento
sottovuoto a garanzia della massima igiene
e conservazione degli aromi.

Forme contenute
in ogni cartone.

so
tto

vuoto La forma media è venduta in confezionamento
sottovuoto a garanzia della massima igiene
e conservazione degli aromi.

Forme contenute
in ogni cartone.

so
tto

vuoto

N.4
N.1 

N.4
N.1 

La forma media è venduta in confezionamento
sottovuoto a garanzia della massima igiene
e conservazione degli aromi.

Forme contenute
in ogni cartone.

so
tto

vuoto La forma media è venduta in confezionamento
sottovuoto a garanzia della massima igiene
e conservazione degli aromi.

Forme contenute
in ogni cartone.

so
tto

vuoto

Stagionatura da 20 gg  -  Cod. PAPISP  -  Medio  -  Diametro: 18 cm  -  Peso: 1,7 kg

Disponibilità del prodotto: alta - Numero pezzi per cartone: 4

Stagionatura da 60 gg  -  Cod. PAMAXPISP  -  Maxi  -  Diametro: 28 cm  -  Peso: 10 kg ca.

Disponibilità del prodotto: alta - Numero pezzi per cartone: 1 Maxi

Stagionatura da 20 gg  -  Cod. PAPEPP  -  Medio  -  Diametro: 18 cm  -  Peso: 1,7 kg

Disponibilità del prodotto: alta - Numero pezzi per cartone: 4

Stagionatura da 60 gg  -  Cod. PAMAXPEPP  -  Maxi  -  Diametro: 28 cm  -  Peso: 10 kg ca.

Disponibilità del prodotto: alta - Numero pezzi per cartone: 1 Maxi

PASTORE AL PEPERONCINO
Stagionatura da 20 e 60 giorni 

PASTORE AL PISTACCHIO
Stagionatura da 20 e 60 giorni 

N.4
N.1 

N.4
N.1 
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Disponibilità del prodotto: alta Disponibilità del prodotto: alta

Cod. PAPICCP  -  Diametro: 14 cm  -  Peso: 0,8 kg
Cod. PAPICCTP  -  Diametro: 14 cm  -  Peso: 0,8 kg

CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO
formaggio scalzo dritto. Il colore della pasta è bianco latte, mentre la crosta, sottile 
e compatta, assume un colore paglierino. Indicato per spuntini e preparazione di gustosi panini.

Cod. PAMARZP  -  Peso: 1 kg

CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO
formaggio caratterizzato dalla tipica forma a sezione triangolare. Una particolare tecnica 
di produzione lo rende esclusivo ed inconfondibile nel panorama delle produzioni casearie 
toscane. Si adatta a tutte le occasioni, nel periodo primaverile ed estivo è il protagonista dei 
formaggi, data la sua particolare delicatezza e dolcezza.

IL PASTORINO
Stagionatura da 20 giorni

MARZOLINO DEL PASTORE
Stagionatura da 20 giorni

Forme contenute
in ogni cartone.N.12 Forme contenute

in ogni cartone.N.6

Disponibilità del prodotto: alta Disponibilità del prodotto: alta

Cod. PANEP  -  Diametro: 20 cm  -  Peso: 2,6 kg

CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO
formaggio stagionato dal carattere ben definito ma che ancora conserva sentore di latte. 
La pasta è giallo paglierino, la crosta consistente.

Cod. PAROSP  -  Diametro: 18 cm  -  Peso: 1,8 kg

CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO
formaggio di media stagionatura nel quale il sapore del latte si unisce agli aromi del formaggio 
con un carattere ben distinto. La pasta ha un colore leggermente paglierino e risulta pastosa al 
palato.

IL PASTORE
Stagionatura da 60 giorni

IL PASTORE
Stagionatura da 30 giorni

Forme contenute
in ogni cartone.N.4 Forme contenute

in ogni cartone.N.4 
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Disponibilità del prodotto: alta Disponibilità del prodotto: alta

Cod. PAGIALP  -  Diametro: 20 cm  -  Peso: 2,4 kg
Cod. PAGIALTP  -  Diametro: 20 cm  -  Peso: 2,4 kg

CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO
tipico formaggio di media-grande pezzatura caratterizzato dalla pasta dolce, leggermente 
occhiata, dal pronunciato gusto di latte. È nato per piacere a tutti ed è adatto alle esigenze della 
gastronomia.

Cod. PASCOP  - Scodellato  -  Peso: 1,5 kg
Cod. PASCOTP  - Scodellato  -  Peso: 1,5 kg

CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO
formaggio dalla caratteristica forma “scodellata” con i fianchi arrotondati, tipica del territorio 
senese. La sua breve stagionatura ne esalta il sapore di latte. 
È un formaggio dolce, adatto a tutte le occasioni.

IL PASTORE SCODELLATO
Stagionatura da 20 giorni

IL PASTORE
Stagionatura da 20 giorni

Forme contenute
in ogni cartone.N.4 Forme contenute

in ogni cartone.N.4

codice descrizione

LPBALLOP PECORINO-BALLONE

LPSUPAGP PECORINO SUPER PAGLIONE 9KG

LPGRANCC GRAN CAPROTTO 9 KG 1PZ X CT

LPPEPOSP CACIO E PEPE 1.7KG

LPVINACP IL CHICCO D’UVA 1.7KG

LPPANCAC SOPRA LA PANCA 1.6KG

LPPAGLIP IL PAGLIONE 2.3KG

LPSELVEP LE SELVE 2.8KG

LPSPAVEP LO SPAVENTAPASSERI 2.8KG

codice descrizione

LPFOSSAP L’INFOSSATO 1 KG

LPSFIESP SFIZI MIX CON ESPOSITORE 48PZ  
3,36KG

SFIPENP LO SFIZIO AL PEPE NERO (30PZX70GR)

SFIPEPP LO SFIZIO AL PEPERONCINO (30PZX-
70GR)

SFINOCP LO SFIZIO ALLE NOCI (30PZX70GR)

SFIPISP LO SFIZIO AROM. PISTACCHIO (30PZX-
70GR)

SFITARP LO SFIZIO AROM. TARTUFO (30PZX-
70GR)

LPSFIBIP LO SFIZIO BIANCO PURA PECORA

LPSFNOCP LO SFIZIO NOCI PURA PECORA
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codice descrizione

LPSFPENP LO SFIZIO PEPE NERO PURA PECORA

SFIPERP LO SFIZIO PEPE ROSA (30PZX70GR)

LPSFPERP LO SFIZIO PEPE ROSA PURA PECORA

LPSFPEPP LO SFIZIO PEPERONCINO PURA PECO-
RA

LPSFPISP LO SFIZIO PISTACCHIO PURA PECORA

SFIPP LO SFIZIO PURA PECORA (30PZX70GR)

LPSFTARP LO SFIZIO TARTUFO PURA PECORA

LPROSSIP IL ROSSINO 0.5KG

LPMIMAGP MINI MARZOLINO GIALLO 05.KG

LPMORETP IL MORETTO 0.5KG

LPDORETP IL DORETTO ESPOSITORE PZ.9

LPBENOCM BEBI NOCI MISTO 1.7KG

LPBENOCP BEBI NOCI 1.7KG

LPBEPENM BEBI PEPE NERO MISTO 1.7KG

LPBEPENP BEBI PEPE NERO 1.7KG

LPBEPEPM BEBI PEPERONCINO MISTO 1.7KG

LPBEPEPP BEBI PEPERONCINO 1.7KG

LPBEPERM BEBI PEPE ROSA MISTO 1.7KG

LPBEPERP BEBI PEPE ROSA 1.7KG

LPBEPISM BEBI PISTACCHIO MISTO 1.7KG

codice descrizione

LPBEPISP BEBI PISTACCHIO 1.7KG

LPBETARM BEBI TARTUFO MISTO 1.7KG

LPBETARP BEBI TARTUFO 1.7KG

LPIMACRP PRIMA PECORALATTE CRUDO 2.8KG

LPIMAGIP PRIMA PECORA GIGANTE 9KG

LPIMAPCP PRIMA PECORA PICCOLA 1.2KG

LPIMAPEP PRIMA PECORA - PURA PECORA 2.5KG

LPIMARSP PRIMA PECORA RISERVA 2.4KG

LPMAXGIP IL MAX GIOVANE 2.5KG

LPMAXGIM IL MAX GIOVANE MISTO 2.5KG

LPMAXMAP IL MAX MATURO 2.3KG

LPDOPNOP PECORINO TOSCANO DOP 2.5KG

LPDOPSUP PECORINO TOSCANO DOP SEMISTA-
GIONATO

LPMARZRP MARZOLINO  1KG

LPRICTOP RICOTTA TOSCANA PURA PECORA

LPRIGIGM RICOTTA ANGIOLINA GRANDE MISTA 
2KG

LPRIGIPM RICOTTINA ANGIOLINA PICCOLA MI-
STA 0.5KG

LPRIAGEP RICOTTA ANGELICA 2.3KG

LPRIPICP RICOTTA GENTILE DI PECORA

LPRIPICM RICOTTINA VELLUTATA MINU’
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codice descrizione

LPCACTOV CACIOCCA DI MUCCA 1KG

LPSCEMIP EMI 1KG

LPTIMBRP PECORINO TIMBRATO 3KG

PAGIGP IL PASTORE GIGANTE 9KG

PARISOP PECORINO RISERVA DEL PASTORE 
2.5KG

PARISIMP RISERVA DEL PASTORE IMPAGLIATO 
2.5KG

PAGROP PECORINO DEL PASTORE AFF. 
GROTTA 2.7KG

PAFFVP PECORINO PASTORINO AFF. VINAC-
CE 1.5KG

PAFFNP PECORINO PASTORINO AFF. NOCI 
1.5KG

PAFOSSP PECORINO PASTORE FOSSE VEN-
TURI 1 KG

PASPIFOSP SPICCHIO FOSSA VENTURI 8X125GR

PATARP PASTORE AROM. TARTUFO P.P. 
1.7KG

PAMAXTARP PASTORE MAXI TARTUFO P.P. 9KG

PAPENP PASTORE AROM. PEPE NERO P.P. 
1.7KG

PAMAXPENP PASTORE MAXI PEPE NERO P.P. 9KG

PAPERP PASTORE AROM. PEPE ROSA P.P. 
1.7KG

LPBALLOP-QUARTO PECORINO-BALLONE QUARTO 
3.75KG

LPGRANCC-QUARTO GRAN CAPROTTO QUARTO 2,5 KG

PAGIGP-QUARTO IL PASTORE GIGANTE QUARTO 2,5 
KG

PAMAXNOCP-QUAR-
TO

PASTORE MAXI NOCI P.P. QUARTO 
2.5KG

codice descrizione

PAMAXPERP-QUARTO PASTORE MAXI PEPE ROSA P.P. 
INTERO 2,5KG

PAMAXPISP-QUARTO PASTORE MAXI AROM. PIST. P. 
QUARTO 2,5KG

PAMAXTARP-QUARTO PASTORE MAXI TARTUFO P.P. 
QUARTO 2,5KG

PAMAXPEPP PASTORE MAXI PEPERONCINO 
P.P. 9KG

PAPISP PASTORE AROM. PISTACCHIO P.P. 
1KG

PAMAXPISP PASTORE MAXI AROM. PISTAC-
CHIO P.P. 9KG

PANEP PECORINO DEL PASTORE NERO 
2.6KG

PAROSP PECORINO DEL PASTORE ROSSO 
1.8KG

PAGIALP PECORINO DEL PASTORE GIALLO 
2.4KG

PAGIALTP PECORINO PASTORE GIALLO TIM-
BRATO 2.4KG

PASCOP PECORINO SCODELLATO GIOV. 
PASTORE 1.5KG

PASCOTP PECORINO SCODELLATO PAST. 
TIMBRATO 1.5KG

PAPICCP PECORINO PICCOLO DEL PASTO-
RE 0.8KG

PAPICCTP PECORINO PICCOLO PASTORINO-
TIMBRATO 0.8KG

PAMARZP MARZOLINO DEL PASTORE 1.0KG

PAMAXPERP PASTORE MAXI PEPE ROSA P.P. 
9KG

PANOCP PASTORE AROM. NOCI PURA PE-
CORA 1.7KG

PAMAXNOCP PASTORE MAXI NOCI P.P. 9KG

PAPEPP PASTORE AROM. PEPERONCINO 
P.P. 1.7KG



Capriz TRENTINO ALTO ADIGE25



26Capriz TRENTINO ALTO ADIGE

21/01/25, 13:04 CAPRIZ Catalogo prodotti 2025

https://online.fliphtml5.com/capriz_artisancheese/rlmk/#p=6 2/29

21/01/25, 13:04 CAPRIZ Catalogo prodotti 2025

https://online.fliphtml5.com/capriz_artisancheese/rlmk/#p=6 3/29

COD. PURIOR

COD. HOLFERSALPTRAUM2
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COD. GINIZ

COD. SAPPERLOT
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COD. ROGGENKAS

COD. BRASII
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COD. GRILLKASE
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COD. ZIEGELLOCANAPIZ

COD. GOASERLE
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COD. CARBONITO

COD. NATURALIS
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COD. NATURINFIORDALISO

COD. FUMUS
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6Kg - COD. SHUTTLER1/1
3Kg - COD. SHUTTLER1/2

COD. RUBINUM
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6Kg - COD. TRUFFELO1/1
3Kg - COD. TRUFFELO1/2

6Kg - COD. KASUSCAVERNA1/1
3Kg - COD. KASUSCAVERNA1/2
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6Kg - COD. ERBIUS1/1
3Kg - COD. ERBIUS1/2

COD. GRANSIGNORE
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6Kg - COD. CAPREA1/1
3Kg - COD. CAPREA1/2

6Kg - COD. ZIEGIZCAVERNA1/1
3Kg - COD. ZIEGIZCAVERNA1/2
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COD. RISERVANERA

COD. VENANOBILE
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COD. LAVAPICCANTE

CONOSCERE IL FORMAGGIO
Seguite la �liera di Eros e scoprite la qualità!
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CONOSCERE IL FORMAGGIO
Seguite la �liera di Eros e scoprite la qualità!
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ad esempio il Taleggio della omonima valle e della Valsassina. La caratteristica 
fondamentale è quella di non aver subito il procedimento di pastorizzazione, 
mantenendo intatte le straordinarie caratteristiche organolettiche del latte.

LATTE CRUDO
Formaggio prodotto a latte crudo non pastorizzato

COME LEGGERE IL CATALOGO

Cod. 00000000

LA TABELLA

COMPOSIZIONE
DEL LATTE

IMBALLO
DI VENDITA

Peso medio
forma intera:

Disponibilità:

SCADENZA

Latte
pastorizzato di: Porzionatura:

Provenienza:

Scadenza:

CODICE PRODOTTO: serve per compilare l’ordine

PESO
DELLA FORMA

REGIONE
O STATO

DI PROVENIENZA
PERIODO

DI PRODUZIONE
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L’ALPEGGIO

1
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L’ALPEGGIO

1

Cod. 01309

BRÈ
IL FORMAGGIO

Il Bré viene prodotto con latte di vacche 
prevalentemente brune alpine. Al 
termine dell’estate, le forme vengono 
trasferite a valle e collocate nella grotta 
al di sotto dell’a�ascinante castello 
medievale di Breno. La grotta, realizzata 
per fungere da rifugio antiaereo durante 
la seconda guerra mondiale, è allestita 
con apposite “scalere” in legno e i 
formaggi stagionano minimo 18 mesi 
prima di essere consumati. Questo 
percorso lo rende assolutamente unico 
nel sapore spiccato, delicato e fragrante

Cod. 01137

FORMAGGIO IL GRIGNONE
Pasta uniforme di colore giallo paglierino 
più intenso nella stagione estiva con una 
leggera occhiatura. Crosta consistente con 
presenza di mu�e caratteristiche grazie alla 
stagionatura in grotta naturale. Sapore 
intenso, gradevole e aromatico, prodotto 
con latte di montagna. Una lavorazione 
nuova che col tempo saprà sorprendere e 
guadagnarsi la sua storia.

Cod. 00145

TOMA DEL MAYEN
Cugino ad honorem della nostra 
premiata selezione di Fontina 
d’alpeggio, il Mayen ci regala un grande 
formaggio da portare in tavola, un 
ricordo speciale dell’estate. L’arte della 
stagionatura in ambienti naturalmente 
umidi e adatti a mantenere intatte le 
caratteristiche del latte più ricco e 
aromatico dell’anno, lo rendono unico e 
indimenticabile nel sapore avvolgente e 
persistente.

COMPOSIZIONE
DEL LATTE

8-13 Kg ca

DISPONIBILITÀ

SCADENZA

PESO
DELLA FORMA PROVENIENZA

 forma intera;
½; ¼; 1/8

PORZIONATURA

Forma: 180 gg
Taglio: 60gg

StagionalePiemonte

Latte crudo
d’alpeggio

COMPOSIZIONE
DEL LATTE

50-55 Kg ca.

DISPONIBILITÀ

SCADENZA

PESO
DELLA FORMA PROVENIENZA

forma intera;
½; ¼; 1/8

PORZIONATURA

Forma: 180 gg
Taglio: 60gg

Stagionale

Latte crudo
d’alpeggio

Lombardia

COMPOSIZIONE
DEL LATTE

4-5 Kg

DISPONIBILITÀ

SCADENZA

PESO
DELLA FORMA PROVENIENZA

forma intera; ½

PORZIONATURA

Forma: 120 gg
Taglio: 35gg

StagionaleValle D’Aosta

Latte crudo
d’alpeggio
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L’ALPEGGIO

1

Cod. 01504

TOMA BUSCAGNINA
Il grasso d’alpe, tipica denominazione dei 
rinomati formaggi d’alpeggio, prodotti nel 
periodo compreso tra giugno e settembre, 
riscopre la sua identità sull’altipiano del 
Devero, alpe Buscagnina. Grazie a questa 
toma, prodotta da una piccola realtà 
familiare, riscopriamo l’amore per la 
tradizione, per i sapori integri e genuini del 
latte che è munto ogni giorno sui pascoli 
soleggiati, incontaminati selvaggi, oltre i 
1800 metri.

COMPOSIZIONE
DEL LATTE

4-5 Kg

DISPONIBILITÀ

SCADENZA

PESO
DELLA FORMA PROVENIENZA

forma intera; ½

PORZIONATURA

Stagionale

Forma: 120 gg
Taglio: 45 gg

Piemonte

Latte crudo
d’alpeggio

Cod. 00348

TOMA ALPEGGIO
PIDELLA

Cod. 01087

TOMA DI RIMA – ALPE VALLE’ 2200
Ai piedi del Gran Monte Rosa in una 
piccola Valle laterale della più vasta 
Valsesia, si erge un piccolo alpeggio situato 
a quota 2200 metri.  La leggera occhiatura, 
la pasta morbida e compatta e il latte 
trattato a crudo rilasciano al palato tutti i 
sapori di un suggestivo paesaggio alpino, 
unico nel suo genere.

Cod. 00852

MISTO D’ALPE VIGEZZO
Un grande alpeggio, imponente 
nell’aspetto, grati�cante al palato. Un 
boccone ad occhi chiusi riesce a 
trasmettere l’emozione dei profumi e dei 
colori dell’incantevole paesaggio di una 
vallata un po’ selvaggia come la Vigezzo. 
Intenso come tutte le produzioni estive, 
un po’ più singolare per l’aggiunta di un 
40% di latte crudo di capra.

COMPOSIZIONE
DEL LATTE

4-5 Kg ca

DISPONIBILITÀ

SCADENZA

PESO
DELLA FORMA PROVENIENZA

 forma intera;
½

PORZIONATURA

Forma: 120 gg
Taglio: 45gg

StagionalePiemonte

Latte crudo
d’alpeggio

COMPOSIZIONE
DEL LATTE

2 Kg ca.

DISPONIBILITÀ

SCADENZA

PESO
DELLA FORMA PROVENIENZA

forma intera

PORZIONATURA

Forma: 120 gg

Stagionale

Latte crudo
d’alpeggio

Piemonte

COMPOSIZIONE
DEL LATTE

10 Kg

DISPONIBILITÀ

SCADENZA

PESO
DELLA FORMA PROVENIENZA

forma intera; ½, ¼

PORZIONATURA

Forma: 180 gg
Taglio: 45gg

Stagionale

Latte crudo,
latte crudo di capra

d'alpeggio

Piemonte

Il nostro Pierino come ogni anno sa 
portare il Sole nelle sue tome prodotte in 
questo alpeggio dell'ossolana Vigezzo. Il 
più autentico sapore del latte crudo e il 
totale rispetto delle tradizioni, per 
portare in tavola un grasso d'alpe a pasta 
giallo intenso, occhiatura rada a pernice, 
pasta morbida ed elastica che già dai 
primi mesi sa imprimere un retrogusto 
piacevolmente piccante ed intenso.
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DAL LATTE DI VACCA
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Cod. 01473

CIMA ROSA LATTE CRUDO
La pasta è morbida con occhiature 
marcate e di�use. Il suo naturale sapore 
dolce tende ad accentuarsi con il 
proseguire della stagionatura, fatta su 
assi di abete che ne esaltano le 
caratteristiche. 

COMPOSIZIONE
DEL LATTE

4 Kg

DISPONIBILITÀ

SCADENZA

PESO
DELLA FORMA PROVENIENZA

forma intera

PORZIONATURA

Forma: 120 gg

Annuale

Latte crudo
di: Vacca

Lombardia

Cod. 00211

SFOGLIATO BRONZO
Formaggio a pasta semi dura, a�nato 
nel condimento di aceto balsamico, più 
intenso e denso di aroma. Un gusto 
molto singolare nel contrasto tra la lieve 
piccantezza della stagionatura non 
troppo avanzata, e il dolce tipico 
dell'aceto.

COMPOSIZIONE
DEL LATTE

6 Kg

DISPONIBILITÀ

SCADENZA

PESO
DELLA FORMA PROVENIENZA

forma intera;
½; ¼

PORZIONATURA

Forma intera: 180 gg
Taglio: 60 gg

Annuale

Latte pastorizzato
di: Vacca

Lombardia

Cod. 01137

VACA STRACA
"La faccia" e il gusto della tradizione, 
stagionato nella Grotta di San Lucio sin dal 
1860 dove la temperatura costante 
(5°-10°C), l’umidità tra l’87% e il 95% e 
l’aria fresca del monte Due Mani che scenda 
da 2000 mt di altezza consentono di 
ottenere un primato di cremosità e intensità 
di sapore davvero unico!
Oltre 90 giorni di stagionatura per 
riproporre in ogni assaggio profumi e aromi 
del latte di campagna della Valsassina. 

COMPOSIZIONE
DEL LATTE

1,8 Kg

DISPONIBILITÀ

SCADENZA

PESO
DELLA FORMA PROVENIENZA

forma intera

PORZIONATURA

45 gg

AnnualeLombardia

Latte crudo
di: Vacca
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Cod. 01473

CIMA ROSA LATTE CRUDO
La pasta è morbida con occhiature 
marcate e di�use. Il suo naturale sapore 
dolce tende ad accentuarsi con il 
proseguire della stagionatura, fatta su 
assi di abete che ne esaltano le 
caratteristiche. 

COMPOSIZIONE
DEL LATTE

4 Kg

DISPONIBILITÀ

SCADENZA

PESO
DELLA FORMA PROVENIENZA

forma intera

PORZIONATURA

Forma: 120 gg

Annuale

Latte crudo
di: Vacca

Lombardia

Cod. 00211

SFOGLIATO BRONZO
Formaggio a pasta semi dura, a�nato 
nel condimento di aceto balsamico, più 
intenso e denso di aroma. Un gusto 
molto singolare nel contrasto tra la lieve 
piccantezza della stagionatura non 
troppo avanzata, e il dolce tipico 
dell'aceto.

COMPOSIZIONE
DEL LATTE

6 Kg

DISPONIBILITÀ

SCADENZA

PESO
DELLA FORMA PROVENIENZA

forma intera;
½; ¼

PORZIONATURA

Forma intera: 180 gg
Taglio: 60 gg

Annuale

Latte pastorizzato
di: Vacca

Lombardia

Cod. 01137

VACA STRACA
"La faccia" e il gusto della tradizione, 
stagionato nella Grotta di San Lucio sin dal 
1860 dove la temperatura costante 
(5°-10°C), l’umidità tra l’87% e il 95% e 
l’aria fresca del monte Due Mani che scenda 
da 2000 mt di altezza consentono di 
ottenere un primato di cremosità e intensità 
di sapore davvero unico!
Oltre 90 giorni di stagionatura per 
riproporre in ogni assaggio profumi e aromi 
del latte di campagna della Valsassina. 

COMPOSIZIONE
DEL LATTE

1,8 Kg

DISPONIBILITÀ

SCADENZA

PESO
DELLA FORMA PROVENIENZA

forma intera

PORZIONATURA

45 gg

AnnualeLombardia

Latte crudo
di: Vacca

TOMA DEL MACCAGNO
Cod. 01542

L'ARLECCHINA
Fantasia, colori, ricchezza di gusti, 
contrasti...tutto ciò che può rendere un 
formaggio diverso dal classico e 
sorprendente. Media o prolungata 
stagionatura non perde quell’equilibrio 
ricercato tra saporito e piccante, 
mantenendo armonia e piacere al palato, 
senza che gli aromi prendano il 
sopravvento sul gusto del latte crudo. 
Carnevale tutto l’anno!

COMPOSIZIONE
DEL LATTE

5 Kg

DISPONIBILITÀ

SCADENZA

PESO
DELLA FORMA PROVENIENZA

½

PORZIONATURA

Forma: 180 gg
Taglio: 45 gg

Annuale

Latte crudo
di: Vacca

Lombardia

Cod. 01331

MACCAGNO CON BUCO

Se “non tutte le ciambelle escono col 
buco”, nemmeno i formaggi, ma questo 
gustoso ed intenso Maccagno si! 
Prodotto nella zona del biellese. Gusto 
persistente, pasta morbida e grassa con 
occhiatura rada, di colore giallo. Crosta 
caratterizzata con sentori di foraggio.

COMPOSIZIONE
DEL LATTE

3 Kg

DISPONIBILITÀ

SCADENZA

PESO
DELLA FORMA PROVENIENZA

Forma intera

PORZIONATURA

Forma: 60 gg

Annuale

Latte pastorizzato
di: Vacca

Piemonte

Cod. 01557

OLIVIA
Per gli amanti dei gusti un po’ più 
articolati e ricercati, unendo due 
specialità di grande valore il risultato 
non può essere che strepitoso e 
sorprendente. Un dolce e inteso sapore 
di latte spezzato dall’intrigante oliva 
taggiasca che Frantoio Sant’Agata 
porterà sulla vostra tavola, con un po’ 
più di fantasia, sotto forma di 
formaggio! Come non rendergli onore 
con un assaggio?

COMPOSIZIONE
DEL LATTE

2 Kg

DISPONIBILITÀ

SCADENZA

PESO
DELLA FORMA PROVENIENZA

Forma intera

PORZIONATURA

60 gg

Annuale

Latte crudo
di: Vacca

Lombardia

Cod. 01331

STRACCHINO DI VEDESETA
Dal latte fresco appena munto delle vacche di 
razza Bruna nasce lo Stracchino di Vedeseta, 
lavorato direttamente nei pressi delle stalle, per 
questo de�nito a “munta calda”. Crosta di color 
rosato ed estremamente rugoso, il gusto è 
intenso e racchiude tutte le fragranze delle erbe 
della valle, che variano a seconda della stagione 
in cui avviene la mungitura, e naturalmente 
della maturazione e stagionatura che raggiunge.

COMPOSIZIONE
DEL LATTE

2 Kg

DISPONIBILITÀ

SCADENZA

PESO
DELLA FORMA PROVENIENZA

Forma intera

PORZIONATURA

45 gg

Annuale

Latte crudo
di: Vacca

Lombardia

Cod. 01542

L'ARLECCHINA
Fantasia, colori, ricchezza di gusti, 
contrasti...tutto ciò che può rendere un 
formaggio diverso dal classico e 
sorprendente. Media o prolungata 
stagionatura non perde quell’equilibrio 
ricercato tra saporito e piccante, 
mantenendo armonia e piacere al palato, 
senza che gli aromi prendano il 
sopravvento sul gusto del latte crudo. 
Carnevale tutto l’anno!

COMPOSIZIONE
DEL LATTE

5 Kg

DISPONIBILITÀ

SCADENZA

PESO
DELLA FORMA PROVENIENZA

½

PORZIONATURA

Forma: 180 gg
Taglio: 45 gg

Annuale

Latte crudo
di: Vacca

Lombardia

Cod. 01331

MACCAGNO CON BUCO

Se “non tutte le ciambelle escono col 
buco”, nemmeno i formaggi, ma questo 
gustoso ed intenso Maccagno si! 
Prodotto nella zona del biellese. Gusto 
persistente, pasta morbida e grassa con 
occhiatura rada, di colore giallo. Crosta 
caratterizzata con sentori di foraggio.

COMPOSIZIONE
DEL LATTE

3 Kg

DISPONIBILITÀ

SCADENZA

PESO
DELLA FORMA PROVENIENZA

Forma intera

PORZIONATURA

Forma: 60 gg

Annuale

Latte pastorizzato
di: Vacca

Piemonte

Cod. 01557

OLIVIA
Per gli amanti dei gusti un po’ più 
articolati e ricercati, unendo due 
specialità di grande valore il risultato 
non può essere che strepitoso e 
sorprendente. Un dolce e inteso sapore 
di latte spezzato dall’intrigante oliva 
taggiasca che Frantoio Sant’Agata 
porterà sulla vostra tavola, con un po’ 
più di fantasia, sotto forma di 
formaggio! Come non rendergli onore 
con un assaggio?

COMPOSIZIONE
DEL LATTE

2 Kg

DISPONIBILITÀ

SCADENZA

PESO
DELLA FORMA PROVENIENZA

Forma intera

PORZIONATURA

60 gg

Annuale

Latte crudo
di: Vacca

Lombardia

Cod. 01331

STRACCHINO DI VEDESETA
Dal latte fresco appena munto delle vacche di 
razza Bruna nasce lo Stracchino di Vedeseta, 
lavorato direttamente nei pressi delle stalle, per 
questo de�nito a “munta calda”. Crosta di color 
rosato ed estremamente rugoso, il gusto è 
intenso e racchiude tutte le fragranze delle erbe 
della valle, che variano a seconda della stagione 
in cui avviene la mungitura, e naturalmente 
della maturazione e stagionatura che raggiunge.

COMPOSIZIONE
DEL LATTE

2 Kg

DISPONIBILITÀ

SCADENZA

PESO
DELLA FORMA PROVENIENZA

Forma intera

PORZIONATURA

45 gg

Annuale

Latte crudo
di: Vacca

Lombardia

00024

1,8 Kg

90 gg

Un pò più rustico, un pò più raf-
finato nel gusto, un pò meno clas-
sico anche nell’aspetto. Cremoso 
e intenso...sa farsi distinguere!
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Cod. 01542

L'ARLECCHINA
Fantasia, colori, ricchezza di gusti, 
contrasti...tutto ciò che può rendere un 
formaggio diverso dal classico e 
sorprendente. Media o prolungata 
stagionatura non perde quell’equilibrio 
ricercato tra saporito e piccante, 
mantenendo armonia e piacere al palato, 
senza che gli aromi prendano il 
sopravvento sul gusto del latte crudo. 
Carnevale tutto l’anno!

COMPOSIZIONE
DEL LATTE

5 Kg

DISPONIBILITÀ

SCADENZA

PESO
DELLA FORMA PROVENIENZA

½

PORZIONATURA

Forma: 180 gg
Taglio: 45 gg

Annuale

Latte crudo
di: Vacca

Lombardia

Cod. 01331

MACCAGNO CON BUCO

Se “non tutte le ciambelle escono col 
buco”, nemmeno i formaggi, ma questo 
gustoso ed intenso Maccagno si! 
Prodotto nella zona del biellese. Gusto 
persistente, pasta morbida e grassa con 
occhiatura rada, di colore giallo. Crosta 
caratterizzata con sentori di foraggio.

COMPOSIZIONE
DEL LATTE

3 Kg

DISPONIBILITÀ

SCADENZA

PESO
DELLA FORMA PROVENIENZA

Forma intera

PORZIONATURA

Forma: 60 gg

Annuale

Latte pastorizzato
di: Vacca

Piemonte

Cod. 01557

OLIVIA
Per gli amanti dei gusti un po’ più 
articolati e ricercati, unendo due 
specialità di grande valore il risultato 
non può essere che strepitoso e 
sorprendente. Un dolce e inteso sapore 
di latte spezzato dall’intrigante oliva 
taggiasca che Frantoio Sant’Agata 
porterà sulla vostra tavola, con un po’ 
più di fantasia, sotto forma di 
formaggio! Come non rendergli onore 
con un assaggio?

COMPOSIZIONE
DEL LATTE

2 Kg

DISPONIBILITÀ

SCADENZA

PESO
DELLA FORMA PROVENIENZA

Forma intera

PORZIONATURA

60 gg

Annuale

Latte crudo
di: Vacca

Lombardia

Cod. 01331

STRACCHINO DI VEDESETA
Dal latte fresco appena munto delle vacche di 
razza Bruna nasce lo Stracchino di Vedeseta, 
lavorato direttamente nei pressi delle stalle, per 
questo de�nito a “munta calda”. Crosta di color 
rosato ed estremamente rugoso, il gusto è 
intenso e racchiude tutte le fragranze delle erbe 
della valle, che variano a seconda della stagione 
in cui avviene la mungitura, e naturalmente 
della maturazione e stagionatura che raggiunge.

COMPOSIZIONE
DEL LATTE

2 Kg

DISPONIBILITÀ

SCADENZA

PESO
DELLA FORMA PROVENIENZA

Forma intera

PORZIONATURA

45 gg

Annuale

Latte crudo
di: Vacca

Lombardia
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Cod. 01542

L'ARLECCHINA
Fantasia, colori, ricchezza di gusti, 
contrasti...tutto ciò che può rendere un 
formaggio diverso dal classico e 
sorprendente. Media o prolungata 
stagionatura non perde quell’equilibrio 
ricercato tra saporito e piccante, 
mantenendo armonia e piacere al palato, 
senza che gli aromi prendano il 
sopravvento sul gusto del latte crudo. 
Carnevale tutto l’anno!

COMPOSIZIONE
DEL LATTE

5 Kg

DISPONIBILITÀ

SCADENZA

PESO
DELLA FORMA PROVENIENZA

½

PORZIONATURA

Forma: 180 gg
Taglio: 45 gg

Annuale

Latte crudo
di: Vacca

Lombardia

Cod. 01331

MACCAGNO CON BUCO

Se “non tutte le ciambelle escono col 
buco”, nemmeno i formaggi, ma questo 
gustoso ed intenso Maccagno si! 
Prodotto nella zona del biellese. Gusto 
persistente, pasta morbida e grassa con 
occhiatura rada, di colore giallo. Crosta 
caratterizzata con sentori di foraggio.

COMPOSIZIONE
DEL LATTE

3 Kg

DISPONIBILITÀ

SCADENZA

PESO
DELLA FORMA PROVENIENZA

Forma intera

PORZIONATURA

Forma: 60 gg

Annuale

Latte pastorizzato
di: Vacca

Piemonte

Cod. 01557

OLIVIA
Per gli amanti dei gusti un po’ più 
articolati e ricercati, unendo due 
specialità di grande valore il risultato 
non può essere che strepitoso e 
sorprendente. Un dolce e inteso sapore 
di latte spezzato dall’intrigante oliva 
taggiasca che Frantoio Sant’Agata 
porterà sulla vostra tavola, con un po’ 
più di fantasia, sotto forma di 
formaggio! Come non rendergli onore 
con un assaggio?

COMPOSIZIONE
DEL LATTE

2 Kg

DISPONIBILITÀ

SCADENZA

PESO
DELLA FORMA PROVENIENZA

Forma intera

PORZIONATURA

60 gg

Annuale

Latte crudo
di: Vacca

Lombardia

Cod. 01331

STRACCHINO DI VEDESETA
Dal latte fresco appena munto delle vacche di 
razza Bruna nasce lo Stracchino di Vedeseta, 
lavorato direttamente nei pressi delle stalle, per 
questo de�nito a “munta calda”. Crosta di color 
rosato ed estremamente rugoso, il gusto è 
intenso e racchiude tutte le fragranze delle erbe 
della valle, che variano a seconda della stagione 
in cui avviene la mungitura, e naturalmente 
della maturazione e stagionatura che raggiunge.

COMPOSIZIONE
DEL LATTE

2 Kg

DISPONIBILITÀ

SCADENZA

PESO
DELLA FORMA PROVENIENZA

Forma intera

PORZIONATURA

45 gg

Annuale

Latte crudo
di: Vacca

Lombardia

DAL LATTE DI VACCA

2

Cod. 01393

TARTUFOTTA

Il gusto morbido e cremoso della vacca 
�nemente accostato al tartufo nero si 
scioglie in un boccone di grande 
prestigio e ra�natezza.

COMPOSIZIONE
DEL LATTE

1 Kg

DISPONIBILITÀ

SCADENZA

PESO
DELLA FORMA PROVENIENZA

45 gg

Annuale

Latte pastorizzato
di: Vacca

Lombardia

Forma intera

PORZIONATURA

Cod. 01284

TOMA MONTE UBRIACA

L’a�namento nel vino rosso di una toma 
stagionata minimo 6 mesi, due gusti intensi 
che entrano in contrasto e che si s�dano per 
prevalere ed arricchire un ottimo formaggio a 
pasta dura scagliabile. Un bel match che vince 
chi lo assaggia!

COMPOSIZIONE
DEL LATTE

7 Kg

DISPONIBILITÀ

SCADENZA

PESO
DELLA FORMA PROVENIENZA

Forma: 180 gg
Taglio: 45 gg

Annuale

Latte pastorizzato
di: Vacca

Piemonte

Forma intera,
½ , ¼

PORZIONATURA
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Cod. 01356

La versione al latte di bufala di un 
taleggio candido, dolce, fresco e 
morbido.

Cod. 00398

SBUFFALOTTA
La crosta liscia, morbida e �ne ricorda molto 
quella del formaggio tipico valdostano. La 
pasta color giallo paglierino, lievemente 
occhiata, so�ce al palato, dal sapore 
avvolgente, intenso e persistente, si scosta 
completamente dal classico dolce latte vaccino, 
portandoci nel mondo del latte di bufala, in 
una versione totalmente inaspettata. Una vera 
sorpresa di profumo e sapore.

COMPOSIZIONE
DEL LATTE

5 Kg

DISPONIBILITÀ

SCADENZA

PESO
DELLA FORMA PROVENIENZA

Forma intera
e ½

PORZIONATURA

Forma: 120 gg
Taglio: 45 gg

Annuale

Latte crudo
di: Bufala

Lombardia

BUFALOTTO DEL LAGO

COMPOSIZIONE
DEL LATTE

2 Kg

DISPONIBILITÀ

SCADENZA

PESO
DELLA FORMA PROVENIENZA

Forma intera

PORZIONATURA

Forma: 120 gg
Taglio: 35 gg

Annuale

Latte pastorizzato
di: Bufala

Lombardia
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Cod. 01413

BIANCO DI CAPRA

Una perla dei formaggi di capra. 
Cremoso nel sottocrosta, pasta rotta e 
compatta nel cuore della forma.
Un gusto intenso ma delicato, unico...da 
innamorarsi!

Cod. 00683

FIACCO DI CAPRA IN CROSTA
LAVATA KG. 2

Stagionato 60-90 giorni, prodotto a latte 
pastorizzato di capra, caratterizzato da 
crosta lavata con acqua e sale e pasta 
morbida e piacevolmente cremosa.

Cod. 00695

TESTUN DI CAPRA CIUCAT

Alcune forme del famoso Testun, 
vengono destinate alla stagionatura nelle 
vinacce in piccole botti di rovere, dando 
così vita al nostro "Testun Ciucat".
Nel suo gusto spiccano i sentori di vino 
piemontese.

Cod. 00208

SOLA DI CAPRA

A causa della sua forma prende il nome dal 
termine dialettale "suola delle scarpe" che 
diventa Sola. Pasta morbida e compatta, 
sapore intenso, forti�ca con la 
stagionatura.

COMPOSIZIONE
DEL LATTE

2,5 Kg

DISPONIBILITÀ

SCADENZA

PESO
DELLA FORMA PROVENIENZA

Forma intera

PORZIONATURA

120 gg

Annuale

Latte pastorizzato
di: Capra

Lombardia

COMPOSIZIONE
DEL LATTE

1,8 - 2 Kg

DISPONIBILITÀ

SCADENZA

PESO
DELLA FORMA PROVENIENZA

45 gg

Annuale

Latte pastorizzato
di: Capra

Lombardia

Forma intera

PORZIONATURA

COMPOSIZIONE
DEL LATTE

5-6 Kg

DISPONIBILITÀ

SCADENZA

PESO
DELLA FORMA PROVENIENZA

Forma: 180gg
Taglio: 60gg

Annuale

Latte pastorizzato
di: Capra

COMPOSIZIONE
DEL LATTE

3 Kg

DISPONIBILITÀ

SCADENZA

PESO
DELLA FORMA PROVENIENZA

120 gg

Annuale

Latte pastorizzato
di: Capra

Piemonte

Forma intera

PORZIONATURA

Piemonte

Forma intera
e ½

PORZIONATURA
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Cod. 00496

PECORINO A LATTE CRUDO

Pecorino a latte crudo con una 
lavorazione tale da preservare per intero 
il sapore ed il valore del latte ovino. La 
stagionatura lo rende poi inconfondibile 
per le qualità e la complessità degli 
aromi che si sprigionano ad ogni 
assaggio.

Cod. NG1839

PECORINO ETRUSCO

Pecorino semistagionato a pasta bianca 
gessata e friabile. Il gusto è intenso e 
aumenta con il passare dei giorni. È un 
prodotto tipico delle lavorazioni della 
Maremma Toscana.

Cod. 01418

PECORINO SARDO JUNCU
Dalla tradizione dei pecorini canestrati, 
questo formaggio a pasta semicotta la 
cui forma caratteristica è dovuta 
all’utilizzo di stampi di giunco realizzati 
a mano secondo antiche tradizioni 
sarde. Il latte di pecora misto a quello di 
capra lo rendono un po’ più amabile, 
solo lievemente piccante. La 
stagionatura è comunque superiore a 3 
mesi. Un ottimo compromesso tra i 
pecorini “un po’ per tutti”.

COMPOSIZIONE
DEL LATTE

2,5 Kg

DISPONIBILITÀ

SCADENZA

PESO
DELLA FORMA PROVENIENZA

Forma intera

PORZIONATURA

120 gg

Annuale

Latte crudo
di: Pecora

Toscana

COMPOSIZIONE
DEL LATTE

1,5 Kg

DISPONIBILITÀ

SCADENZA

PESO
DELLA FORMA PROVENIENZA

120 gg

Annuale

Latte pastorizzato
di: Pecora

Toscana

Forma intera

PORZIONATURA

COMPOSIZIONE
DEL LATTE

2,5 Kg

DISPONIBILITÀ

SCADENZA

PESO
DELLA FORMA PROVENIENZA

120 gg

Annuale

Latte pastorizzato
di: Pecora e Capra

Sardegna

Forma intera

PORZIONATURA

Cod. 01359

LINGOTT DI PECORA
Dal latte di pecora non nascono solo 
pecorini! Una “mattonella” semistagionata, 
ottenuta dal latte di pecora allevato al 
pascolo pastorizzato, dalla pasta compatta, 
crosta morbida con un sottocrosta 
cremoso da gusto persistente ed intenso. 
Col proseguire della stagionatura si 
intensi�ca il pizzicorio al palato, 
mantenendo una buona cremosità che lo 
rende decisamente interessante.

COMPOSIZIONE
DEL LATTE

1 Kg

DISPONIBILITÀ

SCADENZA

PESO
DELLA FORMA PROVENIENZA

60 gg

AnnualePiemonte

Latte crudo
di: Pecora Forma intera

PORZIONATURA
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Cod. 00496

PECORINO A LATTE CRUDO

Pecorino a latte crudo con una 
lavorazione tale da preservare per intero 
il sapore ed il valore del latte ovino. La 
stagionatura lo rende poi inconfondibile 
per le qualità e la complessità degli 
aromi che si sprigionano ad ogni 
assaggio.

Cod. NG1839

PECORINO ETRUSCO

Pecorino semistagionato a pasta bianca 
gessata e friabile. Il gusto è intenso e 
aumenta con il passare dei giorni. È un 
prodotto tipico delle lavorazioni della 
Maremma Toscana.

Cod. 01418

PECORINO SARDO JUNCU
Dalla tradizione dei pecorini canestrati, 
questo formaggio a pasta semicotta la 
cui forma caratteristica è dovuta 
all’utilizzo di stampi di giunco realizzati 
a mano secondo antiche tradizioni 
sarde. Il latte di pecora misto a quello di 
capra lo rendono un po’ più amabile, 
solo lievemente piccante. La 
stagionatura è comunque superiore a 3 
mesi. Un ottimo compromesso tra i 
pecorini “un po’ per tutti”.

COMPOSIZIONE
DEL LATTE

2,5 Kg

DISPONIBILITÀ

SCADENZA

PESO
DELLA FORMA PROVENIENZA

Forma intera

PORZIONATURA

120 gg

Annuale

Latte crudo
di: Pecora

Toscana

COMPOSIZIONE
DEL LATTE

1,5 Kg

DISPONIBILITÀ

SCADENZA

PESO
DELLA FORMA PROVENIENZA

120 gg

Annuale

Latte pastorizzato
di: Pecora

Toscana

Forma intera

PORZIONATURA

COMPOSIZIONE
DEL LATTE

2,5 Kg

DISPONIBILITÀ

SCADENZA

PESO
DELLA FORMA PROVENIENZA

120 gg

Annuale

Latte pastorizzato
di: Pecora e Capra

Sardegna

Forma intera

PORZIONATURA

Cod. 01359

LINGOTT DI PECORA
Dal latte di pecora non nascono solo 
pecorini! Una “mattonella” semistagionata, 
ottenuta dal latte di pecora allevato al 
pascolo pastorizzato, dalla pasta compatta, 
crosta morbida con un sottocrosta 
cremoso da gusto persistente ed intenso. 
Col proseguire della stagionatura si 
intensi�ca il pizzicorio al palato, 
mantenendo una buona cremosità che lo 
rende decisamente interessante.

COMPOSIZIONE
DEL LATTE

1 Kg

DISPONIBILITÀ

SCADENZA

PESO
DELLA FORMA PROVENIENZA

60 gg

AnnualePiemonte

Latte crudo
di: Pecora Forma intera

PORZIONATURA
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Cod. 01535

PICCHIO VERDE
Dall’esperienza e dalla fantasia di piccoli 
ma grandi produttori, e soprattutto artisti 
del formaggio, nasce il Picchio verde. Così 
come nell’immagine della sua fetta, il verde 
piccante contrasta, arricchisce e rende il 
sapore del latte crudo ancora più intenso. 
Un trionfo e un’armonia di gusti che 
legano perfettamente regalando 
un’emozione unica al palato dei veri 
amatori.

COMPOSIZIONE
DEL LATTE

5 Kg

DISPONIBILITÀ

SCADENZA

PESO
DELLA FORMA PROVENIENZA

Forma intera, ½

PORZIONATURA

Annuale

Latte crudo
di: Vacca

Lombardia

Forma: 120 gg
Taglio: 45 gg

Cod. 00289

BLU DI BUFALA
Una pasta morbida, un po' friabile, 
percorsa da venature blu abbastanza 
concentrate, così da renderlo piccante, 
ma non troppo. Sapore distinto, 
mediamente intenso, lascia percepire la 
dolcezza del latte.

Cod. 00871

BLUES
Pasta morbida e cremosa, gusto dolce 
leggermente aromatizzato dalle venature 
azzurre variamente di�use. A�nato al 
vino, arricchito in crosta dal gusto dolce 
dei mirtilli imbevuti in vino liquoroso. 
Una sapiente combinazione di gusti che 
esaltano il formaggio e gli aromi. Un Re 
dei Blu!

Cod. 00131

BLU AL DON SANTO  KG. 2,
AROMATICO DOLCE

Pasta burrosa, erborinatura delicata con 
un lieve sentore di piccantino, il gusto 
intenso del latte crudo e l'intrigante 
contrasto con il dolce del vino 
liquoroso. Una tavolozza di gusti 
perfettamente combinati per stupire i 
palati ra�nati.

COMPOSIZIONE
DEL LATTE

2,5 Kg

DISPONIBILITÀ

SCADENZA

PESO
DELLA FORMA PROVENIENZA

forma intera; ½

PORZIONATURA

60 gg

AnnualePiemonte

Latte crudo
di: Vacca

COMPOSIZIONE
DEL LATTE

6 kg ca

DISPONIBILITÀ

SCADENZA

PESO
DELLA FORMA PROVENIENZA

Forma Intera,
½; ¼;

PORZIONATURA

Forma: 180 gg
Taglio: 45 gg

Annuale

Latte pastorizzato
di: Bufala

Lombardia

COMPOSIZIONE
DEL LATTE

2,5 kg

DISPONIBILITÀ

SCADENZA

PESO
DELLA FORMA PROVENIENZA

Forma intera, ½

PORZIONATURA

60 gg

Annuale

Latte crudo
di: Vacca

Piemonte
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Cod. 01535

PICCHIO VERDE
Dall’esperienza e dalla fantasia di piccoli 
ma grandi produttori, e soprattutto artisti 
del formaggio, nasce il Picchio verde. Così 
come nell’immagine della sua fetta, il verde 
piccante contrasta, arricchisce e rende il 
sapore del latte crudo ancora più intenso. 
Un trionfo e un’armonia di gusti che 
legano perfettamente regalando 
un’emozione unica al palato dei veri 
amatori.

COMPOSIZIONE
DEL LATTE

5 Kg

DISPONIBILITÀ

SCADENZA

PESO
DELLA FORMA PROVENIENZA

Forma intera, ½

PORZIONATURA

Annuale

Latte crudo
di: Vacca

Lombardia

Forma: 120 gg
Taglio: 45 gg

Cod. 00289

BLU DI BUFALA
Una pasta morbida, un po' friabile, 
percorsa da venature blu abbastanza 
concentrate, così da renderlo piccante, 
ma non troppo. Sapore distinto, 
mediamente intenso, lascia percepire la 
dolcezza del latte.

Cod. 00871

BLUES
Pasta morbida e cremosa, gusto dolce 
leggermente aromatizzato dalle venature 
azzurre variamente di�use. A�nato al 
vino, arricchito in crosta dal gusto dolce 
dei mirtilli imbevuti in vino liquoroso. 
Una sapiente combinazione di gusti che 
esaltano il formaggio e gli aromi. Un Re 
dei Blu!

Cod. 00131

BLU AL DON SANTO  KG. 2,
AROMATICO DOLCE

Pasta burrosa, erborinatura delicata con 
un lieve sentore di piccantino, il gusto 
intenso del latte crudo e l'intrigante 
contrasto con il dolce del vino 
liquoroso. Una tavolozza di gusti 
perfettamente combinati per stupire i 
palati ra�nati.

COMPOSIZIONE
DEL LATTE

2,5 Kg

DISPONIBILITÀ

SCADENZA

PESO
DELLA FORMA PROVENIENZA

forma intera; ½

PORZIONATURA

60 gg

AnnualePiemonte

Latte crudo
di: Vacca

COMPOSIZIONE
DEL LATTE

6 kg ca

DISPONIBILITÀ

SCADENZA

PESO
DELLA FORMA PROVENIENZA

Forma Intera,
½; ¼;

PORZIONATURA

Forma: 180 gg
Taglio: 45 gg

Annuale

Latte pastorizzato
di: Bufala

Lombardia

COMPOSIZIONE
DEL LATTE

2,5 kg

DISPONIBILITÀ

SCADENZA

PESO
DELLA FORMA PROVENIENZA

Forma intera, ½

PORZIONATURA

60 gg

Annuale

Latte crudo
di: Vacca

Piemonte
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Cod. 00753

BLU ANTICO AL MARSALA
Pasta burrosa e morbida, delicatamente 
venato di blu, dal sapore leggermente 
piccante, in contrasto con l’aroma del 
Marsala nel quale è immerso. 
Retrogusto piacevole leggermente 
amarognolo.

Cod. 00871

BLUES
Pasta morbida e cremosa, gusto dolce 
leggermente aromatizzato dalle venature 
azzurre variamente di�use. A�nato al 
vino, arricchito in crosta dal gusto dolce 
dei mirtilli imbevuti in vino liquoroso. 
Una sapiente combinazione di gusti che 
esaltano il formaggio e gli aromi. Un Re 
dei Blu!

Cod. 00480

GORGONZOLA DOP PICCANTE
RISERVA BURATTI

Un Blu di grande carattere, arricchito di 
“saggezza” da una lunga stagionatura 
per raggiungere il risultato desiderato 
dalla nostra Selezione. 
Per appassionati di blu intensi.

COMPOSIZIONE
DEL LATTE

2,5 Kg

DISPONIBILITÀ

SCADENZA

PESO
DELLA FORMA PROVENIENZA

forma intera; ½

PORZIONATURA

60 gg

AnnualePiemonte

Latte crudo
di: Vacca

COMPOSIZIONE
DEL LATTE

3 kg ca

DISPONIBILITÀ

SCADENZA

PESO
DELLA FORMA PROVENIENZA

forma intera; ½

PORZIONATURA

Forma: 60 gg

Annuale

Latte pastorizzato
di: Vacca

Lombardia

COMPOSIZIONE
DEL LATTE

12 kg ca

DISPONIBILITÀ

SCADENZA

PESO
DELLA FORMA PROVENIENZA

Forma intera, ½

PORZIONATURA

60 gg

Annuale

Latte crudo
di: Vacca

Piemonte

COMPOSIZIONE
DEL LATTE

2 kg ca

DISPONIBILITÀ

SCADENZA

PESO
DELLA FORMA PROVENIENZA

forma intera

PORZIONATURA

120 gg

AnnualePiemonte

Latte pastorizzato
di: Vacca

Cod. 00775

PICCOLO BLU

Le mu�e sono le vere protagoniste di 
questo formaggio che si amalgamano in 
una pasta burrosa, ed a una stagionatura di 
oltre 40 giorni. Gusto intenso e 
accattivante, leggermente piccante a inizio 
stagionatura, in crescendo con il 
prolungarsi dell’invecchiamento. Un blu di 
carattere.

I NOSTRI BLU

6
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Cod. 00753

BLU ANTICO AL MARSALA
Pasta burrosa e morbida, delicatamente 
venato di blu, dal sapore leggermente 
piccante, in contrasto con l’aroma del 
Marsala nel quale è immerso. 
Retrogusto piacevole leggermente 
amarognolo.

Cod. 00871

BLUES
Pasta morbida e cremosa, gusto dolce 
leggermente aromatizzato dalle venature 
azzurre variamente di�use. A�nato al 
vino, arricchito in crosta dal gusto dolce 
dei mirtilli imbevuti in vino liquoroso. 
Una sapiente combinazione di gusti che 
esaltano il formaggio e gli aromi. Un Re 
dei Blu!

Cod. 00480

GORGONZOLA DOP PICCANTE
RISERVA BURATTI

Un Blu di grande carattere, arricchito di 
“saggezza” da una lunga stagionatura 
per raggiungere il risultato desiderato 
dalla nostra Selezione. 
Per appassionati di blu intensi.

COMPOSIZIONE
DEL LATTE

2,5 Kg

DISPONIBILITÀ

SCADENZA

PESO
DELLA FORMA PROVENIENZA

forma intera; ½

PORZIONATURA

60 gg

AnnualePiemonte

Latte crudo
di: Vacca

COMPOSIZIONE
DEL LATTE

3 kg ca

DISPONIBILITÀ

SCADENZA

PESO
DELLA FORMA PROVENIENZA

forma intera; ½

PORZIONATURA

Forma: 60 gg

Annuale

Latte pastorizzato
di: Vacca

Lombardia

COMPOSIZIONE
DEL LATTE

12 kg ca

DISPONIBILITÀ

SCADENZA

PESO
DELLA FORMA PROVENIENZA

Forma intera, ½

PORZIONATURA

60 gg

Annuale

Latte crudo
di: Vacca

Piemonte

COMPOSIZIONE
DEL LATTE

2 kg ca

DISPONIBILITÀ

SCADENZA

PESO
DELLA FORMA PROVENIENZA

forma intera

PORZIONATURA

120 gg

AnnualePiemonte

Latte pastorizzato
di: Vacca

Cod. 00775

PICCOLO BLU

Le mu�e sono le vere protagoniste di 
questo formaggio che si amalgamano in 
una pasta burrosa, ed a una stagionatura di 
oltre 40 giorni. Gusto intenso e 
accattivante, leggermente piccante a inizio 
stagionatura, in crescendo con il 
prolungarsi dell’invecchiamento. Un blu di 
carattere.

I NOSTRI BLU

6

Cod. 00753

BLU ANTICO AL MARSALA
Pasta burrosa e morbida, delicatamente 
venato di blu, dal sapore leggermente 
piccante, in contrasto con l’aroma del 
Marsala nel quale è immerso. 
Retrogusto piacevole leggermente 
amarognolo.

Cod. 00871

BLUES
Pasta morbida e cremosa, gusto dolce 
leggermente aromatizzato dalle venature 
azzurre variamente di�use. A�nato al 
vino, arricchito in crosta dal gusto dolce 
dei mirtilli imbevuti in vino liquoroso. 
Una sapiente combinazione di gusti che 
esaltano il formaggio e gli aromi. Un Re 
dei Blu!

Cod. 00480

GORGONZOLA DOP PICCANTE
RISERVA BURATTI

Un Blu di grande carattere, arricchito di 
“saggezza” da una lunga stagionatura 
per raggiungere il risultato desiderato 
dalla nostra Selezione. 
Per appassionati di blu intensi.

COMPOSIZIONE
DEL LATTE

2,5 Kg

DISPONIBILITÀ

SCADENZA

PESO
DELLA FORMA PROVENIENZA

forma intera; ½

PORZIONATURA

60 gg

AnnualePiemonte

Latte crudo
di: Vacca

COMPOSIZIONE
DEL LATTE

3 kg ca

DISPONIBILITÀ

SCADENZA

PESO
DELLA FORMA PROVENIENZA

forma intera; ½

PORZIONATURA

Forma: 60 gg

Annuale

Latte pastorizzato
di: Vacca

Lombardia

COMPOSIZIONE
DEL LATTE

12 kg ca

DISPONIBILITÀ

SCADENZA

PESO
DELLA FORMA PROVENIENZA

Forma intera, ½

PORZIONATURA

60 gg

Annuale

Latte crudo
di: Vacca

Piemonte

COMPOSIZIONE
DEL LATTE

2 kg ca

DISPONIBILITÀ

SCADENZA

PESO
DELLA FORMA PROVENIENZA

forma intera

PORZIONATURA

120 gg

AnnualePiemonte

Latte pastorizzato
di: Vacca

Cod. 00775

PICCOLO BLU

Le mu�e sono le vere protagoniste di 
questo formaggio che si amalgamano in 
una pasta burrosa, ed a una stagionatura di 
oltre 40 giorni. Gusto intenso e 
accattivante, leggermente piccante a inizio 
stagionatura, in crescendo con il 
prolungarsi dell’invecchiamento. Un blu di 
carattere.

GORGONZOLA DOP
Gorgonzola DOP: Uno dei formaggi principi 
della tradizione italiana, a cui certo non serve 
una presentazione. La versione un po’ diversa 
“al cucchiaio” esalta l’estrema cremosità e la lie-
ve erborinatura contrasta il gusto dolce e inten-
so dell’intramontabile e solo Gorgonzola Dop!

DOLCE
Porzionatura
· 1 forma, 12 Kg - COD. 00108
· 1/2 forma, 6 Kg - COD. 00328
· 1/8 forma, 1,5 Kg - COD. 00402

PICCANTE
Porzionatura
· 1 forma, 12 Kg - COD. 00109
· 1/2 forma, 6 Kg - COD. 00823
· 1/8 forma, 1,5 Kg - COD. NG1879
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COMPOSIZIONE

DEL LATTE

0,200 kg

DISPONIBILITÀ

SCADENZA

PESO
DELLA FORMA PROVENIENZA

Vassoio
6 PEZZI

PORZIONATURA

25 gg

Annuale

Latte crudo
di: Capra

Piemonte

Cod. 01256

MIRTILLINO GR 130 CA
Un formaggio? Un dolce? Un fresco 
bocconcino per l’estate? Una crema di latte 
ricoperto di dolci mirtilli che mitigano il 
gusto di capra un po’ stridulo al palato. Si 
amalgamano , si sposano, si sciolgono 
l’uno con l’altro per regalare un’emozione 
di freschezza.

Cod. 00763

LA CAPRETTA ASTIGIANA

Un dolce formaggio di capra  latte crudo 
in tre varianti di gusto, ottimo fresco, 
oppure un po’ più maturo. Disponibile 
Naturale, Carbone Vegetale o Timo e 
origano.

COMPOSIZIONE
DEL LATTE

0,130 kg

DISPONIBILITÀ

SCADENZA

PESO
DELLA FORMA PROVENIENZA

Vaschetta
5 PEZZI

PORZIONATURA

20 gg

Annuale

Latte pastorizzato
di: Capra

Piemonte

Cod. 01133

PISTACCHINI GR 40
Aspetto stuzzicante, freschi, colorati e 
s�ziosi. Croccanti, ma allo stesso tempo 
cremosi. La granella di pistacchio li 
rende divertenti per una proposta 
colorata che attrae lo sguardo e la 
curiosità di un assaggio che non delude!

COMPOSIZIONE
DEL LATTE

0,040 kg

DISPONIBILITÀ

SCADENZA

PESO
DELLA FORMA PROVENIENZA

Vaschetta
14 PEZZI

PORZIONATURA

25 gg

Annuale

Latte pastorizzato
di: Vacca

Piemonte

Cod. 00376

ROBIOLINA 3 LATTI IN FOGLIE
DI CASTAGNO

Una piccola Robiolina a latte misto di 
vacca, pecora e capra, che intensi�ca i 
sentori della miscela di latti dopo 
l’a�namento nelle foglie di castagno. 
Disponibile anche in foglie di �co nei 
mesi estivi.

COMPOSIZIONE
DEL LATTE

0,150 kg

DISPONIBILITÀ

SCADENZA

PESO
DELLA FORMA PROVENIENZA

Vassoio
6 PEZZI

PORZIONATURA

25 gg 

Annuale

Latte misto pastorizzato
di: Vacca, Pecora e Capra

Piemonte

I PICCOLI
LA CASERA

7
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LA CASERA

7
COMPOSIZIONE

DEL LATTE

0,280 kg

DISPONIBILITÀ

SCADENZA

PESO
DELLA FORMA PROVENIENZA

Vassoio
4/6 PEZZI

PORZIONATURA

25 gg

Annuale

Latte pastorizzato
di: Capra

Piemonte

COMPOSIZIONE
DEL LATTE

0,300 kg

DISPONIBILITÀ

SCADENZA

PESO
DELLA FORMA PROVENIENZA

Vassoio
6 PEZZI

PORZIONATURA

25 gg

Annuale

Latte pastorizzato
di: Capra

Piemonte

COMPOSIZIONE
DEL LATTE

0,100 kg

DISPONIBILITÀ

SCADENZA

PESO
DELLA FORMA PROVENIENZA

Vaschetta
8 PEZZI

PORZIONATURA

25 gg

Annuale

Latte pastorizzato
di: Capra

Lombardia

Cod. 00129

ROBIOLA DI CAPRA AI FIORI
DI PRIMAVERA

Immagine di freschezza di un prato in 
�ore, fresco anche nel gusto delicato del 
latte di capra stagionato pochi giorni.

Cod. 01564

CAPRINO PRIMAVERA

Caprino fresco di pasta �ne e delicata, 
stagionatura di pochi giorni, sapido di 
latte.Un boccone di freschezza avvolto 
in petali di �ori essiccati.

Cod. 01256

MIRTILLINO GR 130 CA
Un formaggio? Un dolce? Un fresco 
bocconcino per l’estate? Una crema di latte 
ricoperto di dolci mirtilli che mitigano il 
gusto di capra un po’ stridulo al palato. Si 
amalgamano , si sposano, si sciolgono 
l’uno con l’altro per regalare un’emozione 
di freschezza.

Cod. 00097

QUADRO AL CARBONE GR 300

La freschezza del latte di capra, una 
punta di acidulo del formaggio 
stagionato pochi giorni, smorzata dal 
nero del carbone vegetale che lo rende 
particolare e curioso anche nell’aspetto.

COMPOSIZIONE
DEL LATTE

0,130 kg

DISPONIBILITÀ

SCADENZA

PESO
DELLA FORMA PROVENIENZA

Vaschetta
5 PEZZI

PORZIONATURA

20 gg

Annuale

Latte pastorizzato
di: Capra

Piemonte
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Cod. 1500

GIGINA LA CAPRA
Una piccola “mattonella” dal colore roseo 
e dal sapore intenso dato dalla crosta 
lavata con acqua e sale durante la 
stagionatura. Il contrasto con l’acidulo del 
latte di capra lo rende s�zioso e 
stuzzicante al palato.

Cod. 01379

ROBIOLA DI EROS PURA CAPRA
LATTE CRUDO GR. 250

Cod. 00067

Formaggio fresco di latte di capra 
pastorizzato. Il gusto dolce leggermente 
acidulo, avvolto nelle foglie di cavolo legate 
a mano, acquista più cremosità e un aroma 
unico.

Cod. 01554

TAVOLOZZA DEL PITTORE
Verdure, spezie, o formaggio? Una 
tavolozza di colori e sapori abbinati al 
cremoso e intenso formaggio di capra, 
per arricchirlo e creare piatti di entrata e 
chiusura pasto davvero s�ziosi. Spinaci, 
curcuma, barbabietola, paprica, fantasia 
di pepi, cannella...per tutti i gusti.

Robiola selezionata da La Casera, 
spiccato ed intenso gusto di latte crudo 
di capra. Cremi�ca nel sottocrosta. 
Adatto anche per mantecare risotti.

ROBIOLA INCAVOLATA® 

COMPOSIZIONE
DEL LATTE

0,260 kg

DISPONIBILITÀ

SCADENZA

PESO
DELLA FORMA PROVENIENZA

Vassoio
4/6 PEZZI

PORZIONATURA

25 gg

Annuale

Latte pastorizzato
di: Capra

Piemonte

COMPOSIZIONE
DEL LATTE

0,260 kg

DISPONIBILITÀ

SCADENZA

PESO
DELLA FORMA PROVENIENZA

Vassoio
4/6 PEZZI

PORZIONATURA

35 gg

Annuale

Latte pastorizzato
di: Capra

Piemonte

COMPOSIZIONE
DEL LATTE

0,200 kg

DISPONIBILITÀ

SCADENZA

PESO
DELLA FORMA PROVENIENZA

Vassoio
6 PEZZI

PORZIONATURA

25 gg

Annuale

Latte pastorizzato
di: Capra

Piemonte

COMPOSIZIONE
DEL LATTE

0,260 kg

DISPONIBILITÀ

SCADENZA

PESO
DELLA FORMA PROVENIENZA

Vassoio
4/6 PEZZI

PORZIONATURA

35 gg

Annuale

Latte crudo
di: Capra

Piemonte

COMPOSIZIONE
DEL LATTE

0,280 kg

DISPONIBILITÀ

SCADENZA

PESO
DELLA FORMA PROVENIENZA

Vassoio
4/6 PEZZI

PORZIONATURA

25 gg

Annuale

Latte pastorizzato
di: Capra

Piemonte

COMPOSIZIONE
DEL LATTE

0,300 kg

DISPONIBILITÀ

SCADENZA

PESO
DELLA FORMA PROVENIENZA

Vassoio
6 PEZZI

PORZIONATURA

25 gg

Annuale

Latte pastorizzato
di: Capra

Piemonte

COMPOSIZIONE
DEL LATTE

0,100 kg

DISPONIBILITÀ

SCADENZA

PESO
DELLA FORMA PROVENIENZA

Vaschetta
8 PEZZI

PORZIONATURA

25 gg

Annuale

Latte pastorizzato
di: Capra

Lombardia

Cod. 00129

ROBIOLA DI CAPRA AI FIORI
DI PRIMAVERA

Immagine di freschezza di un prato in 
�ore, fresco anche nel gusto delicato del 
latte di capra stagionato pochi giorni.

Cod. 01564

CAPRINO PRIMAVERA

Caprino fresco di pasta �ne e delicata, 
stagionatura di pochi giorni, sapido di 
latte.Un boccone di freschezza avvolto 
in petali di �ori essiccati.

Cod. 01256

MIRTILLINO GR 130 CA
Un formaggio? Un dolce? Un fresco 
bocconcino per l’estate? Una crema di latte 
ricoperto di dolci mirtilli che mitigano il 
gusto di capra un po’ stridulo al palato. Si 
amalgamano , si sposano, si sciolgono 
l’uno con l’altro per regalare un’emozione 
di freschezza.

Cod. 00097

QUADRO AL CARBONE GR 300

La freschezza del latte di capra, una 
punta di acidulo del formaggio 
stagionato pochi giorni, smorzata dal 
nero del carbone vegetale che lo rende 
particolare e curioso anche nell’aspetto.

COMPOSIZIONE
DEL LATTE

0,130 kg

DISPONIBILITÀ

SCADENZA

PESO
DELLA FORMA PROVENIENZA

Vaschetta
5 PEZZI

PORZIONATURA

20 gg

Annuale

Latte pastorizzato
di: Capra

Piemonte
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Cod. 00251

TOMINI FRESCHI GR. 30

Formaggio fresco. Tomini Naturali cagliati 
dal latte appena munto, sono morbidi, 
cremosi e spalmabili. Ottimi per s�ziose 
lavorazioni.

Cod. 01133

PISTACCHINI GR 40
Cod. 01423

Un denominatore comune alle altre paste 
friabili, adatte anche nella preparazioni di 
specialità culinarie d'eccellenza. Più 
piccola, più facilmente varia nel suo gusto 
un po' burroso, con leggere venature che la 
irrobustiscono al palato.

Cod. 00382

ROBIOLA CONTADINA

Formaggio grasso dalla crosta rugosa e 
�orita. Pasta compatta di colore bianco 
avorio e dal gusto delicato.

Aspetto stuzzicante, freschi, colorati e 
s�ziosi. Croccanti, ma allo stesso tempo 
cremosi. La granella di pistacchio li 
rende divertenti per una proposta 
colorata che attrae lo sguardo e la 
curiosità di un assaggio che non delude!

FORMAGELLA PEGHERELLA

COMPOSIZIONE
DEL LATTE

0,040 kg

DISPONIBILITÀ

SCADENZA

PESO
DELLA FORMA PROVENIENZA

Vaschetta
14 PEZZI

PORZIONATURA

25 gg

Annuale

Latte pastorizzato
di: Vacca

Piemonte

COMPOSIZIONE
DEL LATTE

0,400 kg

DISPONIBILITÀ

SCADENZA

PESO
DELLA FORMA PROVENIENZA

n.1 = 0,400 kg

PORZIONATURA

60 gg

Annuale

Latte pastorizzato
di: Vacca

Piemonte

COMPOSIZIONE
DEL LATTE

0,350 kg

DISPONIBILITÀ

SCADENZA

PESO
DELLA FORMA PROVENIENZA

Vassoio
4/6 PEZZI

PORZIONATURA

35 gg

Annuale

Latte pastorizzato
di: Vacca

Piemonte

COMPOSIZIONE
DEL LATTE

0,030 kg

DISPONIBILITÀ

SCADENZA

PESO
DELLA FORMA PROVENIENZA

Vaschetta
30 PEZZI

PORZIONATURA

20 gg

Annuale

Latte pastorizzato
di: Vacca

Piemonte
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Cod. 00150

REBLO' CREMOSO
Cod. 00046

Quadrotta di formaggio morbido e 
cremoso, a�nato alla cannella e arricchito 
con �ori, spezie, aromi. Si presenta color 
terra d'oriente, con un profumo speziato, 
gusto spiccato e armonico.

Cod. 00376

ROBIOLINA 3 LATTI IN FOGLIE
DI CASTAGNO

Una piccola Robiolina a latte misto di 
vacca, pecora e capra, che intensi�ca i 
sentori della miscela di latti dopo 
l’a�namento nelle foglie di castagno. 
Disponibile anche in foglie di �co nei 
mesi estivi.

Spicca la sua crosta rossa e il suo 
marcato gusto dato dal contributo del 
latte di pecora ed alla continua salatura. 
Pasta cremosa bianco avorio con leggera 
occhiatura.

ROBIOLA ALLA CANNELLA

Cod. 00711

MOSAICO 2 LATTI

Tasselli di bontà con un sapore un po’ 
fantasioso e originale. Il colore rallegra la 
tavola, e il sapore delle spezie stuzzica il 
palato. Spinaci, curcuma, barbabietola, 
Paprika si sposano con la cremosità di un 
misto latte di vacca e pecora per 
completare il mosaico.

COMPOSIZIONE
DEL LATTE

0,280 kg

DISPONIBILITÀ

SCADENZA

PESO
DELLA FORMA PROVENIENZA

Vassoio
4/6 PEZZI

PORZIONATURA

30 gg 

Annuale

Latte misto pastorizzato
di: Vacca e Pecora

Piemonte

COMPOSIZIONE
DEL LATTE

0,280 kg

DISPONIBILITÀ

SCADENZA

PESO
DELLA FORMA PROVENIENZA

Vassoio
4/6 PEZZI

PORZIONATURA

30 gg 

Annuale

Latte misto pastorizzato
di: Vacca e Pecora

Piemonte

COMPOSIZIONE
DEL LATTE

0,150 kg

DISPONIBILITÀ

SCADENZA

PESO
DELLA FORMA PROVENIENZA

Vassoio
6 PEZZI

PORZIONATURA

25 gg 

Annuale

Latte misto pastorizzato
di: Vacca, Pecora e Capra

Piemonte

COMPOSIZIONE
DEL LATTE

0,280 kg

DISPONIBILITÀ

SCADENZA

PESO
DELLA FORMA PROVENIENZA

Vassoio
8 PEZZI

PORZIONATURA

30 gg 

Annuale

Latte misto pastorizzato
di: Vacca e Pecora

Piemonte

I PICCOLI
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7

Cod. 00251

TOMINI FRESCHI GR. 30

Formaggio fresco. Tomini Naturali cagliati 
dal latte appena munto, sono morbidi, 
cremosi e spalmabili. Ottimi per s�ziose 
lavorazioni.

Cod. 01133

PISTACCHINI GR 40
Cod. 01423

Un denominatore comune alle altre paste 
friabili, adatte anche nella preparazioni di 
specialità culinarie d'eccellenza. Più 
piccola, più facilmente varia nel suo gusto 
un po' burroso, con leggere venature che la 
irrobustiscono al palato.

Cod. 00382

ROBIOLA CONTADINA

Formaggio grasso dalla crosta rugosa e 
�orita. Pasta compatta di colore bianco 
avorio e dal gusto delicato.

Aspetto stuzzicante, freschi, colorati e 
s�ziosi. Croccanti, ma allo stesso tempo 
cremosi. La granella di pistacchio li 
rende divertenti per una proposta 
colorata che attrae lo sguardo e la 
curiosità di un assaggio che non delude!

FORMAGELLA PEGHERELLA

COMPOSIZIONE
DEL LATTE

0,040 kg

DISPONIBILITÀ

SCADENZA

PESO
DELLA FORMA PROVENIENZA

Vaschetta
14 PEZZI

PORZIONATURA

25 gg

Annuale

Latte pastorizzato
di: Vacca

Piemonte

COMPOSIZIONE
DEL LATTE

0,400 kg

DISPONIBILITÀ

SCADENZA

PESO
DELLA FORMA PROVENIENZA

n.1 = 0,400 kg

PORZIONATURA

60 gg

Annuale

Latte pastorizzato
di: Vacca

Piemonte

COMPOSIZIONE
DEL LATTE

0,350 kg

DISPONIBILITÀ

SCADENZA

PESO
DELLA FORMA PROVENIENZA

Vassoio
4/6 PEZZI

PORZIONATURA

35 gg

Annuale

Latte pastorizzato
di: Vacca

Piemonte

COMPOSIZIONE
DEL LATTE

0,030 kg

DISPONIBILITÀ

SCADENZA

PESO
DELLA FORMA PROVENIENZA

Vaschetta
30 PEZZI

PORZIONATURA

20 gg

Annuale

Latte pastorizzato
di: Vacca

Piemonte
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Cod. 00144

MONTEBORE
Formaggio unico per la forma, che 
ricorda una torta a tre strati.
E’ un prodotto di nicchia a latte crudo e 
potrebbe tranquillamente inserirsi tra i 
più rari al mondo.
Il paese di Montébore, che ha dato il 
nome al formaggio, è ancora oggi di 
matrice contadina. Si contano 30 piccoli 
comuni interessati alla produzione. Qui 
passava la via del sale che da Genova 
arrivava in Lombardia.

Cod. 01408

PECORETTO AL PEPE ROSA
La pasta morbida di una stagionatura poco 
prolungata esalta il tocco del pepe rosa 
senza renderlo eccessivo né dominante. 
Equilibrato e gustoso, intensi�ca il 
pizzicorio tipico del latte di pecora se 
lasciato maturare più a lungo. Colorate e 
gustose anche le varianti di Pecoretto al 
tartufo, al pistacchio, alle noci.

Cod. 00835

ROBIOLONE PRIMAVERA
Sembra una torta �orita, ma non lo è. 
A�ascina lo sguardo, evoca freschezza, è 
quasi un peccato mangiarla...ma ne vale 
davvero la pena! Tre latti che 
combinano la loro diversa natura in un 
gusto equilibrato, cremoso e avvolgente.

COMPOSIZIONE
DEL LATTE

2,5 Kg

DISPONIBILITÀ

SCADENZA

PESO
DELLA FORMA PROVENIENZA

Forma intera

PORZIONATURA

60 gg

Annuale

Latte crudo
di: Vacca e Pecora

Piemonte

COMPOSIZIONE
DEL LATTE

1,5 Kg

DISPONIBILITÀ

SCADENZA

PESO
DELLA FORMA PROVENIENZA

Forma intera

PORZIONATURA

60 gg

AnnualeToscana

Latte pastorizzato
di: Vacca e Pecora

COMPOSIZIONE
DEL LATTE

1 Kg

DISPONIBILITÀ

SCADENZA

PESO
DELLA FORMA PROVENIENZA

Forma intera

PORZIONATURA

45 gg

AnnualePiemonte

Latte pastorizzato
di: Vacca, Pecora e Capra
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Cod. 00839

APPENZELLER PICCANTE AROM
Appenzeller appartiene ai formaggi più 
anziani e alla più grande specialità di 
formaggio dalla Svizzera. Le piccole 
occhiature, il sapore fresco e aromatico 
rendono questo formaggio una delizia 
perfetta.

Cod. 01226

GOUDA FARMSTEAD PRESIDIUM 48+
ll Gouda, Re dei formaggi olandesi già dal 
XVII secolo, piacevole anche a 
stagionatura prolungata oltre i 24 mesi 
minimi. La pasta è dolce di colore giallo 
intenso, densa, compatta e burrosa, con un 
sapore mite che �orisce in bocca. Ha un 
retrogusto persistente, pieno e caramellato. 
Presidio Slow Food, di grande prestigio 
l'artigianale stravecchio da noi selezionato.

Cod. 00543

HOLZHOFER (FORMAGGIO DEL CANTON THURGAU)

Formaggio a latte termizzato, pasta 
burrosa e sapore minerale ben spiccato e 
intenso. Stagionato oltre 15 mesi. Una 
piccola ruota ricca di sapori grazie ai 
mesi di a�namento. Proviene da un 
posto molto speciale: dal casei�cio 
Wartmann a Holzhof nel Canton 
�urgau.

COMPOSIZIONE
DEL LATTE

6 Kg

DISPONIBILITÀ

SCADENZA

PESO
DELLA FORMA PROVENIENZA

forma intera; ½

PORZIONATURA

Forma: 180 gg
Taglio: 45 gg

AnnualeSvizzera

Latte crudo
di: Vacca

COMPOSIZIONE
DEL LATTE

16-18 Kg

DISPONIBILITÀ

SCADENZA

PESO
DELLA FORMA PROVENIENZA

forma intera;
½; ¼; 1/8

PORZIONATURA

AnnualeOlanda

Forma: 180 gg
Taglio: 45 gg

Latte crudo
di: Vacca

COMPOSIZIONE
DEL LATTE

4 kg

DISPONIBILITÀ

SCADENZA

PESO
DELLA FORMA PROVENIENZA

forma intera; ½

PORZIONATURA

Annuale

Latte termizzato
di: Vacca

Svizzera
(Canton �urgau)

Forma: 180 gg
Taglio: 45 gg



68La Casera PIEMONTE

ESTERI

9
COMPOSIZIONE

DEL LATTE

35 kg

DISPONIBILITÀ

SCADENZA

PESO
DELLA FORMA PROVENIENZA

½ forma; ¼ forma;
1/8 forma; 1/16 forma

PORZIONATURA

Annuale

Latte crudo
di:Vacca

Francia

Forma: 180 gg
Taglio: 60 gg

COMTE ELEGANCE 6-9M

La versione élégance è caratterizzata da una pasta 
morbida e umida, dal gusto fruttato e pieno che ricorda 
al palato una pesca matura.
Ideale per accompagnare panini e insalate o, più 
semplicemente, per essere gustato con un buon vino 
rosso.

COMTE’ GOURMANDISE +10M

Generoso ed avvolgente, la pasta risulta burrosa e liscia al 
palato. La stagionatura prolungata accentua le note 
�oreali, esalta il retrogusto animale e permea il tutto con 
una leggera piccantezza. 

Profondo, gustoso dalla pasta leggermente 
cristallizzata... Queste sono le caratteristiche di 
una stagionatura superiore ai 20 mesi che 
conferisce al formaggio personalità e carattere 
totalmente unici. Indicato per fondute e risotti

COMTE PETITE RESERVE +20 M

I NOSTRI COMTE
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ESTERI

9
COMPOSIZIONE

DEL LATTE

35 kg

DISPONIBILITÀ

SCADENZA

PESO
DELLA FORMA PROVENIENZA

½ forma; ¼ forma;
1/8 forma; 1/16 forma

PORZIONATURA

Annuale

Latte crudo
di:Vacca

Francia

Forma: 180 gg
Taglio: 60 gg

COMTE ELEGANCE 6-9M

La versione élégance è caratterizzata da una pasta 
morbida e umida, dal gusto fruttato e pieno che ricorda 
al palato una pesca matura.
Ideale per accompagnare panini e insalate o, più 
semplicemente, per essere gustato con un buon vino 
rosso.

COMTE’ GOURMANDISE +10M

Generoso ed avvolgente, la pasta risulta burrosa e liscia al 
palato. La stagionatura prolungata accentua le note 
�oreali, esalta il retrogusto animale e permea il tutto con 
una leggera piccantezza. 

Profondo, gustoso dalla pasta leggermente 
cristallizzata... Queste sono le caratteristiche di 
una stagionatura superiore ai 20 mesi che 
conferisce al formaggio personalità e carattere 
totalmente unici. Indicato per fondute e risotti

COMTE PETITE RESERVE +20 M

I NOSTRI COMTE
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BURRO
Antica Cremeria
disponibile anche Salato

Il migliore fra tutti. Burro dalle ineguagliabili qualità organoletti-
che che ci accompagna dall’inizio della nostra storia negli anni ‘50. 
Prodotto con sola panna fresca d’affioramento, accuratamente sele-
zionata e raccolta quotidianamente nei migliori caseifici della zona 
di Parma e Reggio Emilia che usano un latte garantito dai rigorosi 
disciplinari di produzione. Il sapore è profondo e delicato, dolce, gli 
aromi sono intensi, caratteristici del latte crudo appena munto.

BURRO
Nobile Senza Lattosio
Da mucche nutrite con più foraggi verdi e semi di lino. Un prodotto 
unico e straordinario, frutto di una filiera che pone al centro il be-
nessere animale. Lo studio è stato condotto, in collaborazione con 
Lattemilia, dall’Università di Bologna. Le mucche sono nutrite con 
una grande quantità di foraggi freschi dei nostri pascoli e semi di 
lino. Come ormai risaputo, CLA e Omega 3 sono un prezioso aiuto 
per contrastare il colesterolo, e la prevenzione di malattie cardiova-
scolari. Questo burro proviene da panna del nostro territorio ed è 
senza lattosio.
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PARMIGIANO REGGIANO
solodiBruna
Solo dal latte dolce ed aromatico di Vacca Bruna Italiana. La vacca Bruna Alpina 
è presente in Italia da più di un secolo, in particolare in terreni impervi e negli 
alti pascoli. La grandezza del suo latte sta nella superiore quantità di proteine in 
esso contenute. Il latte di Bruna è un latte forte e ricco di valori nutritivi: questa 
ricchezza diviene un formaggio dalle magnifiche caratteristiche organolettiche. 
Dolce al palato, dal sapore pieno, dal profumo aromatico ed intenso. Tutte carat-
teristiche che rendono questo prodotto unico e speciale.

PARMIGIANO REGGIANO
VaccheRosse
Solo dal latte dell’Antica Razza Reggiana. La Razza Reggiana, con il suo man-
tello rosso fromentino, è stata essenziale per la produzione del Parmigiano Reg-
giano originale. Questa razza è nota per la qualità superiore del suo latte, ricco 
di varianti benefiche di caseina che migliorano la stagionatura e la digeribilità del 
formaggio. Nonostante sia stata sostituita da razze più produttive a causa della 
modernizzazione, recentemente c’è stato un rinnovato interesse per la Razza Reg-
giana, stimolato dal desiderio di preservare la qualità e le tradizioni del territorio.

PARMIGIANO REGGIANO
Prodotto di Montagna
I prati di Montagna sono differenti. Dai foraggi dell’Alta Val Parma nasce un 
grande Parmigiano Reggiano di Montagna. In queste alte valli Autunno, Inverno, 
Primavera ed Estate lasciano il loro profumo impresso nella terra e nei ricordi. 
Qui facciamo un formaggio frutto di aromi intensi di fiori di campo e latte appena 
munto che mantiene viva la tradizione della qualità superiore del formaggio di 
Montagna.
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PARMIGIANO REGGIANO
Biologico
L’agricoltura biologica, la nostra scelta. Garantiamo una filiera completa fino 
all’origine grazie ad una stalla e ad un caseificio di proprietà biologici situati 
nell’Alta Val Parma Il Disciplinare di produzione biologica tutela e preserva il be-
nessere animale, nel rispetto del sistema produttivo del Parmigiano Reggiano dop.
Il sapore è intenso e complesso con spiccate note erbacee e picchi di sapore che si 
evolvono col variare delle stagioni
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OTTAVO DI FORMA
Peso
Cartone
Shelf  life

4,5 kg ca.
4 pezzi
270 giorni

SOTTOVUOTO

FORMA INTERA
Peso
Cartone
Shelf  life

36 kg ca.
1 pezzo
365 giorni

QUARTO DI FORMA
Peso
Cartone
Shelf  life

9 kg ca.
2 pezzi
270 giorni

MEZZA FORMA
taglio verticale
Peso
Cartone
Shelf  life

18 kg ca.
2 pezzi
270 giorni

MEZZA FORMA
taglio orizzontale
Peso
Cartone
Shelf  life

18 kg ca.
1 pezzo
270 giorni

I nostri prodotti confezionati

SOTTOVUOTO

SOTTOVUOTO

SOTTOVUOTO
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I nostri prodotti grattuggiati
e in scaglie

PARMIGLIANO REGGIANO DOP

Grattuggiato 1000 g
Grattuggiato 100 g
Grattuggiato monodose 5 g
Scaglie 1000 g

Pezzi per cartone
10 buste
10 buste
200 buste
8 buste

Shelf  life
90 gg
90 gg
90 gg
90 gg

PARMIGLIANO REGGIANO DOP
biologico

Grattuggiato 1000 g
Grattuggiato 50 g
Grattuggiato monodose 40 g
Scaglie 1000 g

Pezzi per cartone
10 buste
12 o 40 buste
10 buste
10 buste

Shelf  life
110 gg
90 gg
100 gg
100 gg

GRANA PADANO DOP

Grattuggiato 1000 g
Grattuggiato 100 g
Grattuggiato monodose 5 g
Scaglie 1000 g

Pezzi per cartone
5 buste
30 buste
300 buste
10 buste

Shelf  life
90 gg
90 gg
90 gg
90 gg

FORMAGGIO MIX

Grattuggiato 1000 g
Pezzi per cartone
20 buste

Shelf  life
75 gg

BUSTA ATM

BUSTA ATM

BUSTA ATM

BUSTA ATM
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COD. DESCRIZIONE UMP PZ.CT

MG-ICH ANTICA CREMERIA HOTEL PORZ.9.4GR - GR150 PZ 20

MG-IC1 ANTICA CREMERIA BURRO PANETTI GR125 PZ 40

MG-IC2 ANTICA CREMERIA BURRO GR.250 FLANGIATO PZ 20

MG-ICS2 ANTICA CREMERIA BURRO GR250 FLANG SALATO PZ 20

MG-INS1 BURRO “NOBILE” - PANETTO 125 GR PZ 40

MG-INS2 BURRO “NOBILE” - PANETTO 250 GR PZ 20

MG-RF24 PARMIGIANO REGGIANO DOP SCELTO 24M KG 4,5 KG

MG-RF40 PARM. REGG. BIO MONTAGNA BRUNA 40 M INT KG 40 KG

MG-SR24 PARMIGIANO REGG. DOP SCELTO 24M OTTAVO KG 4,5 KG

MG-KVB0 PARM. REGGIANO SOLODIBRUNA 30M GR300 S/V KG 5 KG

MG-RFVB PARM. REGGIANO SOLODIBRUNA 36M DOP EXTRA KG 37 KG

MG-SVB1 PARM REGGIANO SOLODIBRUNA 36M QUARTO KG 8 KG

MG-SR36 PARM REGGIANO SOLODIBRUNA 36M OTTAVO KG 4,5 KG

MG-KVBIBIS PARM. REG. SOLODIBRUNA EXTRA 36M 300GR KG 5 KG

MG-RFV PARMIGIANO REGGIANO VACCHE ROSSE 24M KG 37 KG

MG-KEVS PARM REG VACCHE ROS 24M GR300 S/V INCART KG 5 KG

MG-RF PARM. REGGIANO “DI MONTAGNA” EXTRA 24M KG 37 KG

MG-KE2M PARM.REGG. DI MONTAGNA 24M 1KG DOPP.CROS KG 5 KG

MG-KE1M PARM.REGG.MONTAGNA 24M 300GR SPIC SCROST KG 5 KG

MG-RFB PARM REGGIANO BIO 24M FORMA INTERA KG 5 KG

MG-KB2I PARM REG BIO 24M 1KG S/V INCART MAN KG 5 KG

MG-KB1I PARM. REGG. BIO 24M SPICCHIO 300GR INC. KG 5 KG

MG-KEB36 PARM REGGIANO BIO 36M EXTRA FORMA INTERA KG 5 KG

MG-KEB6 PARM. REGGIANO BIO 60M SPICCHIO GR.500 KG 5 KG

MG-RGR3 PARM REG 24M GRAT FRESCO GR1000 PZ 10

MG-RGR4 PARM REG 24M GRAT FRESCO GR100 PZ 10

MG-RGR5 PARMIGIANO REGGIANO 24M GRAT FRESCO KG1 PZ 10

MG-RGR6 FORMAGGIO MIX GRATTUGIATO FRESCO 1KG PZ 10
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Mousse di Parmigiano Reggiano
al Naturale
COD. 030N

LE MOUSSE
Linea chef
formato ciotola pvc 500 g

Al fine di assicurare la massima qualità dei prodotti, utilizziamo solo Parmigia-
no Reggiano DOP stagionato 24 mesi per la realizzazione della linea Chef. Le 
confezioni in doypack sono inoltre dotate di aperture a tappo, che garanti-
scono la conservazione delle mousse. Il nostro obiettivo è soddisfare le esigen-
ze di ogni singolo cliente: per questo, abbiamo deciso di proporre qualcosa di 
unico nel mondo food, rivolgendoci a tutti gli appassionati del re dei formaggi.
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Mousse di Parmigiano Reggiano
con funghi porcini
COD. 031F

Mousse di Parmigiano Reggiano
con tartufo bianco
COD. 032T

Mousse di Blue cheese DOP
COD. 043G
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Crema di Parmiggiano Reggiano
AI FUNGHI PORCINI - COD. 051FB

LE CREME
Linea HO.RE.CA.
formato ciotola pvc 500 g

Tutti i prodotti della linea Ho.Re.Ca sono composti da Parmigiano Reggiano DOP 
stagionato 24 mesi, fornito dai principali caseifici dell’Appennino Reggiano. Le 
creme spalmabili si ottengono tramite lo scioglimento a vapore del formaggio, 
senza l’aggiunta di coloranti, conservanti, OGM e glutine. Carpinello è infatti un 
cibo sano e nutriente, ricco di proteine e vitamine e naturalmente privo di lattosio.

Crema di Parmiggiano Reggiano 
AL NATURALE - COD. 050NB
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Crema di Parmiggiano Reggiano
AL TARTUFO BIANCO - COD. 052TB

Crema di Parmiggiano Reggiano
AL BLUE CHEESE - COD. 053GB
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€ 19,90
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€ 19,90
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23

Ricotta di latte
Un prodotto semplice, una vera e propria carezza di gusto. 
Realizzata utilizzando come materia prima il siero, è morbida 
e soffice e meno granulosa della classica ricotta.
Ottima per le lavorazioni dolci.

Cod Peso PZ x CT

1005160 220 gr 4

Mini

Cod Peso PZ x CT

1005060 1,4 kg 2

Grande

I Freschissimi

Mascarpone artigianale 
Prodotto ancora mediante l’uso di teli per sgrondare  
la panna naturalmente, il Mascarpone Artigianale 
Valsamoggia è stato premiato all’Italian Cheese Awards.
Ottimo al naturale o con qualche abbinamento, questo 
mascarpone esprime il meglio di sé in molte preparazioni 
di dolci facendo innamorare qualsiasi pasticcere.

Cod Peso PZ x CT

4001060 1 kg 3

Cod Peso PZ x CT

4002560 250 gr 10

Cod Peso PZ x CT

4002260 2,5 kg 1

Cod Peso PZ x CT

4005060 500 gr 5

2,5 kg circa 

500 gr - peso fisso

1 kg circa 

250 gr 

Squacquerone 
Con chiare origini romagnole lo squacquerone trova 
residenza nella Valsamoggia dove viene sapientemente 
lavorato usando solo latte di mucca. 
Grazie alla sua dolcezza è ottimo come formaggio 
in abbinamento ai salumi e per la sua consistenza unica 
è perfetto su piadine o qualsiasi prodotto da forno.

Cod Peso PZ x CT

1202170 450 gr 6

Cod Peso PZ x CT

1202070 800 gr 6

Piccolo Grande
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         A gricolaG entileèu n’azienda chen asce ad oltre 
600 metrid ’altezza suiM onti Lattari, ad Agerola, in un 
territoriov ocatod as emprea ll’allevamento di razze da 
latteea llap roduzioned ip regiatif ormaggi. Ogni fase 
dellal avorazioned el lattec rudo èe seguitad a 
casari locali,c he coniugando innovazionee  
tradizione, rispettano glia ltis tandardr ichiesti 
pero ttenereu np rodottoq ualitativamente 
eccellente.  

Agricola Gentilei sa companyt hatw as born at an altitude of 
over 600m etersi nt he LattariM ountains,i nA gerola,i na na rea 
that hasa lwaysb eend edicated to theb reedingo fd airy breeds 

processingis carried outb yl ocal cheesemakers who, combining 
innovation andt radition,m eett he high standardsr equiredt o 
obtain a product ofe xcellent quality.

L’
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FIOR di LATTE
in acqua

AG109 - da 20g (25 pezzi) tot. 500g
AG009 - da 50g (10 pezzi) tot. 500g

FIOR di LATTE
in carta e acqua

AG008 - da 250g( 1p ezzo)t ot. 250g
AG003 - da 500g (1 pezzo) tot. 500g

TRECCIA
in carta e acqua

AG087 da 500g (1 pezzo) tot. 500g
AG089 da 1Kg (1 pezzo) tot. 1Kg
AG088 da 2Kg (1 pezzo) tot. 2Kg

PROVOLA AFFUMICATA
in carta

AG205 da 250g (1 pezzo) tot. 250g
AG201d a 500g (1 pezzo) tot. 500g

NODINI
in acqua

AG099 da 50g (10 pezzi) tot. 500g

BURRATA
in carta

AG078 Burrata incartata
pezzatura da 125g o 250g

per pesi superiori su prenotazione
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MOZZARELLA di BUFALA
in acqua

AG300 Mozzarella di Bufala 500g
pezzatura da 125g o 250g

per pesi superiori su prenotazione

STRACCIATELLA
in vaschetta

AG075 da 1Kg (1 pezzo) tot. 1Kg
AG083 da 1,5Kg (1 pezzo)t ot. 1,5Kg

AG074 da 3Kg (1 pezzo) tot. 3Kg

PROVOLA AFFUMICATA
Linea Pizzeria

AG131 Provola a micata in carta 500g 6pz
AG136 Provola a micata in VASCHETTA da 3Kg 6pz x 500g

FIOR di LATTE
Linea Pizzeria

AG130 Fior di latte in carta e acqua 500g 6pz
AG135 Fior di latteinVASCHETTA da 3Kg 6pzx5 00g

PROVOLONE del MONACO DOP
AG211 Provolone del Monaco DOP

da circa 2,8/3kg

JULIENNE
Linea Pizzeria

AG012 Julienne da 1,5kg in VASCHETTA 2pz
AG015 Julienne da 3kg in VASCHETTA 1pz
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Bocconcini
di bufala

Mozzarella
affumicata

Treccia
affumicata

Bocconcini
affumicati

Aversana
di bufala

Ricotta
Cicatelli

Mozzarella
di bufala

Treccia
Cicatelli

Zizza
di bufala

Figliata
di bufala
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Crucolo TRENTINO ALTO ADIGE99

111FS9999CS IL PIÙ SAPORITO-INTERA 13 kg 1

111FS0000MESV IL PIÙ SAPORITO-MEZZA 6,5 kg 2

111FS0000QUSV IL PIÙ SAPORITO-UN QUARTO 3 kg 4

111FD9999CS IL PIÙ DOLCE- INTERA  13 kg 1

111FD0000MESV IL PIÙ DOLCE- METÀ SV 6,5 kg 2

111FD0500TRSV IL PIÙ DOLCE- TRANCIO SV 500 g 12

112FS9999 IL PIÙ GRANDE- DISPONIBILITÀ LIMITATA 160 kg 1

2gk 3 ARETNI ANILOCURC - OLOCURC10061150

05116004 CRUCOLO - CRUCOLINA IN QUARTI  3 kg 8

116006 CRUCOLINA -LA CACIOTTA CON LA MELA TRENTINA 300g 12

05190FF1000 CRUCOLO-CRUCOLOSO FORMAGGIO CREMOSO 1KG 1kg 1

190FF0170 CRUCOLO-CRUCOLOSO FORMAGGIO CREMOSO 125G 125g 12

Crucoloso
il formaggio cremoso 125g
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Mozzarella Vaccina 
a fermentazione 
naturale

Mozzarella Vaccina 
a fermentazione 
naturale
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Scamorza Vaccina 
di pascolo

Caciocavallo

Formaggio 
Manteca

Ricotta Vaccina
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Stracciatella 
Vaccina

Treccione Vaccina 
a fermentazione 
naturale

Burratine Vaccine

Erborinato di 
Capra
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Erborinato di Vacca Provola al tartufo



104Stella Dicecca PUGLIA

CODICE DESCRIZIONE

DC01 MOZZARELLA VACCINA FERMENT. NATUR. 125GR

DC02 MOZZARELLA VACCINA FERMENT. NATUR. 250GR

DC03 MOZZARELLA VACCINA FERMENT. NATUR. 500GR

DC04 SCAMORZA VACCINA DI PASCOLO (1KG-4PZ)

DC04F SCAMORZA AFF.VACC. DI PASCOLO (1KG-4PZ)

DC05 MOZZARELLA VACCINA FERMENT. NATUR. 125GR

DC06 MOZZARELLA VACCINA FERMENT. NATUR. 250GR

DC07 MOZZARELLA VACCINA FERMENT. NATUR. 500GR

DC08 FORMAGGIO MANTECA

DC09 CACIOCAVALLO COPPIA KG.1.7

DC10 RICOTTA VACCINA GR.300

DC10-500GR RICOTTA VACCINA GR.500

DC11 STRACCIATELLA VACCINA GR.500

DC12 BURRATINE VACCINE KG.1

DC13 TRECCIONE VACCINA FERMENT. NATUR. 2KG

DC14 STELLA DI CECCA: ERBORINATO DI CAPRA

DC16 STELLA DI CECCA: ERBORINATO DI VACCA

DC17 DICECCA-PROVOLA AL TARTUFO



ABBINAMENTI CONSIGLIATI

L’accostamento può essere fatto sia per somiglianza che per contrasto dei sapori, l’importante è che si 
esaltino a vicenda.

CON LE CONFETTURE E LE 
MARMELLATE DI MONGETTO

MARMELLATA DI LIMONE, ARANCIA O 
MANDARINO
Mascarpone, Robiola, Pecorino fresco 
e semistagionato

CONFETTURA PICCANTE DI MELE 
COTOGNE E PERE
Parmiggiano Reggiano, Grana Padano, 
Pecorini semistagionati e stagionati, 
formaggi a media stagionatura, for-
maggi erborinati, gorgonzola

CONFETTURA DI FICHI
Formaggi erborinati, formaggi a cro-
sta fiorita, formaggi caprini, pecorini 
freschi e semistagionati, formaggi 
a media stagionatura, gorgonzola, 
robiola, Pecorino Sardo



So Food è un marchio di proprietà di So Food srl. È vietata la copia 
e la riproduzione in qualsiasi forma dei contenuti esposti in questo 
catalogo. È vietata la redistribuzione e la pubblicazione dei conte-
nuti, delle idee creative, della grafica e delle immagini non autoriz-
zati espressamente dagli autori. Tutte le immagini pubblicate nel 
presente catalogo sono state gentilmente concesse in licenza di 

utilzzo a So Food srl e restano di proprietà dei legittimi autori.

Supervisore generale
Dante Martellotta
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