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GUIDA AI FORMAGI 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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PRODOTTI VENDUTI IN CARTONE
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BAAMNOPP BARBI AROM. ALLE NOCI PURA PECORA 1KG

BAAMNPP BARBI AROM. AL PEPE NERO PURA PECORA 1KG

BAAMPEPP BARBI AROM. PEPERONCINO PURA PECORA 1KG

BAAMPRPP BARBI AROM. AL PEPE ROSA PURA PECORA 1KG

BAAMSPP BARBI AROM. AL PISTACCHIO PUR PECORA 1KG

BAAMTAPP BARBI AROM. AL TARTUFO PURA PECORA 1KG

BAFFN PECORINO DEI BARBI AFF FOGLIE NOCE 1.5KG

BAFFV PECORINO DEI BARBI AFF. VINACCE 1.5KG

BAFOSSP PECORINO DEI BARBI FOSSE VENTURI 1 KG

BAGIAL PECORINO DEI BARBI GIALLO 2.4KG 

BAGIALM BARBI - CACIO DEI BARBI

BAGIALT PECORINO DEI BARBI GIALLO TIMBRATO 2.4KG

BAMARZ MARZOLINO DEI BARBI 1KG 

BAMAXEROPP BARBI MAXI PEPE ROSA PURA PECORA 9KG

BAMAXNOPP BARBI MAXI NOCI PURA PECORA 9KG

BAMAXPEPEPP BARBI MAXI PEPE NERO PURA PECORA 9KG

BAMAXPERPP BARBI MAXI PEPERONCINO PURA PECORA 9KG

BAMAXPISPP BARBI MAXI PISTACCHIO PURA PECORA 9KG

BAMAXTARPP BARBI MAXI TARTUFO PURA PECORA 9KG

BAPICC PECORINO PICCOLO DEI BARBI 1KG 

BAPICCT PECORINO PICCOLO DEI BARBI TIMBRATO 1KG

BAPRISIMP PECORINO DEI BARBI RISERVA IMPAGLIATO

BAPRISO PECORINO DEI BARBI RISERVA OLIATO 2.5KG

BARBIGR PECORINO DEI BARBI AFF. IN GROTTA 2.4KG

BARGIGP GIGANTE DEI BARBI 9KG

BARICGM RICOT GRANDE DEI BARBI 2.2KG  MISTA

BARICGPP RICOT GRANDE DEI BARBI 2.2KG PURA PECORA

BARICPM RICOT PICCOLA DEI BARBI 500GRX12  MISTA

BARICPPP RICOT PICCOLA DEI BARBI 500GRX12  PECORA

BARNE PECORINO DEI BARBI NERO 2.4KG

BAROSS PECORINO DEI BARBI ROSSO 1.8KG 

BASCO PECORINO SCODELLATO DEI BARBI 1.3KG 

BASCOGM PECORINO SCODELLATO GESSATO MATURO 1.5KG

BASCOR PECORINO SCOD. DEI BARBI ROSSO 1.3KG 

BASCOT PECOR SCODELLATO DEI BARBI TIMBRATO1.3KG

BASPIFOS BARBI SPICCHI FOSSA VENTURI 8X125GR

BASPIGIP BARBI SPICCHI GIGANTE 6X250GR

BASPIGIP8 GIGANTE PORZIONATO IN OTTAVI (5 PUNTE)

BASPINOPP BARBI SPICCHI NOCI PURA PECORA 70GR

BASPIPEPP BARBI SPICCHI PEPERONCIN PUR PECORA 70GR

BASPIPNPP BARBI SPICCHI PEPE NERO PURA PECORA 70GR

BASPIPP BARBI SPICCHI BIANCO PURA PECORA 70GR

BASPIPRPP BARBI SPICCHI PEPE ROSA PURA PECORA 70GR

BASPIPSPP BARBI SPICCHI PISTACCHI PURA PECORA 70GR

BASPITAPP BARBI SPICCHI TARTUFO PURA PECORA 70GR

LPRIPCM RICOTTINA VELLUTATA MINI

MIMARGP MARZOLINO GIALLO PURA PECORA 500GR EXPO

enoizircsed .doc

MINIMARG MINI MARZOLINO GIALLO 500GRX10PZ

MINIMARR MINI MARZOLINO GIALLO 500GRX10PZ

ORCIFIOM ORCINO CLASSICO C/FIOCCO 500GRX10PZ

ORCIPAGM ORCINO AFFINATO PAGLIA 500GRX10PZ

PAFFNP PECORINO PASTORINO AFF. NOCI 1.5KG

PAFFVP PECORINO PASTORINO AFF. VINACCE 1.5KG

PAFOSSP PECORINO PASTORE FOSSE VENTURI 1 KG

PAGIALP PECORINO DEL PASTORE GIALLO 2.4KG 

PAGIALTP PECORINO PASTORE GIALLO TIMBRATO 2.4KG

PAGIGP IL PASTORE GIGANTE 9KG

PAGRIMP RISERVA PASTORE IMPAGL. AFF. GROTT 2.8KG

PAGROP PECORINO DEL PASTORE AFF. GROTTA 2.7KG

PAMARZP MARZOLINO DEL PASTORE 1.0KG

PAMAXNOCP PASTORE MAXI NOCI P.P. 9KG

PAMAXPENP PASTORE MAXI PEPE NERO P.P. 9KG

PAMAXPEPP PASTORE MAXI PEPERONCINO P.P. 9KG

PAMAXPERP PASTORE MAXI PEPE ROSA P.P. 9KG

PAMAXPISP PASTORE MAXI AROM. PISTACCHIO P.P. 9KG

PAMAXTARP PASTORE MAXI TARTUFO P.P. 9KG

PANEP PECORINO DEL PASTORE NERO 2.6KG

PANOCP PASTORE AROM. NOCI PURA PECORA 1.7KG

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

PAPEPP PASTORE AROM. PEPERONCINO P.P. 1.7KG

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

PAPICCP PECORINO PICCOLO DEL PASTORE 0.8KG

PAPICCTP PECORINO PICCOLO PASTORINOTIMBRATO 0.8KG

PAPISP PASTORE AROM. PISTACCHIO P.P. 1KG

PARICGM RICOTTA GRANDE DEL PASTORE MISTA 2 KG

PARICGPP RICOTTA GRANDE DEL PASTORE P.PECORA 2 KG

PARICPM RICOTTA PICC.DEL PASTORE MISTA 500GR

PARICPPP RICOTTA PICC.DEL PASTORE P.PECORA 500GR

PARISIMP RISERVA DEL PASTORE IMPAGLIATO 2.5KG

PARISOP PECORINO RISERVA DEL PASTORE 2.5KG

PAROSP PECORINO DEL PASTORE ROSSO 1.8KG

PASCOGEP PECORINO SCODELLATO GESSATO MATURO 1.5KG

PASCOP PECORINO SCODELLATO GIOV. PASTORE 1.5KG

PASCORP PECORINO SCODELLATO PASTORE ROSSO 1.5KG

PASCOTP PECORINO SCODELLATO PAST. TIMBRATO 1.5KG

PASPIGIP8 OTTAVO DEL PASTORE 1.5KG

PATARP PASTORE AROM. TARTUFO P.P. 1.7KG

SFINOCP LO SFIZIO ALLE NOCI (30PZX70GR)

SFIPENP LO SFIZIO AL PEPE NERO (30PZX70GR)

SFIPEPP LO SFIZIO AL PEPERONCINO (30PZX70GR)

SFIPERP LO SFIZIO PEPE ROSA (30PZX70GR)

SFIPISP LO SFIZIO AROM. PISTACCHIO (30PZX70GR)

SFIPP LO SFIZIO PURA PECORA (30PZX70GR)

SFITARP LO SFIZIO AROM. TARTUFO (30PZX70GR)
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Montanari & Gruzza EMILIA ROMAGNA4948Recco LAZIO

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
Infine
Dedicato alla cucina gourmet! 
Pensato per coloro che aspirano al miglior risultato in cucina, questo 
prodotto dal colore bianco latte e dagli aromi delicati con punte di 
erba fresca rimanda al miglior latte fresco di giornata ed è perfetto 
in cucina ed in pasticceria
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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.

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

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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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

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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€ 19,90
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Valsamoggia EMILIA ROMAGNA6564L’Abbondanza EMILIA ROMAGNA

Pecorino dei colli
bolognesi
Nato agli albori degli anni novanta il Pecorino dei Colli Bolognesi 
oggi si posiziona come prodotto simbolo delle produzioni del Casei-
ficio Valsamoggia; lavorato con solo latte di pecora proveniente dalla 
regione Emilia-Romagna, questo pecorino unico nel suo genere, si 
distacca per dolcezza e tecnica di lavorazione da tutte le produzioni 
di pecorini italiani.

Tre latti Valsamoggia
Il latte di mucca, pecora e capra incontrano il caglio vegetale estratto 
dal fiore del cardo per dare vita a questo eccezionale formaggio che 
vi conquisterà per il suo carattere delicato, ma che allo stesso tempo 
vi lascerà un buon ricordo sul palato.

Caciotta mista
mucca e pecora
Il più classico dei classici, conosciuto come misto Monte San Pietro, 
questo formaggio racchiude l’essenza delle stagioni. Nato per sosti-
tuire il pecorino quando mancava il latte di pecora, oggi la caciotta 
mista mucca e pecora trova spazio nelle nostre tavole tutto l’anno 
sbizzarrendosi tra la versione fresca e molto stagionata.
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Formaggio dolce
di capra
Questo formaggio fatto interamente con latte di capra viene reso 
dolce dal caglio e dalla lavorazione tipica Emiliana. Risulterà grade-
vole anche ai palati più delicati, scoprendo un formaggio ad altissi-
ma digeribilità.

Squacquerone
Valsamoggia
Con chiare origini romagnole lo squacquerone trova residenza nella 
Valsamoggia dove viene sapientemente lavorato usando solo latte di 
mucca proveniente dall’Emilia-Romagna. Grazie alla sua dolcezza 
è ottimo come formaggio in abbinamento ai salumi, ma vi potrà 
stupire nei suoi innumerevoli utilizzi, chiedetelo ai fichi caramellati!

Mascarpone
Artigianale Valsamoggia
Prodotto ancora mediante l’uso di teli, il Mascarpone Artigianale 
Valsamoggia si sta facendo sempre più conoscere conquistando i 
palati grazie alla sua cremosità genuina. Ottimo al naturale o con 
qualche abbinamento, questo mascarpone esprime il meglio di sé in 
molte preparazioni di dolci facendo innamorare qualsiasi pasticcere.
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descrizione

PECORINO DEI COLLI BOLOGNESI

CACIOTTA MISTA MUCCA E PECORA

TRE LATTI VALSAMOGGIA

FORMAGGIO DOLCE DI CAPRA

VALSAMOGGIA - MASCARPONE 2,5KG

VALSAMOGGIA - MASCARPONE 250G

VALSAMOGGIA - SQUACQ GRANDE VASCH 850G X 2

VALSAMOGGIA - SQUACQ PICCOLO VASCH 400G X 3

33
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obtain a product ofe xcellent quality.
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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

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

FIOR di RICOTTA
in fuscella

AG256 da 50g (1 pezzo)
AG255 da 250g (1 pezzo)
AG 252 da 500g (1 pezzo)
AG253 da 1Kg (1 pezzo)

RICOTTA
in fuscella

AG257 da 500g (1 pezzo)

PROVOLONCINO
AG202a (a coppia di circa 1/1,2Kg)

PROVOLONCINO
AG204 (a coppia di circa 1/1,2Kg) 
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PROVOLA AFFUMICATA
Linea Pizzeria

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

PROVOLONI STAGIONATI
AG209 Provolone Gentile

da circa 2,8/3kg

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

LATTE IN BOTTIGLIA
AG501 Latte Intero da 1Lt 6pz

AG511 Latte Parzialmente Scremato da 1Lt 6pz
AG0502 Latte intero da 250ml 12pz

AG512 Latte parzialmente scremato da 250ml 12pz

YOGURT INTERO
AG401 Yogurt intero “bianco”

125g 12pz

YOGURT INTERO
AG421 Yogurt intero “albicocca”

125g 12pz

YOGURT INTERO
AG424 Yogurt intero “fragola”

125g 12pz

YOGURT INTERO
AG422 Yogurt intero “mirtilli”

125g 12pz

YOGURT INTERO
AG423 Yogurt intero “pera”

125g 12pz

YOGURT INTERO
AG425 Yogurt intero “arancia”

125g 12pz

YOGURT INTERO
AG426 Yogurt intero “limoni”

125g 12pz 125g 12pz

YOGURT MAGRO
AG417 Yogurt magro “albicocca”

YOGURT MAGRO
AG411 Yogurt magro “bianco”

125g 12pz
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YOGURT MAGRO
AG416 Yogurt magro “limoni”

125g 12pz

YOGURT MAGRO
AG414 Yogurt magro “fragole”

125g 12pz

YOGURT MAGRO
AG412 Yogurt magro “mirtilli”

125g 12pz

YOGURT MAGRO
AG413 Yogurt magro “pere”

125g 12pz

YOGURT MAGRO
AG415 Yogurt magro “arance”

125g 12pz
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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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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

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



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 acreative, della grafica e delle immagini non auto-
rizzati 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



Lungomare IX Maggio, 54
70132 Bari

T. +39 080 534 3633

info@sofood.org
sofood.org


