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VALSASS|

TALEGGIO PDO

CREMIZIOLA

LEGGERA DELIZIA AL PISTACCHIO

KROWIE MLEKO



fCAROZZI

VALSASSIMNA

FORMAGGI A LAVORAZIONE TRADIZIONALE

Taleggio PDO

Znany juz w X wieku, Taleggio to miekki ser PDO o
niepowtarzalnym smaku i aromatu. Uzyskany z
kazeifikacji petnottustego mleka krowiego.
Produkowany wedtug tradycyjnego przetwarzania
w Pasturo, miejscu, w ktérym odnajduje idealny
mikroklimat, aby najlepiej wyraza¢c swoj
wyrafinowane cechy. Jest to ser o intensywnym,
gtebokim i trwatym aromacie, otulajacy
kremowos¢ i delikatny, maslany smak, ktéry wraz z
wiekiem lekko nabiera pikantne nuty.

Znak CHNP gwarantuje pochodzenie mleka,
wiasciwosci preparatu i miejsca dojrzewania i jest
przyznawany przez Konsorcjum Ochrony z
Taleggio. Taleggio PDO to doskonaty ser stotowy,
ktéry mozna podawac na poczatek lub na koniec
positku, ale w najbardziej kremowej wersji mozna
go rozsmarowa¢ na potrawach. Najlepsze
potaczenia to te z pieczywem winogronowym,
miodem  akacjowym i figami, konfiturg
sliwkowo-cebulowa. Jedli to jest degustowane na
koniec positku polecamy taczy¢ z jabtkami i
gruszkami.  Zalecamy serwowanie go w
temperaturze pokojowej. Wazne jest, aby zachowac
ostroznos¢ w przechowywaniu Taleggio PDO. Nie
uzywac folii kuchennych, papieru foliowego lub
toreb plastikowych, poniewaz moga powodowac
kondensacje i zepsuc ser, zbyt mocno go zwilzajac.
Przy  odpowiedniej  kontroli mozna go
przechowywac w lodéwce przez kilka tygodni, cho¢
aby w petni cieszy¢ sie jego aromatem polecamy
spozywac w ciggu 5-7 dni.
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»~LA BAITA TRADIZIONALE” TALEGGIO CHNP

Wyprodukowana z najlepszego mleka lombardzkiego. Nasza produkcja skierowana jest w szczegdlnosci do najbardziej wymagajacych konsumentéw:
uwazamy ja za wizytéwke. Jest to miekki P.D.O. ser z umyta skérka i jest zrobiony z petnego mleka krowiego. Smak delikatny i pachnacy.

Raw Milk 1/4

SKLAD OPAKOWANIA - 2 szt.
SREDNIA WAGA 2,2 kg
OKRES DOJRZEWANIA 60 dni.

La Baita Tradizionale

SKLAD OPAKOWANIA - 4 szt.
SREDNIA WAGA 0,4 kg
OKRES DOJRZEWANIA 60 dni.

SKLAD OPAKOWANIA - 2 szt.
SREDNIA WAGA 2,2 kg
OKRES DOJRZEWANIA 60 dni.

~PIACERE NATURALE"” TALEGGIO PDO

Ten ser jest produkowany przez tego samego rzemieslnika, procesy stosowane na poczatku XX wieku przez serowaréw z gérnego Bergamo.
Jest lezakowany przez dtuzszy czas, co nadaje mu niepowtarzalny aromat i petnie smaku.
Jeqo przetwarzanie nadaie mu kremowa konsystencie w poblizu skorki, ktéra staje sie krucha.

Raw Milk 1/4

Piacere Naturale

SKLAD OPAKOWANIA - 2 szt.
SREDNIA WAGA 1,8 kg
OKRES DOJRZEWANIA 50 dni.

SKLAD OPAKOWANIA - 4 szt.
SREDNIA WAGA 0,4 kg
OKRES DOJRZEWANIA 50 dni.

SKELAD OPAKOWANIA - 2 szt.
SREDNIA WAGA 1,8 kg
OKRES DOJRZEWANIA 50 dhni.
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,CAROZZI »CLASSICO CAROZZI”" TALEGGIO CHNP
Wytwarzany wedtug tradycyjnych proceséw, jego smak kryje w sobie bogate doznania. Krétszy okres dojrzewania okoto 40 dni
nadaje mu delikatniejszy smak i delikatniejszy aromat.

VALSASSINA

FORMAGG! A LAVORAZIONE TRADIZIONALE

Gorgonzola PDO

Obecnie metoda produkcji jest znacznie bardziej
zaawansowana i bezpieczna, ale gorgonzola jest nie
do pomylenia z ciemnymi zytkami wytworzonymi
przez wybrane plesnie (dlatego technicznie jest to ser
z niebieskimi plesniami). Jej wyjatkowy, przenikliwy i
otulajacy smak sprawia, ze jest pyszny, zaréwno do
samodzielnego spozywania, jak i jako sktadnik
wszelkiego rodzaju potraw. Odmiana stodka jest

kremowa, miekka i smaczna; ten pikantny jest WhOle Wheel HOlf Wheel GI’ 230

bardziej spéjny i ma mocniejszy smak.

SKLAD OPAKOWANIA - 2 szt. SKLAD OPAKOWANIA -4 szt. SKLAD OPAKOWANIA - 8 tacek
SREDNIA WAGA 2,2 kg SREDNIA WAGA 1,1 kg SREDNIA WAGA 0,23 kg
OKRES DOJRZEWANIA 40 dni. OKRES DOJRZEWANIA 40 dni. OKRES DOJRZEWANIA 40 dni.

Gr. 230 thermo Gr. 230 trays PF Gr. 230 leg. PF

SKLAD OPAKOWANIA - 8 szt. SKLAD OPAKOWANIA - 8 szt. SKLAD OPAKOWANIA - 8 tacek
SREDNIA WAGA 0,23 kg SREDNIA WAGA 0,23 kg SREDNIA WAGA 0,23 kg
OKRES DOJRZEWANIA 40 dni. OKRES DOJRZEWANIA 40 dni. OKRES DOJRZEWANIA 40 dni.
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,C’ AROZZI ,STELLA ALPINA” TALEGGIO CHNP

Krotki 35-dniowy okres dojrzewania i staranny dobdr sprawiaja, ze s delikatne i pachnace.
Oraz delikatnym smaku i sugestywnemu aromatowi.

s 1A

E TRADIZIONA

Incartonato s.v. “Stella Alpina” 1/4
SKLAD OPAKOWANIA - 2 szt. SKLAD OPAKOWANIA - 2 szt. SKLAD OPAKOWANIA - 8 szt.
SREDNIA WAGA 2,2 kg SREDNIA WAGA 2,2 kg SREDNIA WAGA 0,4 kg
OKRES DOJRZEWANIA 35 dni. OKRES DOJRZEWANIA 35 dni. OKRES DOJRZEWANIA 35 dni.
+~VERO CAROZZI”" TALEGGIO CHNP ~STAGIONATO W VALSASSINA”
Szczegdlnie ceniony na obszarze swojego pochodzenia ser ten TALEGGIO CH N P

ma mniejszy rozmiar niz podobne sery, skrécenie czasu starzenia

. . - ; . r ten wyrdznia sie tym, ze j r n r r t
do zaledwie 40 dni. Jego niepowtarzalny aromat i kremowa konsystencja. Ser ten wyroznia sig tym, ze jest przygotowywany z surowego twarogu wedtug

najstarszych sprawdzonych tradycji mleczarskich. Jest postarzany przez
35 dni w sercu Valsassiny, co czyni go wyjatkowym produktem.

“Vero Carozzi” “Stagionato in Valsassina”
SKLAD OPAKOWANIA - 2 szt. SKLAD OPAKOWANIA - 2 szt.
SREDNIA WAGA 1,8 kg SREDNIA WAGA 1,8 kg

OKRES DOJRZEWANIA 40 dni. OKRES DOJRZEWANIA 45 dni.
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GORGONZOLA PDO
,CAROZZI Staranny dobdr gwarantuje doskonatg jakos¢ tej krzyzowanej odmiany

YRLDADEN N g kremowej gorgonzoli przez kilka niebiesko-zielonych zyt; ma petny, niepowtarzalny smak.

FORMAGG! A LAVORAZIONE TRADIZIOMNALE

Gorgonzola PDO

Obecnie metoda produkcji jest znacznie bardziej
zaawansowana i bezpieczna, ale gorgonzola jest nie
do pomylenia z ciemnymi zytkami wytworzonymi
przez wybrane plesnie (dlatego technicznie jest to
ser z niebieskimi ple$niami). Jej wyjatkowy,
przenikliwy i otulajacy smak sprawia, ze jest pyszny,
zaréwno do samodzielnego spozywania, jak i jako
sktadnik wszelkiego rodzaju potraw. Odmiana

stodka jest kremowa, miekka i smaczna; ten pikantny
jest bardziej spojny i ma mocniejszy smak. CC”G kO'fO PO+OWG kO'fO QSZT X 3kg
SKLAD OPAKOWANIA - 1 szt. SKLAD OPAKOWANIA -1 szt. SKLAD OPAKOWANIA - 2 szt.
SREDNIA WAGA 12 kg SREDNIA WAGA 6 kg SREDNIA WAGA 6 kg
OKRES DOJRZEWANIA 60 dni. OKRES DOJRZEWANIA 60 dni. OKRES DOJRZEWANIA 60 dni.

4szt. x 1,5kg 4 TACKI. x 1,5kg

SKEAD OPAKOWANIA - 4 szt. SKEAD OPAKOWANIA - 4 tacki.
SREDNIA WAGA 6 kg SREDNIA WAGA 1,5 kg
OKRES DOJRZEWANIA 60 dni. OKRES DOJRZEWANIA 60 dni.
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GORGONZOLA ORO PDO

o
CAROZZI Ten ser charakteryzuje sie rbwnowaga miedzy konsystencjg kremowa a sucha, miedzy
" delikatnoscig i intensywnoscia smaku, z lekko zaakcentowanymi zytkami.

VALSASS

FORMAGG! A LAVORAZIONE TRADIZIOMNALE

Cate koto Potowa kota 2szt. x 3kg

SKLAD OPAKOWANIA -1 szt. SKLAD OPAKOWANIA -1 szt. SKLAD OPAKOWANIA - 2 szt.
SREDNIA WAGA 12 kg SREDNIA WAGA 6 kg SREDNIA WAGA 6 kg
OKRES DOJRZEWANIA 50 dni. OKRES DOJRZEWANIA 50 dni. OKRES DOJRZEWANIA 50 dni.

4sz7t. x 1,5kg 4 TACKI. x 1,5kg

SKELAD OPAKOWANIA - 4 szt. SKLAD OPAKOWANIA - 4 tacki.
SREDNIA WAGA 6 kg SREDNIA WAGA 1,5 kg
OKRES DOJRZEWANIA 50 dhni. OKRES DOJRZEWANIA 50 dni.

®
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GORGONZOLA DOLCEVERDE CHNP

]
,(;AROZZI Ser wytrawny z zaznaczonymi zytkami nadajgcymi mu intensywny i zdecydowany smak, o przyjemnym zaakcentowanym aromacie.

VALSASSIIMNA

FORMAGG! A LAVORAZIONE TRADIZIOMNALE

Cate koto Potowa koto 2szt. x 3kg

SKLAD OPAKOWANIA -1 szt. SKLAD OPAKOWANIA -1 szt. SKLAD OPAKOWANIA - 2 szt.
SREDNIA WAGA 12 kg SREDNIA WAGA 6 kg SREDNIA WAGA 6 kg
OKRES DOJRZEWANIA 50 dni. OKRES DOJRZEWANIA 50 dni. OKRES DOJRZEWANIA 50 dni.

4szt. x 1,5kg 4 TACKI. x 1,5kg 2009 2509

SKEAD OPAKOWANIA - 4 szt. SKLAD OPAKOWANIA - 4 tacki. SKLAD OPAKOWANIA - 12 tacek. SKLAD OPAKOWANIA - 24 tacki.
SREDNIA WAGA 6 kg SREDNIA WAGA 1,5 kg SREDNIA WAGA 0,2 kg SREDNIA WAGA 0,25 kg
OKRES DOJRZEWANIA 50 dni. OKRES DOJRZEWANIA 50 dni. OKRES DOJRZEWANIA 50 dni. OKRES DOJRZEWANIA 50 dni.
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~, GORGONZOLA PICCANTE CHNP
CAROZZI Ten surowy ser twarogowy dojrzewa przez dwa/trzy miesigce i jest kilkakrotnie naktuwany, aby nastapit rozwdj plesni.
VALSADS MG Po starzeniu nabiera gestej i czesto kruchej konsystencji. Pikantny, bardzo charakterystyczny smak.

FORMAGG!A LAVORAZIONE TRADIZIOMNALE

Cate koto Potowa kota 2szt. x 3kg

SKLAD OPAKOWANIA -1 szt. SKLAD OPAKOWANIA -1 szt. SKLAD OPAKOWANIA - 2 szt.
SREDNIA WAGA 12 kg SREDNIA WAGA 6 kg SREDNIA WAGA 6 kg
OKRES DOJRZEWANIA 90 dni. OKRES DOJRZEWANIA 90 dni. OKRES DOJRZEWANIA 90 dni.

4 TACKI. x 1,5kg 1/4 kota 2009 250

SKLAD OPAKOWANIA - 4 szt. SKLAD OPAKOWANIA - 4 szt. SKLAD OPAKOWANIA - 12 tacek. SKLAD OPAKOWANIA - 12 tacek.
SREDNIA WAGA 6 kg SREDNIA WAGA 3 kg SREDNIA WAGA 0,2 kg SREDNIA WAGA 0,25 kg
OKRES DOJRZEWANIA 90 dni. OKRES DOJRZEWANIA 90 dni. OKRES DOJRZEWANIA 90 dni. OKRES DOJRZEWANIA 90 dni.
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GORGONZOLA PDO Pokrojona w kostke

@AROZZI Wytrawny ser z zaznaczonymi zytkami nadajagcymi mu intensywny i zdecydowany smak, przyjemnie zaakcentowany aromat.
VRLER S U g Ksztatt ten idealnie nadaje sie do satatek lub do wzbogacania darh makaronowych.

FORMAGGI A LAVORAZIONE TRADIZIONALE

9 TAC

SKLAD OPAKOWANIA -9 tac.
SREDNIA WAGA 0,15 kg
OKRES DOJRZEWANIA 50 dni.

“G & MMA” GORGONZOLA & MASCARPONE

Utozone jedna nad drugg poziomo, Gorgonzola PDO i mascarpone doskonale sie integruja
dwa bardzo rézne smaki, tworzace potgczenie, wyrafinowanego,
intensywnego i kremowgo niepowtarzalnego smaku.

2 sery x 1,5kg 8 TACEK. x 0,15kg

SKLAD OPAKOWANIA - 4 tacki. SKLAD OPAKOWANIA - 8 tacek.
SREDNIA WAGA 1,5 kg SREDNIA WAGA 0,15 kg
SWIEZY. SWIEZY.

4 TACE 1TACA

SKLAD OPAKOWANIA -4 tace. SKLAD OPAKOWANIA - 1 tac.
SREDNIA WAGA 0,5 kg SREDNIA WAGA 6 kg
OKRES DOJRZEWANIA 50 dni. OKRES DOJRZEWANIA 50 dni.

GORGONZOLA CREMIZIOLA Z LYZKA PDO

Jeszcze bardziej miekki i kremowy ser z niebieskimi plesniami, fatwo sie rozsmarowuje.
Smak jest blizszy smakowi mleka. Doskonata kremowos¢ sprawia, ze jest doskonaty
do réznych zastosowan w przepisach.

2 sery x 1,5kg 8 TACEK. x 0,15kg

SKLAD OPAKOWANIA - 4 tacki. SKLAD OPAKOWANIA - 8 tacek.
SREDNIA WAGA 1,5 kg SREDNIA WAGA 0,15 kg
SWIEZY. SWIEZY.
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> SLODKI RAJ Z PISTACJA
CAROZZI Pyszny specjat sktadajacy sie z gorgonzoli ChNP i mascarpone zmieszanych i posypane posiekanymi pistacjami.
VALSASSINA Pofaczenie taczy w sobie intensywnos¢ gorgonzoli o delikatnym smaku mascarpone, a smak jest dobrze wymieszany

i wzmocniony przez pistacje.

FORMAGG A LAVORAZIONE TRADIZIOMNALE

ATP ATP ATP 1809

SKLAD OPAKOWANIA -2 tacki. SKLAD OPAKOWANIA - 1 tacka. SKLAD OPAKOWANIA - 8 tacek.
SREDNIA WAGA 1 kg SREDNIA WAGA 2,5 kg SREDNIA WAGA 0,18 kg
SWIEZY. SWIEZY. SWIEZY..
SLODKI RAJ ORZECHOWY

Pyszny specjat skfadajacy sie z gorgonzoli ChNP i mascarpone zmieszanych z siekanym orzechami wtoskimi.

Potaczenie taczy intensywnos$¢ gorgonzoli z delikatnoscia mascarpone, a smak dobrze komponuje.

ATP ATP ATP 1809

d»
, o SKLAD OPAKOWANIA - 2 tacki. SKLAD OPAKOWANIA -1 tacka. SKLAD OPAKOWANIA - 8 tacek.
ol SREDNIA WAGA 1 kg SREDNIA WAGA 2,5 kg SREDNIA WAGA 0,18 kg
o SWIEZY. SWIEZY. SWIEZY.
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FRESH LOMBARD QUARTIROLO PDO

Miekki ser stotowy produkowany z mleka krowiego, o gestej, ale lekko kruszacej sie teksturze.
Ma charakterystyczny smak, w miare starzenia staje sie lekko kwaskowaty i aromatyczny.

I

S.V. 1/2 kota S.V. 2509 PF

SKLAD OPAKOWANIA - 2 szt. SKLAD OPAKOWANIA - 4 tacki. SKLAD OPAKOWANIA - 8 tacek.
SREDNIA WAGA 2,2 kg SREDNIA WAGA 1,1 kg SREDNIA WAGA 0,25 kg
SWIEZY. SWIEZY. SWIEZY.
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~ STARZONE LOMBARD QUARTIROLO PDO "PRATOLINA" ROBIOLA
CAROZZI 40 dni dojrzewania nadaje mu stodki i zniuansowany smak, lekko kwasny. Przedtuzony okres dojrzewania do 60 dni dodaje serowi lekko
VALSASE D R Z charakterystycznym aromatem trawy i dzikich kwiatow, ktory pikantnej nuty, intensywny smak,
FORMAGGIALAVD TRADIZIONALE przywodzi na mysl letnie pastwiska. kontrastujacy z kremowa miekkoscia.

= A . I-E:@L I‘ _r

“Lombard Quartirolo PDO™ Drewniane op. x 4 szt. Drewniane op. x 6 szt.

SKLAD OPAKOWANIA - 2 szt. SKLAD OPAKOWANIA - 4 szt. SKLAD OPAKOWANIA - 6 szt.
SREDNIA WAGA 1,8 kg SREDNIA WAGA 0,4 kg SREDNIA WAGA 0,3 kg
OKRES DOJRZEWANIA 35dni. OKRES DOJRZEWANIA 45 dni. OKRES DOJRZEWANIA 45 dni.
Ten ser jest podobny do quartirolo, ale moze dojrzewac do 6 miesiecy; Unikalny asortyment trzech seréw:
produkowany na matych obszarach w Lombardii. Ma aromatyczny smak Taleggio CHNP, Quartirolo CHNP i Rosa d'Alpe.

ktory jest mniej lub bardziej zaakcentowany w zaleznosci od jego starzenia.

Salva Cremasco PDO Tris Lombardo
SKL!\D OPAKOWANIA -1 szt. SK'I'.AD OPAKOWANIA -4 szt.
SREDNIA WAGA 3,5 kg SREDNIA WAGA 0,275 kg

OKRES DOJRZEWANIA 80 dni. OKRES DOJRZEWANIA 30 dni.



fCAROZZI

VALSASSINA

FORMAGG! A LAVORAZIONE TRADIZIONALE

Gorgonzola PDO

Obecnie metoda produkgji jest znacznie bardziej
zaawansowana i bezpieczna, ale gorgonzola

jest nie do pomylenia z ciemnymi zytkami
wytworzonymi przez wybrane plesnie (dlatego
technicznie jest to ser z niebieskimi plesniami). Jej
wyjatkowy, przenikliwy i otulajacy smak sprawia, ze
jest pyszny, zarébwno do samodzielnego spozywania,
jak i jako sktadnik wszelkiego rodzaju potraw.
Odmiana stodka jest kremowa, miekka i smaczna; ten
pikantny jest bardziej spéjny i ma mocniejszy smak.

SRy 15 __

SER,,ROSA D'ALPE"

Typowy produkt Valsassiny w wieku 30-35 dni.

6 sztuk po 115g

SKLAD OPAKOWANIA -6 szt.
SREDNIA WAGA 0,69 kg
OKRES DOJRZEWANIA 35 dni.

2 sztuki po 80g

SKLAD OPAKOWANIA - 12 tacek.
SREDNIA WAGA 0,16 kg
OKRES DOJRZEWANIA 35 dhni.

5 sztuk po 160g

SKLAD OPAKOWANIA -5 szt.
SREDNIA WAGA 0,8 kg
OKRES DOJRZEWANIA 35 dni.

2 sztuki po 80g

SKLAD OPAKOWANIA - 4 szt.
SREDNIA WAGA 0,16 kg
OKRES DOJRZEWANIA 35 dni.

6 sztuk po 115g

SKLAD OPAKOWANIA - 2 szt.
SREDNIA WAGA 0,69 kg
OKRES DOJRZEWANIA 35 dni.
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FORMAGGELLA “REALE" FORMAGGELLA “DORELLA”

,(ijAROZZI Lezakowany do 50 dni w duzych okragtych formach Lezakowany do 30 dni, jego niewielki rozmiar sprawia, ze szybciej
VALSASE R ser ten nabiera miekkosci i kremowosci, o stodkim staje sie bardziej kremowy, nabierajac stodyczy i delikatnego smaku.

intensywnym smaku petnym aromatycznych niuanséw.

—

e
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FORMAGGELLA REALE FORMAGGELLA DORELLA

SKLAD OPAKOWANIA - 1 szt. SKLAD OPAKOWANIA - 4 szt.
SREDNIA WAGA 3,5 kg SREDNIA WAGA 1 kg
OKRES DOJRZEWANIA 50 dni. OKRES DOJRZEWANIA 30 dni.
FORMAGGELLA “LA MONTANARA” FORMAGG. RICCIOLINO DELLA VALSASSINA
Maty, zwarty i aromatyczny ser o charakterystycznym smaku Jest bardzo podobny do tradycyjnego sera ,Ricciolo’, mate opakowania;
przypominajacym zieleh pastwiska w gdrach Valsassina. w rzeczywistosci srednia waga kazdego kota wynosi okoto 0,8 kg.

FORMAGGELLA “LA MONTANARA” RICCIOLINO DELLA VALSASSINA

SKLAD OPAKOWANIA -4 szt. SKLAD OPAKOWANIA - 6 sztuk.
SREDNIA WAGA 1 kg SREDNIA WAGA 0,8 kg
OKRES DOJRZEWANIA 50 dni. OKRES DOJRZEWANIA 60 dni.
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I LATTERIA “STELLA ALPINA” LATTERIA “ALTEVALLI”

C AROZZI Ten ser jest wyjatkowy, poniewaz dos¢ tatwo sie topi: wraz z Klasyczny, krétko dojrzewajacy ser ,latteria”: delikatny smak
delikatnym smakiem jest doskonaty do wzbogacania potraw

pieczonych i gotowanych na patelni, réznych dan makaronowych i fondue.

Produkowany wytacznie z mleka wtoskiego.

VALSASSINA

FORMAGG! A LAVORAZIONE TRADIZIONALE

STELLA ALPINA ALTEVALLI

SKLAD OPAKOWANIA - 1 szt.
SREDNIA WAGA 8 kg
OKRES DOJRZEWANIA 60 dni.

SKLAD OPAKOWANIA -1 szt.
SREDNIA WAGA 9 kg
OKRES DOJRZEWANIA 120 dni.

VALTUNT DELLA VALSASSINA FONTAL NAZIONALE “BARZIANELLA”

Maty, zwarty i aromatyczny ser o charakterystycznym smaku Ten ser jest wyjatkowy, poniewaz do$¢ tatwo sie topi:
przypominajacym zielen pastwiska w goérach Valsassina. wraz z delikatnym smakiem jest doskonaty do wzbogacania
potraw pieczonych i gotowanych na patelni.

VALTUNT DELLA VALSASSINA WHOLE WHEEL 1/4

SKEAD OPAKOWANIA - 1 szt. SKLAD OPAKOWANIA - 1 sztuka. SKLAD OPAKOWANIA - 1 szt.
SREDNIA WAGA 3 kg SREDNIA WAGA 12kg SREDNIA WAGA 3 kg
OKRES DOJRZEWANIA 120 dni. OKRES DOJRZEWANIA 90 dni. OKRES DOJRZEWANIA 90 dni.



VALSASSINA

FORMAGG! A LAVORAZIONE TRADIZIONALE

SWIEZE SPECJALY

Do spozycia samodzielnie lub w potaczeniu z
innymi sktadnikami, nasze $wieze specjaty z

ich swiezy i delikatny smak moze nada¢ kazdej
potrawie odrobine oryginalnosci. Ricotta, koza
sery, robiola, stracchino to tylko niektdre z naszych
specjatéw, ktére nadaja sie do towarzyszenia
codzienne menu. Aby zacheci¢ do spozywania
laktozy, Carozzi wynalazt na nowo niektére z tych
klasycznych seréw w wersji z kozim mlekiem sg
Izejsze i lekkostrawne

SERY 18

LA BERGAMINA” ROBIOLA SQUACQUERONE
Uwazany za,$wiezy” wariant taleggio, ten ser ma stodki To Swiezy miekki ser, wyprodukowany z pasteryzowanego petnego
i przyjemnie kwaskowy smak; jest wysmienity sam w sobie mleka krowiego. Jest to ser bez skérki, bez dziur jest spozywany na $wiezo.

i moze rébwniez wzbogaci¢ wszystkie rodzaje potraw.
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LA BERGAMINA 4szt. x 2509 TACKA x 1kg

SKLAD OPAKOWANIA - 4 szt. SKLAD OPAKOWANIA - 1 szt. SKLAD OPAKOWANIA - 1 szt.
SREDNIA WAGA 0,6 kg SREDNIA WAGA 0,25 kg SREDNIA WAGA 1 kg
SWIEZY SWIEZY SWIEZY

GOCCE DI RUGIADA” STRACCHINO

Maty, zwarty i aromatyczny ser o charakterystycznym smaku
przypominajacym zieler pastwiska w goérach Valsassina.
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Iszt. x 2kg 1 TACKA. x 1kg 8 sztuk x 250g

SKLAD OPAKOWANIA - 1szt. SKLAD OPAKOWANIA - 1 tacka. SKLAD OPAKOWANIA - 8 szt.
SREDNIA WAGA 2 kg SREDNIA WAGA 1kg SREDNIA WAGA 2 kg
SWIEZY SWIEZY SWIEZY
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GOCCE DI RUGIADA” STRACCHINO

Stracchino zawdziecza swojag nazwe dzieki mleku kréw ,stracche’, czyli zmeczonych krow
po dtugiej podrézy powrotnej z gdrskich pastwisk na rowniny; miekki i rozsmarowywalny, ma stodki i maslany smak.

IRMAGE A LAVORAZIONE TRADIZIONALE

4 sztuki x 250g 250g

SKLAD OPAKOWANIA - 4 szt. SKLAD OPAKOWANIA - 8 tacek.
SREDNIA WAGA 2 kg SREDNIA WAGA 0,25 kg
SWIEZY. SWIEZY.
VERA DELIZIA

To Swiezy i aromatyczny ser, produkowany z pasteryzowanego mleka krowiego. To ser z bez skérki. Sfomkowozotty twardg jest miekki,
zwarty z delikatnymi dziurami. Jej mleczny smak jest $wiezy,
stodki i delikatny..

WHITE WITH ROCKET WITH PISTACHIO

SKLAD OPAKOWANIA - 6 szt. SKLAD OPAKOWANIA - 6 szt SKLAD OPAKOWANIA - 6 szt.
SREDNIA WAGA 0,3 kg SREDNIA WAGA 0,3 kg SREDNIA WAGA 0,3 kg
SWIEZY. SWIEZY. SWIEZY.
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~, VERA DELIZIA
CAROZZI Staranny dobdr gwarantuje doskonatg jakos¢ tej krzyzowanej odmiany
R L T kremowej gorgonzoli przez kilka niebiesko-zielonych zyt; ma petny, niepowtarzalny smak.

WHITE WITH ROCKET WITH PISTACHIO

SKELAD OPAKOWANIA - 4 LUB 2 TACKI. SKLAD OPAKOWANIA - 4 LUB 2 TACKI. SKLAD OPAKOWANIA -4 LUB 2 TACKI.
SREDNIA WAGA 1,3 kg SREDNIA WAGA 1,8 kg SREDNIA WAGA 1,8 kg
SWIEZY. SWIEZY.. SWIEZY.
“u 1/4
FORMAGGINO “NELLO

Lekki, kremowy, rozsmarowywalny i pachnacy, to najswiezszy z seréw o delikatnym i
lekko kwasnym smaku.

/szt. x 80g 4 szt. x 80kg 2 szt. x 80g

SKLAD OPAKOWANIA - 6 LUB 3 TACKI. SKLAD OPAKOWANIA - 6 LUB 3 TACKI. SKLAD OPAKOWANIA - 12 LUB 6 TACEK.
SREDNIA WAGA 0,56 kg SREDNIA WAGA 0,56 kg SREDNIA WAGA 0,16 kg
SWIEZY. SWIEZY. SWIEZY.
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~ FORM. ROBIOLINA ROBIOLA FRESCA VACCINA
CAROZZI To delikatny i miekki biaty twardg, produkowany wytacznie z To delikatny i miekki biaty twardg. To ser bez skérki, kremowy o
IALER DS R pasteryzowanej catosci krowiego mleka. To ser bez skorki, kremowy delikatnym i lekko kwaskowym smaku.

o delikatnym i lekko kwaskowym smaku.

ROBIOLINA ROBIOLA FRESCA VACCINA 6szt. x 2009

SKLAD OPAKOWANIA - 8 tacek. SKLAD OPAKOWANIA - 5 szt. SKLAD OPAKOWANIA -6 szt.
SREDNIA WAGA 0,1 kg SREDNIA WAGA 0,2 kg SREDNIA WAGA 0,2 kg
SWIEZY. SWIEZY. SWIEZY.

“BIANCA MOZZARELLA” BOCCONCINI MOZZARELA

Klasyczny serek twarogowy w réznych rozmiarach, Klasyczny serek twarogowy w réznych rozmiarach,
ktéry mozna wykorzysta¢ w wielu przepisach, a takze ktéry mozna wykorzysta¢ w wielu przepisach, a takze
do wzbogacania pizzy i focaccia. do wzboagacania pizzy i focaccia.

BIANCA MOZZARELLA BRICK CUBED

SKLAD OPAKOWANIA -9 tacek. SKLAD OPAKOWANIA - 6 sztuk. SKLAD OPAKOWANIA - 1 tacka.
SREDNIA WAGA 0,125 kg SREDNIA WAGA 2 kg SREDNIA WAGA 3 kg
SWIEZY. SWIEZY. SWIEZY.
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~ RICOTTA FRESCA
CAROZZI Swieza, niezwykle delikatna i lekka, ricotta jest gwiazda
VRLEBAREB S 1 g nieskorczonych przepisow.

FORMAGG! A LAVORAZIONE TRADIZIONALE

-ﬂ.‘u
i

1.8 kg ANTICHI SAPORI 3009 2009

SKLAD OPAKOWANIA - 1 szt. SKLAD OPAKOWANIA - 1 szt. SKLAD OPAKOWANIA - 9 szt. SKLAD OPAKOWANIA - 9 szt.
SREDNIA WAGA 12 kg SREDNIA WAGA 6 kg SREDNIA WAGA 0,22 kg SREDNIA WAGA 0,2 kg
SWIEZY. SWIEZY. SWIEZY. SWIEZY.

Ten niezwykle kremowy ser, typowy dla tradycji lombardzkiej, wytwarzany jest wytgcznie ze Smietanki;
Doskonaty z kakao i cukrem, ze stodkimi likierami jak rosolio i rum oraz jako skfadnik w pysznych kremach.

2kg 500g 2509

SKLAD OPAKOWANIA - 2 szt. SKLAD OPAKOWANIA - 6 tacki. SKLAD OPAKOWANIA - 6 szt.
SREDNIA WAGA 2 kg SREDNIA WAGA 0,5 kg SREDNIA WAGA 0,25 kg
SWIEZY. SWIEZY. SWIEZY.
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QUADER DE CAVRA

)]
,(;AROZZI Ten dojrzewajacy przez 35 dni ser z ptukang skorka intensywnie koncentruje typowy smak koziego mleka.

VALSASSINA

FORMAGG! A LAVORAZIONE TRADIZIONALE

QUADER DE CAVRA Potowa koto Taca na porcje

SKELAD OPAKOWANIA - 2 szt. SKLAD OPAKOWANIA -4 szt. SKLAD OPAKOWANIA - 8 tac.
SREDNIA WAGA 2kg SREDNIA WAGA 2kg SREDNIA WAGA 0,23 kg
OKRES DOJRZEWANIA 35 dni. OKRES DOJRZEWANIA 35 dni. OKRES DOJRZEWANIA 35 dni.

“BIANCA MOZZARELLA” BOCCONCINI  RICOTTA FRESCA

Maty, zwarty i aromatyczny ser o charakterystycznym smaku Jest bardzo podobny do tradycyjnego sera,Ricciolo’, mate opakowania;
przypominajacym zielen pastwiska w gdrach Valsassina. w rzeczywistosci srednia waga kazdego kota wynosi okoto 0,8 kg.

230g termiczna tacka 230kg 230g drewniana tacka

SKLAD OPAKOWANIA - 8 szt. SKLAD OPAKOWANIA - 8 tacek. SKLAD OPAKOWANIA - 8 tacek.
SREDNIA WAGA 0,23 kg SREDNIA WAGA 0,23 kg SREDNIA WAGA 0,23 kg
OKRES DOJRZEWANIA 35 dni. OKRES DOJRZEWANIA 35 dni. OKRES DOJRZEWANIA 35 dni.



SERY Q7
o TOMA DI CAPRA TOMINA DI CAPRA
CAROZZI

70 dni lezakowania. Miekka i delikatna toma nabiera silnego Lezakowany do 30 dni, jego niewielki rozmiar sprawia, ze szybciej
smaku, ktéry sprawia, ze mleko kozie nabiera aromatu. staje sie bardziej kremowy, nabierajac stodyczy i delikatnego smaku.

VALSASSINA

FORMAGGI A LAVORAZIONE TRADIZIONALE

TOMA DI CAPRA TOMA DI CAPRA

SKLAD OPAKOWANIA -1 szt.
SREDNIA WAGA 5 kg
OKRES DOJRZEWANIA 70 dni.

SKLAD OPAKOWANIA - 5 szt.
SREDNIA WAGA 0,8 kg
OKRES DOJRZEWANIA 30 dni.

VERA CAPRETTA

Ser pétttusty miekki o jasnej barwie, charakterystycznej biatej plesni
na powierzchni i przyjemnym i delikatnym smak. Po wyjeciu z k6t
ser jest recznie solony na sucho i dojrzewa przez okoto 8-10 dni.

FORMAGGIO SANTO “CAPRINO”

Dtugo dojrzewajacy ser, ktéry zaskakujaco i zachwycajaco taczy smak
koziego mleka o konsystencji sera grana.

VERA CAPRETTA SANTO CAPRINO

SKLAD OPAKOWANIA -6 szt.
SREDNIA WAGA 0,28 kg
OKRES DOJRZEWANIA 15 dni.

SKLAD OPAKOWANIA - 1 szt.
SREDNIA WAGA 2,5 kg
OKRES DOJRZEWANIA 180 dni.



fCAROZZI

VALSASSINA

FORMAGG! A LAVORAZIONE TRADIZIONALE

SERY 28

FORMAGGIO “CAPRICCIOLO” FORMAGGIO CORBA DI CAPRA

Ser ,Capricciolo”taczy tradycyjne przetwarzanie zinnowacyjnym Ser z koziego mleka o przyjemnie aromatycznym i spojnym smaku;
wyborem mleka koziego. Skérka otacza jednolicie miekki ser ktory ten biaty ser staje sie dos¢ twardy dzieki ponad 120 dniowemu

z wiekiem staje sie coraz bardziej aromatyczny. okresowi dojrzewania.

CAPRICCIOLO CORBA DI CAPRA

SKLAD OPAKOWANIA -1 szt. SKLAD OPAKOWANIA - 1 szt.
SREDNIA WAGA 6 kg

SREDNIA WAGA 3 kg
OKRES DOJRZEWANIA 90 dni. OKRES DOJRZEWANIA 180 dni.

DOLCE CAPRIZIOLA (ERBORINATO DI CAPRA)
Ser plesniowy kozi produkowany tradycyjnymi technikami i dojrzewajacy tylko przez 40 dni w celu uzyskania
miekkiedgo i kremoweqo sera o bardzo delikatnym, ale niepowtarzalnym smaku i aromacie.

DOLCE CAPRIZIOLA 1/4 TACKI 1/4 TACKI

SKLAD OPAKOWANIA - 1 szt. SKLAD OPAKOWANIA - 2 tacki. SKLAD OPAKOWANIA - 4 tacki.
SREDNIA WAGA 6,5 kg SREDNIA WAGA 2 kg SREDNIA WAGA 0,75 kg
OKRES DOJRZEWANIA 40 dni. OKRES DOJRZEWANIA 40 dni.

OKRES DOJRZEWANIA 40 dni.
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CAPRIZIOLA ERBORINATO DI CAPRA

Ser kozi plesniowy produkowany tradycyjnymi technikami. W czasie dojrzewania petny
i typowy smak koziego mleka miesza sie ze szczegélnym smakiem plesni, tworzac delikatng skoérke.

CAPRIZIOLA 1/4 TACKA DRWNIANA 1/4 TACKA DRWNIANA

SKELAD OPAKOWANIA - 1 szt. SKLAD OPAKOWANIA - 2 tacki. SKLAD OPAKOWANIA -4 szt.
SREDNIA WAGA 6,5 kg SREDNIA WAGA 2 kg SREDNIA WAGA 0,75 kg
OKRES DOJRZEWANIA 70 dni. OKRES DOJRZEWANIA 70 dni. OKRES DOJRZEWANIA 70 dni.

Ser ten ma delikatna, biata i jasna skorke. Twardg jest lekki, gtadki i kremowy.
To jest gustowne, stodkie i delikatne o aromatycznych odcieniach.

CAMEMBERT DI CAPRA  ROBIOLA FRESCA DI CAPRA 6 sztuk x 2009

SKLAD OPAKOWANIA - 4 szt. SKLAD OPAKOWANIA -5 tacek. SKLAD OPAKOWANIA - 6 szt.
SREDNIA WAGA 6 kg SREDNIA WAGA 0,2 kg SREDNIA WAGA 0,02 kg
OKRES DOJRZEWANIA 7/10 dni. SWIEZY. SWIEZY.
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~, CAPRINO “CAPRISSIMA”
CAROZZI Swiezy, kremowy i delikatny serek idealnie komponuije sie z focaccig lub rustykalnym pieczywem i
moze rowniez dodac wyrazistg nute wielu innym potrawom.

/7 TACEK x 80g /7 TACEK x 80g 2 TACKI x 80g 1 TACKA x 80g

SKLAD OPAKOWANIA - 3 tacki. SKLAD OPAKOWANIA - 3 tacki. SKLAD OPAKOWANIA - 12/3 tacki. SKLAD OPAKOWANIA - 12 tacek.
SREDNIA WAGA 0,56 kg SREDNIA WAGA 0,56 kg SREDNIA WAGA 0,16 kg SREDNIA WAGA 0,08 kg
SWIEZY. SWIEZY. SWIEZY. SWIEZY.

STRACCHINO DI CAPRA“CAPRIS ”

Jest bardzo podobny do tradycyjnego sera ,Ricciolo’, mate opakowania;
w rzeczywistosci Srednia waga kazdego kota wynosi okoto 0.8 ka.

| 1

4sz7t. x 250g 250g

SKLAD OPAKOWANIA - 4 szt. SKLAD OPAKOWANIA - 10 szt.

SREDNIA WAGA 1 kg SREDNIA WAGA 0,25 kg
SWIEZY. SWIEZY.



SERY 31

[ CAPRINO “CAPRISSIMA AROMI” “CAPRELLO”TONDO PRIMO SALE DI CAPRA
CAROZZI Klasyczny ser Caprissima wzbogacony jest apetyczna posypka To lekkie, Swieze mleko kozie, bez skorki. Twardg jest miekki, z zéttymi
VALSASE R o naturalnych aromatach: szczypiorku i pikantny saute. lub stomkowozdttymi, delikatnymi dziurami. Smak typowy dla mleka
FORMAGG! A LAVORAZIONE TRADIZIONALE koziego. Musi zosta¢ skonsumowany w ciagu kilku dni

=

o '
e ‘ﬂﬁ?, .

7 OPAKOWAN X 80g 7 OPAKOWAN X 80g 6 szt.

SKLAD OPAKOWANIA - 3 szt. SKELAD OPAKOWANIA - 12/6 szt. SKLAD OPAKOWANIA -6 szt.
SREDNIA WAGA 0,56 kg SREDNIA WAGA 0,16 kg SREDNIA WAGA 0,3 kg
SWIEZY. SWIEZY. SWIEZY.

CAPRINO “CAPRISSIMA VERDE ARANCIO”  “CAPRELLO” PRIMO SALE DI CAPRA

Maty, zwarty i aromatyczny ser o charakterystycznym smaku Jest bardzo podobny do tradycyjnego sera,Ricciolo’, mate opakowania;
przyoominaiacvm zieler pastwiska w aérach Valsassina. w rzeczywistosci srednia waga kazdego kota wynosi okoto 0,8 kg.

7 OPAKOWAN X 80g 2 OPAKOWNIA X 80g CAPRELLO

SKLAD OPAKOWANIA - 3 szt. SKLAD OPAKOWANIA - 4 tacki. SKI.'AD OPAKOWANIA - 2 szt.
SREDNIA WAGA 0,56 kg SREDNIA WAGA 1,5 kg SREDNII:\ WAFiA 1,5kg
SWIEZY. SWIEZY. SWIEZY.
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~ CAPRINO “CAPRINELLO” YOGURT DI CAPRA
CAROZZI Ser miekki w ksztatcie walca o delikatnym smaku, doskonaty Znakomity jogurt rzemieslniczy wykonany wytacznie z wysokiej jakosci
VALSASE R do spozycia na $wiezo, samodzielnie lub w pofaczeniu z warzywami witoskiego mleka i przygotowany przez ekspertéw z
o wyrazistym smaku, takimi jak szparagi. z najwyzsza starannoscia, stosujac tradycyjne systemy.

7 SITUK TACKA X' 80g 2 SZTUKI TACKA X 80g YOGURT DI CAPRA

SKLAD OPAKOWANIA - 3 szt. SKLAD OPAKOWANIA - 12 szt. SKLAD OPAKOWANIA - 8 szt.
SREDNIA WAGA 0,56 kg SREDNIA WAGA 0,16 kg SREDNIA WAGA 0,15 kg
SWIEZY. SWIEZY. SWIEZY.
RICOTTA FRESCA CAPRINA

Podobnie jak ser ricotta na bazie mleka krowiego ze wzgledu na swojg lekko$¢
i wszechstronnosg, ricotta z mleka koziego jest bardziej charakterystyczna i ma aromatyczny smak.

RICOTTA FRESCA CAPRINA 1,7kg

SKELAD OPAKOWANIA - 9 szt. SKLAD OPAKOWANIA -1 szt.
SREDNIA WAGA 0,22 kg SREDNIA WAGA 1,7 kg
SWIEZY. SWIEZY.



fCAROZZI

VALSASSINA

FORMAGGH A LAVORAZIONE TRADIZIONALE

Sery zTruflg

Dla  najbardziej wyrafinowanych  podniebien
proponujemy wybér seréw krowich i kozich
taczonych z jednym z najbardziej kultowych i
wartosciowych  produktéw: trufla. Pofgczenie
smakéw  wzmacnia wifasciwosci  sensoryczne,
wechowe i smakowe produktu, bez zmiany jego
smaku. Te produkty maja sie $wietnie sukces we
wszystkich krajach europejskich. .

SERY 33 _

FORMAGGELLA RICCIOLO AL TARTUFO

To,ser z truflami o starozytnej i szlachetnej gorskiej tradycji, ktdry taczy w sobie miekkos¢ i
topniejgcg kremowosc¢ pod skorka z kruchg suchoscia serca, zawsze stajac sie coraz bardziej
aromatyczny z dojrzewaniem przypraw i dodatkiem trufli.

RICCIOLO AL TARTUFO

SKLAD OPAKOWANIA -1 szt.
SREDNIA WAGA 3 kg
OKRES DOJRZEWANIA 120 dni.

DOLCE PARADISO AL TARTUFO

Jest to specjalnos¢ mleczna uzyskana z potaczenia utozonego mascarpone i gorgonzoli
w warstwach. Delikatny, stodki, charakterystyczny smak. Pasta jest kremowa, stomkowa, z pasemkami
do rozwoju plesni. Smak stodki z charakterystycznym aromatem trufli.

CALE KOLO 1509

SKLAD OPAKOWANIA -8/12 szt. SKLAD OPAKOWANIA - 4 szt.
SREDNIA WAGA 1 kg SREDNIA WAGA 0,15 kg

OKRES DOJRZEWANIA 50 dni. OKRES DOJRZEWANIA 50 dni.
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~ QUADER DE CAVRA AL TARTUFO
CAROZZI Ser z miekka trufla, umyta skorka, wyprodukowany z petnego mleka koziego. Skérka jest gtadka, miekka,
VRLEBAREB S 1 g cienka, rézowawa zotta. Srodek jest miekki, lekko ciggnacy sie w kolorze stomkowo-biatym. Smak stodki, lekko
FORMAGG! A LAVORAZIONE TRADIZIONAL kwaskowaty z lekkim smakiem typowym dla koziego sera, ktéry taczy sie z smakiem trufli.

Cate koto 230g

SKELAD OPAKOWANIA - 1 szt. SKLAD OPAKOWANIA - 8 szt.
SREDNIA WAGA 2 kg SREDNIA WAGA 0.23 kg
OKRES DOJRZEWANIA 35 dni. OKRES DOJRZEWANIA 35 dni.

CREMINO ERBORINATO AL TARTUFO

Ser plesniowy z truflg, miekki i kremowy, tatwo sie rozsmarowuje. Jego marmurkowatos¢ jest rownomiernie roztozona.
Ogdlny smak taczy atrakcyjng stodycz sera z typowym smakiem trufli.

Cate koto 1/8 1/16

SKLAD OPAKOWANIA -1 szt. SKLAD OPAKOWANIA - 4 szt. SKLAD OPAKOWANIA - 4 szt.
SREDNIA WAGA 3 kg SREDNIA WAGA 1,5 kg SREDNIA WAGA 0,75 kg
OKRES DOJRZEWANIA 50 dni. OKRES DOJRZEWANIA 50 dni. OKRES DOJRZEWANIA 50 dni.



LINEA ALTA QUALIT

Linia Mastro Formaggiaio

Produkty wysokiej jakosci, ktére moga
osiggna¢ ponad 120 dni dojrzewania
takie jak Branzi Riserva, Bastardo,
Rustichetta i Gran Delizia.

Starzenie i standardy jakosci produkgji
wysoki poziom nadaje tym serom
niepowtarzalny smak, ktére zawieraja
doswiadczenie i umiejetnosci mleczar-
skie trzech pokolen rodziny Martinelli.
Nasze produkty przetwarzane sg gtéw-
nie ze $wiezego mleka z obszarow
produkcji gtéwnych ChNPLombard.

W ten sposéb wszystkie produkty z tej
linii sg produktami lokalnymi.

TALEGGIO DOP
IORE

tAGODNY SER.

Sktad: krowie pasteryzowane
mleko, sél, podpuszczka,
fermenty mlekowe

Charakterystyka: Cienka,
miekka skérka w kolorze
rézowym.

Smak stodki i jednolity.
Wyglad: czworokatny ksztatt
réwnolegtoscianu
Srednia waga: 2 kg
Rozmiar: bok 20-23 cm
Wysokos¢: 5-7 cm

Tryb przechowywania:
+2Cdo+6C

Rodzaj transportu: chtodnia
Czas przechowywania: 60 dni

Opakowania: kartony lub
skrzynki po 2, 4, 6 lub 8 sztuk

GORGONZOLA DOP
CASERA

MIEKKI SER PLESNIOWY.

Sktad: krowie pasteryzowane
mleko, sél, podpuszczka,
fermenty mlekowe

Charakterystyka: Cienka,
miekka skérka w kolorze szaro
- r6zowym. Niejadalna skérka.
O jednolitej, miekkiej, elastycz-
nej i kremowej strukturze.
Smak stodki i jednolity.
Wyglad: okragty ksztatt
Srednia waga: 12 kg, 6 kg,

3 kg lub 1,5 kg

Rozmiar: srednica 30-15 cm
Wysokos¢: 8-10 cm

Tryb przechowywania:
+2Cdo+6C

Rodzaj transportu: chtodnia
Czas przechowywania: 60 dni

Opakowanie: kartony
po 1, 2, 4 sztuki

BERGAMINO
MIRAMONTI

LAGODNY SER.

Sktad: mleko krowie, sdl,
podpuszczka, fermenty
mlekowe

Cechy: Kolor biaty. Miekka
tekstura pod skorka, zwarty i
kruchy w srodku.

Smak charakterystyczny, lekko
kwasny. Typowy zapach.
Niejadalna skorka.

Starzenie: co najmniej 45 dni
Wyglad: kwadratowy ksztatt
Srednia waga: 1,8 kg
Wymiary: 19 x 19 cm
Wysokos¢: 6,5 cm

Metoda konserwaciji: 0 -4 C

Rodzaj transportu: chtodnia
Czas przechowywania: 60 dni

Opakowania: kartony lub
skrzynki po 2, 6 lub 8 sztuk

BERGAMINO BIANCO BASSO
MIRAMONTI

LAGODNY SER.

Sktad: krowie pasteryzowane
mleko, sél, podpuszczka,

Charakterystyka: Biato -
stomkowozétty kolor.
Konsystencja prazki.
Charakterystyczny, lekko
kwasny smak. Zapach typowy.
Wyglad: kwadratowy ksztatt
Srednia waga: 2 kg

Wymiary: 19 x 19 cm
Wysokos¢: 6,5 cm

Metoda konserwacji: 0 -4 C

Rodzaj transportu: chtodnia
Czas przechowywania: 60 dni

Opakowania: kartony lub
skrzynki po 2, 6 lub 8 sztuk
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Linia Mastro Formaggiaio

Produkty wysokiej jakosci, ktére moga
osiggna¢ ponad 120 dni dojrzewania
takie jak Branzi Riserva, Bastardo,
Rustichetta i Gran Delizia.

Starzenie i standardy jakosci produkgji
wysoki poziom nadaje tym serom
niepowtarzalny smak, ktére zawieraja
doswiadczenie i umiejetnosci mleczar-
skie trzech pokolen rodziny Martinelli.
Nasze produkty przetwarzane sg gtéw-
nie ze $wiezego mleka z obszarow
produkcji gtéwnych ChNPLombard.

W ten sposéb wszystkie produkty z tej
linii sg produktami lokalnymi.
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FORMAGGELLA
CAMPOCERVO

tAGODNY SER

Sktad: mleko pasteryzowane,
sOl, podpuszczka, fermenty
Charakterystyka: Kolor
stomkowozétty. Konsystencja
lekko zwarty. Stodki smak.
Charakterystyczny zapach.
Niejadalna skorka.

Starzenie: co najmniej 45 dni
Wyglad: ksztatt cylindryczny
Srednia waga: 1,8 - 2 kg
Wymiary: srednica 20 cm
Wysokos¢: 5 -6 cm

Metoda konserwacji: 4 -6 C

Rodzaj transportu: chtodnia
Czas przechowywania: 60 dni

Opakowania: kartony lub
skrzynki po 2, 4 lub 6 sztuk

BRANZ
RISERVA

SER POLTWARDY

Skfadniki: krowie mleko,
podpuszczka, sol
Charakterystyka: Kolor z6tty z
rozproszonymi otworami.
Miekka konsystencja. Smak
aromatyczny.

Niejadalna skorka
Przyprawa: minimum 150 dni
Wyglad: ksztatt cylindryczny
Srednia waga: 8-10 kg
Wymiary: srednica 30 - 40 cm
Wysokos$¢é: 9 cm

Metoda konserwacji: 2 -8 C

Rodzaj transportu: chtodnia
Okres trwatosci: 90 dni

Pakowanie: karton

FORMAGGIO
BASTARDO

SER POLTWARDY

Sktad: krowie mleko, sdl,
podpuszczka
Charakterystyka: Skorka
gtadka, sucha i czysta, nieja-
dalna. Jasny stomkowy kolor.
Stodki smak, ktory staje sie
bardziej intensywny

z przyprawami. Przyjemny
zapach

Sezonowanie:

co najmniej 60 dni

Wyglad: ksztatt cylindryczny
Srednia waga: 4 do 5 kg
Wymiary:

Srednica od 25 do 30 cm
Wysokos¢: 10 cm

Metoda konserwacji: 2 -8 C

Rodzaj transportu: chtodnia
Okres trwatosci: 90 dni

Pakowanie: 1 sztuka karton

TOMETTA
RUSTICHETTA
SER POLTWARDY

Sktad: mleko pasteryzowane,
sol, podpuszczka, fermenty
mlekowe.

Charakterystyka: Kolor
jasnozotty. Lekko zwarta
konsystencja. Stodki smak.
Charakterystyczny zapach.
Niejadalna skorka.
Sezonowanie:

co najmniej 60 dni

Wyglad: ksztatt cylindryczny
Srednia waga: 1,8-2 kg
Wymiary: srednica 20 cm
Wysokos¢: 5-6 cm

Metoda konserwacji: 4 -6 C

Rodzaj transportu: chtodnia
Czas przechowywania: 60 dni

Opakowania: kartony lub
skrzynki po 2, 4 lub 6 sztuk
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LINEA ALTA QUALIT

Linia Mastro Formaggiaio

Produkty wysokiej jakosci, ktére moga
osiggnac¢ ponad 120 dni dojrzewania
takie jak Branzi Riserva, Bastardo,
Rustichetta i Gran Delizia.

Starzenie i standardy jakosci produkgji
wysoki poziom nadaje tym serom
niepowtarzalny smak, ktére zawieraja
doswiadczenie i umiejetnosci mleczar-
skie trzech pokolen rodziny Martinelli.
Nasze produkty przetwarzane sa gtéw-
nie ze sSwiezego mleka z obszaréw
produkcji gtéwnych ChNPLombard.

W ten sposéb wszystkie produkty z tej
linii s produktami lokalnymi.
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GRAN
CAMPOCERVO

SER POLTWARDY

LOMBARDIA

Skfad: krowie mleko, sdl,
podpuszczka, fermenty
mlekowe

Charakterystyka:

Kolor: biato-jasnozétty.
Zwarta konsystencja.
Przyjemny, niezbyt stony,
typowy dla sera krowiego.
Niejadalna skérka.
Starzenie:

€o najmniej 45-50 dni
Wyglad: ksztatt cylindryczny
Waga: 8 kg

Rozmiar: srednica 34 cm
Wysokos¢: 9 cm

Metoda konserwacji: 2 -8 C.

Rodzaj transportu: chtodnia
Czas przechowywania: 90 dni

Opakowanie: 1 karton

GRAN
DELIZIA

SER POLTWARDY
BERGAMO

Sktad: krowie mleko, sél,
podpuszczka, fermenty
mlekowe

Charakterystyka: Kolor
biato-jasnozétty.
Kompaktowa konsystencja z
dziurami

Aromatyczny, stodki aromat i
smak typowy dla sera krowie-
go. Skoérka nie jadalna.
Sezonowanie:

co najmniej 60 dni

Wyglad: niski cylindryczny
Waga: 6,5 kg

Rozmiar: srednica 30 cm
Wysokos¢: 8 cm

Metoda konserwacji: 2 -8 C.

Rodzaj transportu: chtodnia
Czas przechowywania: 90 dni

Opakowanie: 1 karton
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GRANA
PADANO DOP

TWARDY SER

Skfad: krowie pasteryzowane
mleko, sél, podpuszczka,
substancja konserwujaca:
lizozom, biatko jaja
Charakterystyka:

Ser dojrzewajacy o delikatnym
i pachnacym smaku i aroma-
cie.

Starzenie: minimum od 9
miesiecy do 30 miesiecy
Wyglad: ksztatt cylindryczny
Srednia waga: koto wazy od 36
do 40 kg, dostepne sa rézne
naciecia 18,9,4,2i 1 kg
Wymiary: srednica 45 cm
Wysokos¢: 25 cm

Tryb przechowywania:
+2Cdo+6C

Okres trwatosci: 90 dni
Pakowanie: cate koto lub
kartony po 2, 4, 8 sztuk (wg
ciecia)

PARMIGIANO
REGGIANO DOP

TWARDY SER

Sktad: krowie pasteryzowane
mleko, sol

Charakterystyka: ser, ktory
pomimo dtugiego dojrzewania
zachowuije stodki, delikatny i
trwaty smak. Charakterystycz-
ny jest stomkowozotty kolor,
elastycznos¢ ziarna, intensyw-
ny, ale delikatny aromat.
Sezonowanie: minimum 12
miesiecy do ponad 40 miesie-
cy

Wyglad: ksztatty cylindryczne
Srednia waga: koto wazy od 36
do 40 kg, dostepne s rézne
naciecia 18,9,4,2i 1 kg
Wymiary: Srednica 45 cm
Wysokos¢: 25 cm

Tryb przechowywania:
+2Cdo+6C
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LINEA ROSSA

Linia Czerwona charakteryzuje sie
okresem sezonowania, ktéry przekra-
cza 60 dni. Ten wydtuzony okres
starzenia sie pozwala uzyskac produkt
doskonatej jakosci oniepowtarzalnym
smaku.

Linia ta obejmuje 15 produktéw o
bardzo niejednorodnych witasciwo-
$ciach pomiedzy serami miekkimi
takich jak Taleggio DOP, po ser
plesniowy Gorgonzola DOP,

az po sery z pottwarde , takie jak
Latteria Casera czy Branzi Casera.
Sery te sg réwniez produkowane przy
uzyciu swiezego mleka z obszaréw
produkcja gtéwnych lombardzkich
ChNP.

SERY 38 _

Wg@ﬁfarﬁnqﬂi
o S

-

‘5\ ﬂp_.r"'
My

K

ey
2 ¢
i M

TALEGGIO DOP
MARTINELLI

MIEKKI SER

Sktad: krowie mleko pasteryzo-
wane, sél, podpuszczka,
probiotyki

Charakterystyka: Cienka,
miekka, biata skérka. Migsz o
solidnej, miekkiej, elastycznej
strukturze. Smak stodki i
jednolity.

Wyglad: ksztatt rownolegto-
$cianu

Srednia waga: 2,2 kg
Rozmiar: bok 20-23 cm
Wysokos$¢: 6-8 cm

Metoda konserwacji: 2 -6 C

Czas przechowywania: 60 dni

Opakowanie: karton lub
pudetko po 2, 4, 6 lub 8 sztuk

TALEGGIO DOP
CASERA

MIEKKI SER

Sktad: mleko krowie, sdl,
podpuszczka, fermenty
mlekowe

Charakterystyka: Stomkowy
kolor z r6zowg skorka. Solidna
struktura, miekka pod skérka,
bardziej zwarty i kruchy w
srodku. Charakterystyczny
smak lekko kwasny. Typowy
aromatyczny zapach.
Wyglad: ksztatt rownolegto-
scianu

Srednia waga: 1,8 kg
Rozmiar: bok 18-22 cm
Wysokos¢: 5-7 cm

Metoda konserwacji: 2 - 6 C

Czas przechowywania: 60 dni

Opakowanie: karton lub
pudetko po 2, 4, 6 lub 8 sztuk

GORGONZOLA DOP
ORO

MIEKKI SER PLESNIOWY

Sktad: krowie pasteryzowane
mleko, sél, podpuszczka,
fermenty mlekowe, pennicil-
lum

Charakterystyka: Cienka,
miekka, szara skorka. Niejadal-
na skorka. Miekki miagsz o
solidnej strukturze
elastyczny i kremowy. Smak
stodki i jednolity.

Wyglad: okragty ksztatt
Srednia waga:

12 kg, 6 kg, 3 kg lub 1,5 kg
Rozmiar: srednica 30-15 cm
Wysokos¢: 8-10 cm

Tryb przechowywania:
+2Cdo+6C

Czas przechowywania: 60 dni

Opakowanie: kartony po 1, 2, 4
sztuki

FORMAGGELLA
JOLLY

tAGODNY SER

Sktad: mleko pasteryzowane,
sOl, podpuszczka, fermenty
lateksy

Charakterystyka: Kolor
stomkowozétty. Konsystencja
lekko zwarty. Stodki smak.
Charakterystyczny zapach.
Niejadalna skoérka.
Przyprawa: co najmniej 45 dni
Wyglad: ksztatt cylindryczny
Srednia waga: 1,8 - 2 kg
Wymiary: Srednica 20 cm
Wysokos¢é: 5 -6 cm

Metoda konserwacji: 4 -6 C

Czas przechowywania: 60 dni

Opakowania: kartony lub
skrzynki po 2, 4 lub 6 sztuk
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LINEA ROSSA

“Caserpallarmne™

Linia Czerwona charakteryzuje sie
okresem sezonowania, ktéry przekra-
cza 60 dni. Ten wydtuzony okres
starzenia sie pozwala uzyskac produkt
doskonatej jakosci oniepowtarzalnym
smaku.

Linia ta obejmuje 15 produktéw o
bardzo niejednorodnych witasciwo-
$ciach pomiedzy serami miekkimi
takich jak Taleggio DOP, po ser
plesniowy Gorgonzola DOP,

az po sery z pottwarde , takie jak
Latteria Casera czy Branzi Casera.
Sery te sa réwniez produkowane przy
uzyciu Swiezego mleka z obszaréw
produkcja gtéwnych lombardzkich
ChNP.
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FORMAGGELLA
CRUDA

tAGODNY SER

Sktad: mleko pasteryzowane,
sOl, podpuszczka, fermenty
lateksy

Charakterystyka: Stomkowy
kolor z r6zowg skorka

jesli przyprawiony. Solidna
struktura, miekka pod skérka,
bardziej zwarty i kruchy w
srodku. Charakterystyczny
smak lekko kwasny. Typowy
aromatyczny zapach.
Starzenie: co najmniej 45 dni
Wyglad: ksztatt cylindryczny
Srednia waga: 1,8 - 2 kg
Wymiary: srednica 20 cm
Wysokos¢: 5 -6 cm

Metoda konserwacji: 4 - 6 C

Czas przechowywania: 60 dni

Opakowania: kartony lub
skrzynki po 2, 4 lub 6 sztuk

CACIOTTA

LtAGODNY SER

Skfad: mleko, s6l, podpuszczka
Charakterystyka: Biato -
stomkowozotty kolor.
Konsystencja

zwarty, miekki migsz.

Stodki, kremowy smak,

lekko aromatyczny. Niejadalna
skorka.

Starzenie: co najmniej 45 dni
Wyglad: niski cylindryczny
Waga: 700 - 800 g

Rozmiar: srednica 13 cm
Wysokos$¢: 6 cm

Metoda konserwacji: 0 -4 C

Czas przechowywania: 60 dni

Opakowanie: karton lub
pudetko po 4 lub 12 sztuk

DOLCEZZA

tAGODNY SER

Skfad: krowie mleko pasteryzo-
wane, sol, podpuszczka,
probiotyki

Charakterystyka: Cienka,
miekka, skérka stomkowo
biata. Migsz o solidnej, miek-
kiej, elastycznej strukturze.
Smak stodki i jednolity.
Niejadalna skorka.

Starzenie: co najmniej 50 dni
Wyglad: ksztatt cylindryczny
Srednia waga: 4 kg
Wymiary: srednica 30 cm
Wysokos¢: 5 -7 cm

Metoda konserwaciji: 0 - 4 C

Czas przechowywania: 60 dni

Opakowanie: karton lub
pudetko po 1 lub 2 sztuki

BRANZI
CASERA

POLGOTOWANY SER

Skfad: mleko, podpuszczka, sol
Charakterystyka: Kolor z6tty z
rozproszonymi otworami.
Miekka konsystencja. Aroma-
tyczny smak. Zapach typowo
aromatyczny. Niejadalna
skorka.

Starzenie: co najmniej 50 dni
Wyglad: ksztatt cylindryczny.
Waga: 10- 12 kg

Rozmiar: srednica 40 cm
Wysokos¢é: 9 cm

Metoda konserwacji: 4 - 6 C

Czas przechowywania: 90 dni

Opakowanie: 1 karton
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Linia Czerwona charakteryzuje sie
okresem sezonowania, ktéry przekra-
cza 60 dni. Ten wydtuzony okres
starzenia sie pozwala uzyskac produkt
doskonatej jakosci oniepowtarzalnym
smaku.

Linia ta obejmuje 15 produktéw o
bardzo niejednorodnych witasciwo-
$ciach pomiedzy serami miekkimi
takich jak Taleggio DOP, po ser
plesniowy Gorgonzola DOP,

az po sery z pottwarde , takie jak
Latteria Casera czy Branzi Casera.
Sery te sg réwniez produkowane przy
uzyciu Swiezego mleka z obszaréw
produkcja gtéwnych lombardzkich
ChNP.

Zielona Linia obejmuje wszystkie sery,
ktére potrzebuja krétszego cyklu
utwardzania nieprzekraczajacy 30/40
dni, az po sery z kwiecista skorka np.
Montagna, Formaggetta

oraz Fior di Latte pokryte jasna
warstwa biatej plesni.

Krotkie dojrzewanie nadaje tym serom
wiecej smaku.

LATTERIA
CASERA

POLGOTOWANY SER

Sktad: mleko, sél, podpuszcz-
ka, fermenty

Charakterystyka: Kolor
biato-jasnozétty. Konsystencja
kompaktowa z rozproszonymi
otworami. Zapach i smak
aromatyczny, stodki, typowy
dla sera krowiego. Skérka
niejadalna.

Starzenie: co najmniej 50 dni
Wyglad: ksztatt cylindryczny
Waga: 7 kg

Rozmiar: srednica 35 cm
Wysokos¢: 7 cm

Metoda konserwacji: 4 - 6 C

Czas przechowywania: 90 dni

Opakowanie: 1 karton

BERGAMINO
MATURO

MIEKKI SER SUROWY
BERGAMO

Skfad: mleko krowie, sdl,
podpuszczka, fermenty
mlekowe

Charakterystyka: Stomkowo-
z06tty kolor z r6zowa skérka w
przypadku dojrzewania.
Wspdlna struktura,

miekka pod skdrka, bardziej
zwarta i krucha w srodku.
Smak kwasny. Typowy aroma-
tyczny zapach.

Starzenie: 30 dni

Wyglad: ksztatt réwnolegto-
$cianu

Srednia waga: 1,8 kg
Rozmiar: bok 18-22 cm
Wysokos¢: 5-7 cm

Metoda konserwacji: 2-6 C

Czas przechowywania: 60 dni
Opakowanie: karton lub
pudetko po 2, 4, 6 lub 8 sztuk

MONTAGNA

tAGODNY SER

Sktad: mleko, sél, fermenty
mlekowe, podpuszczka,
Penicillium candidum
Charakterystyka: Biato -
stomkowozétty kolor. Miekka i
elastyczna konsystencja. Smak
delikatny. Charakterystyczny
zapach.

Starzenie: co najmniej 20 dni
Wyglad: ksztatt cylindryczny
Waga: 2,2 kg

Rozmiar: srednica 20 cm
Wysokos¢: 6,5 cm

Metoda konserwacji: 0-4 C

Czas przechowywania: 60 dni

Opakowanie: karton lub
skrzynia na 2, 4 lub 6 sztuk

FIOR DI
LATTE

tAGODNY SER

Sktad: mleko, sél, fermenty
mlekowe, podpuszczka,
Penicillium candidum
Charakterystyka: Sftomkowy
kolor biaty. Miekka konsysten-
cja. Smak delikatny.

Zapach: charakterystyczny.
Starzenie: co najmniej 20 dni
Wyglad: kwadratowy ksztatt
Waga: 2,2 kg

Rozmiar: bok 20 cm
Wysokos¢: 6,5 cm

Metoda konserwacji: 0 -4 C

Czas przechowywania: 60 dni

Opakowania: kartony lub
skrzynki po 2, 4 lub 6 sztuk



LINEA VERDE

“Casennol MARTINE

Zielona Linia obejmuje wszystkie sery,
ktére potrzebuja krétszego cyklu
utwardzania nieprzekraczajacy 30/40
dni, az po sery z kwiecista skorka np.
Montagna, Formaggetta

oraz Fior di Latte pokryte jasna
warstwa biatej plesni.

Krotkie dojrzewanie nadaje tym serom
wiecej smaku.
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FORMAGGETTA

tAGODNY SER

Sktad: mleko, sdl, fermenty
mlekowe, podpuszczka,
Penicillium candidum
Cechy: Kremowo-biaty kolor.
Miekka konsystencja.
Smaczny i stodki smak.
Charakterystyka.

Starzenie: co najmniej 20 dni
Wyglad: ksztatt cylindryczny
Waga: 7009

Rozmiar: srednica 12 cm
Wysokos¢: 6 cm

Metoda konserwacji: 0-4 C

Czas przechowywania: 60 dni
Pakowanie: kartony lub
pudetka po 4, 12 lub 15 sztuk

BOCCIOLO

tAGODNY SER

Sktad: mleko, sél, fermenty
mlekowe, podpuszczka,
Penicillium candidum
Cechy: Kremowo-biaty kolor.
Miekka konsystencja.
Smaczny i stodki smak.
Charakterystyka.

Starzenie: co najmniej 10 dni
Wyglad: ksztatt cylindryczny
Waga: 300g

Rozmiar: srednica 7 cm
Wysokos¢: 3 cm

Metoda konserwacji: 0 -4 C

Czas przechowywania: 45 dni
Opakowanie: karton lub
pudetko po 8 lub 15 sztuk

LATTERIA
MARTINELLI

SER POLGOTOWANY

Sktad: mleko, sél, podpuszcz-
ka, fermenty mlekowe

Charakterystyka: Kolor
biato-jasnozotty.
Kompaktowa konsystencja z
dziurami. Stodki aromat i smak
typowy dla sera krowiego.
Skérka nie jadalna.
Starzenie: co najmniej 50 dni
Wyglad: ksztatt cylindryczny
Waga: 7 kg

Rozmiar: srednica 35 cm
Wysokos¢: 7 cm

Metoda konserwacji: 4 - 6 C

Czas przechowywania: 90 dni

Opakowanie: 1 karton



LINEA CAPRA

“CaserpalliarTne™

Linia Seréw Kozich

charakteryzujaca sie produktami
wytacznie z koziego mleka, cenione ze
wzgledu na swdéj smak, szczegdlnie
wysoka strawnos¢ i niska zawartosc¢
cholesterolu i sodu, w poréwnaniu do
tradycyjnych seréw z mleka krowiego.

SERY 4

Gup_;ra Squisita .

CAPRA

tAGODNY SER

Sktad: kozie mleko pasteryzo-
wane, sol, podpuszczka,
probiotyki

Cechy: Kolor biaty.

Przyjemny aromatyczny smak.

Charakterystyczny delikatny
zapach.

Starzenie: co najmniej 20 dni
Wyglad: ksztatt rownolegto-
Scianu

Waga: 2 kg

Rozmiar: 21 cm boku
Wysokos¢: 6 cm

Metoda konserwacji: 0-4 C

Czas przechowywania: 60 dni

Opakowanie: karton lub
pudetko po 2, 4 lub 6 sztuk

LtAGODNY SER

Sktad: kozie leko pasteryzowa-
ne, sol, podpuszczka,
probiotyki

Cechy: Kolor biaty.

Przyjemny aromatyczny smak.
Charakterystyczny delikatny
zapach.

Starzenie: co najmniej 20 dni
Wyglad: ksztatt cylindryczny
Waga: 1,4 kg

Rozmiar: srednica 15 cm
Wysokos¢é: 6 cm

Metoda konserwacji: 0 -4 C

Czas przechowywania: 60 dni

Opakowanie: karton lub
pudetko po 2, 4 lub 6 sztuk

TWARDY SER

Sktad: kozie mleko pasteryzo-
wane, sol, podpuszczka,
probiotyki

Charakterystyka:

jednorodna biata masa,
zwarta; kolor skorki szary,
pomarszczony. Stodki smak, z

bardzo stabo kwasne zytkami.

Aromatyczny zapach
Starzenie: co najmniej 40 dni
Wyglad: ksztatt cylindryczny
Waga: 1,8 kg

Rozmiar: srednica 17 cm
Wysokos¢: 5 cm

Metoda konserwacji: 0 - 4 C

Czas przechowywania: 60 dni

Opakowanie: karton lub
pudetko po 2, 4 lub 6 sztuk

CAPRA DELLA

tAGODNY SER

Sktad: kozie mleko pasteryzo-
wane, podpuszczka, sol,
probiotyki

Charakterystyka: kolor biaty,
skérka stomkowozotta.
Miekka konsystencja migszu z
cienkimi otworami. Smak
przyjemny aromatyczny.
Charakterystyczny delikatny
zapach.

Starzenie: co najmniej 30 dni
Wyglad: ksztatt cylindryczny
Waga: 2,3 kg

Rozmiar: srednica 19 cm
Wysokos¢: 8 cm

Metoda konserwacji: 0 -4 C

Czas przechowywania: 60 dni

Opakowanie: karton lub
pudetko po 2, 4 lub 6 sztuk



LINEA CAPRA

Linia Seréw Kozich

charakteryzujaca sie produktami
wytacznie z koziego mleka, cenione ze
wzgledu na swdj smak, szczegodlnie
wysoka strawnos¢ i niska zawartosc¢
cholesterolu i sodu, w poréwnaniu do
tradycyjnych seréw z mleka krowiego.
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FORMAGGIO DI

tAGODNY SER

Sktad: kozie mleko pasteryzo-
wane, sol, podpuszczka
koZlecia, fermenty mlekowe
Cechy: Kolor biaty.

Przyjemny aromatyczny smak.

Charakterystyczny delikatny
zapach.

Starzenie: co najmniej 10 dni
Wyglad: cylindryczny okragty
ksztatt

Waga: 400g

Rozmiar: Srednica 10,5 cm
Wysokos¢: 5 cm

Metoda konserwacji: 0-4 C

Czas przechowywania: 45 dni

Opakowanie: karton lub
pudetko po 6, 12 lub 15 sztuk

Chicca di Capra

CHICCA DI

tAGODNY SER

Sktad: kozie mleko pasteryzo-
wane, sol, podpuszczka
koZlecia, fermenty mlekowe
Cechy: Kolor biaty.

Przyjemny aromatyczny smak.

Charakterystyczny delikatny
zapach.

Starzenie: co najmniej 10 dni
Wyglad: ksztatt rownolegto-
$cianu

Waga: 400g

Rozmiar: bok 10 cm
Wysokos¢é: 5 cm

Metoda konserwacji: 0 -4 C

Czas przechowywania: 45 dni

Opakowanie: karton lub
pudetko po 6, 12 lub 15 sztuk

CAPRICCIO DI

LtAGODNY SER

Sktad: kozie pasteryzowane
mleko, sél, podpuszczka
dziecieca, kwas mlekowy
Cechy: Kolor biaty. Przyjemny
aromatyczny smak.
Charakterystyczny delikatny
zapach.

Starzenie: co najmniej 10 dni
Wyglad: cylindryczny okragty
ksztaft

Waga: 2509

Rozmiar: srednica 7 cm
Wysokos$¢: 6 cm

Metoda konserwacji: 0-4 C

Czas przechowywania: 45 dni

Opakowanie: karton lub
pudetko po 6, 12 lub 15 sztuk

FIOR DI

MIEKKI DO SMAROWANIA

Sktad: kozie pasteryzowane
mleko, podpuszczka, sél,
fermenty mlekowe

Cechy: Kolor biaty. Przyjemny
aromatyczny smak.
Charakterystyczny delikatny
zapach.

Wyglad: ksztatt cylindryczny
Waga: 75 gr

Rozmiar: srednica 4 cm
Wysokos¢: 3 cm

Metoda konserwacji: 0 -4 C

Czas przechowywania: 40 dni
Okres trwatosci: 30 dni

Opakowanie: taca 2 lub 8 sztuk



.
LINEA PECORA

Linia Seréw Owczych charakteryzujgca
sie tym, ze produkty sa wykonane
wytacznie z wtoskiego mleka owczego.
Sery pecorino to typowe sery z
$rodkowych i potudniowych Wioch.

Sa szczegolnie cenione za charaktery-
styczny intensywny smak.

PECORA DELLA
CASERA

SER POLTWARDY

Skfad: mleko owcze,
podpuszczka, sél, fermenty
mlekowe

Cechy: Kolor biaty.
Konsystencja péttwarda.
Przyjemny zapach.
Starzenie: co najmniej 60 dni
Wyglad: ksztatt cylindryczny
Waga: 2,3 kg

Rozmiar: srednica 18,5 cm
Wysokos¢: 8 cm

Metoda konserwacji: 4 -6 C

Czas przechowywania: 60 dni

Opakowanie: karton lub
pudetko po 2, 4 lub 6 sztuk

DOLCE
BRIGANTINA
LAGODNY SER

Sktad: mleko owcze,
podpuszczka, sél, fermenty
mlekowe

Cechy: Kolor biaty.

Miekka konsystencja.

Stodki smak.

Przyjemny zapach.
Starzenie: co najmniej 15 dni
Wyglad: ksztatt cylindryczny
Waga: 1,8 kg

Rozmiar: srednica 15 cm
Wysokos¢: 8 cm

Metoda konserwacji: 4 - 6 C

Czas przechowywania: 60 dni

Opakowanie: karton lub
pudetko po 2, 4 lub 6 sztuk

EMMANUELLE

tAGODNY SER

Skfad: mleko owcze,
podpuszczka, sol,

Cechy: kolor biaty. Miekka
konsystencja. Smak

Swiezy i lekki.

Owocowy zapach.
Starzenie: co najmniej 10 dni
Wyglad: ksztatt cylindryczny
Waga: 300 gr

Rozmiar: srednica 9 cm
Wysokos¢: 4,5 cm

Metoda konserwacji: 0-4 C

Czas przechowywania: 45 dni

Opakowanie: karton lub
pudetko po 6, 12 lub 15 sztuk
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LINEA AZZURRA

Linia Niebieska zawiera wszystkie sery
Swieze, ktére nie ulegajg procesowi
utwardzania, ale sg konsumowane
kilka dni po ich dacie produkgji.

W tej linii oprécz Quartirolo

Lombardo DOP, znajdziemy inne
typowe swieze sery tradycji lombardz-
kiej, takie jak Crescenza, Robiola i
Primo.

Te sery sg gtéwnie produkowane

przy uzyciu $wiezego mleka PDO.

|
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QUARTIROLO
LOMBARDO DOP

tAGODNY SER

Skfad: mleko krowie, sdl,
podpuszczka, fermenty
mlekowe

Charakterystyka: Stomkowy
kolor biaty. Konsystencja
delikatny. Charakterystyczny
lekko kwaskowy smak.
Zapach typowo aromatyczny.
Wyglad: ksztatt rownolegto-
$cianu

Waga: 2,5 kg

Rozmiar: bok 18 - 22 cm
Wysokos¢: 8 cm

Metoda konserwaciji: 0 - 4 C

Czas przechowywania: 60 dni

Opakowanie: karton lub
pudetko po 2, 4 lub 6 sztuk

BERGAMINO
BIANCO LATTE

LtAGODNY SER

Sktad: krowie pasteryzowane
mleko, sél, podpuszczka,
probiotyki

Charakterystyka: Biato -
stomkowozétty kolor.

Smak charakterystyczny, lekko
kwasny Zapach typowy.
Wyglad: ksztatt rownolegto-
$cianu.

Waga: 1,7 kg

Rozmiar: 19 cm

Wysokos¢: 5 cm

Metoda konserwacji: 0 -4 C.

Czas przechowywania: 60 dni

Opakowanie: karton lub
pudetko po 2, 4 lub 6 sztuk

PRIMO
SALE

tAGODNY MIEKKI SER

Swiezy ser miekki.

Sktad: mleko krowie, sdl,
podpuszczka, fermenty
mlekowe

Cechy: Kolor biaty. Smak
lekko kwasny. Typowy aroma-
tyczny zapach.

Wyglad: ksztatt rownolegto-
Scianu

Waga: 2 kg

Rozmiar: 20x10 cm
Wysokos¢: 7 cm

Metoda konserwacji: 0-4 C

Czas przechowywania: 21 dni
Pakowanie: tacki w kartonie
lub 1 lub 2 skrzynie
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RUGIADA

LtAGODNY SER

Sktad: mleko krowie pasteryzo-
wane, sol, podpuszczka,
fermenty, lateksy
Charakterystyka: Kolor
biato-kremowy. Brak skorki.
Miekka konsystencja, rozsma-
rowywalna. Smak i

zapach stodki i delikatny, lekko
kwasny.

Wyglad: ksztatt rownolegto-
Scianu

Waga: 1 kg lub 500 g

Wymiar: 20 x 10 cm (1 kg)
Wysokos¢: 5 cm

Metoda konserwacji: 0 - 4 C

Czas przechowywania: 15 dni

Opakowanie: kartony po 4 lub
8 sztuk



LINEA AZZURRA
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Linia Niebieska zawiera wszystkie sery
Swieze, ktére nie ulegajg procesowi
utwardzania, ale sg konsumowane
kilka dni po ich dacie produkgji.

W tej linii oprécz Quartirolo

Lombardo DOP, znajdziemy inne
typowe swieze sery tradycji lombardz-
kiej, takie jak Crescenza, Robiola i
Primo.

Te sery sg gtéwnie produkowane

przy uzyciu $wiezego mleka PDO.

CRESCENZA

MIEKKI SWIEZY SER

Sktad: mleko pasteryzowane,
sol, podpuszczka, fermenty
lateksy

Charakterystyka: Kolor
biato-kremowy. Brak skorki.
Miekka konsystencja, rozsma-
rowywalna. Smak i zapach
stodki i delikatny, lekko
kwasny.

Wyglad: ksztatt rownolegto-
Scianu

Waga: 1 kg

Wymiar: 20 x 10 cm (1 kg)
Wysokos¢: 5 cm

Metoda konserwaciji: 0 - 4 C

Czas przechowywania: 21 dni
Pakowanie: taca w kartonach

lub skrzynkach 2 lub 4
sztuki
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ROBIOLA

MIEKKI SWIEZY SER

Skfad: mleko, podpuszczka,
fermenty mlekowe, sl

Cechy: Kolor biaty. miekka
konsystencja. Typowy stodki
smak. Wyglad: ksztatt réwnole-
gtoscianu

Waga: 800 gr

Rozmiar: bok 10 cm

Wysokos¢: 5 cm

Metoda konserwacji: 0 -4 C

Czas przechowywania: 30 dni

Opakowanie: kartony lub
pudetka po 6 lub 12 sztuk

QUADRATINA

MIEKKI SWIEZY SER

Sktad: mleko, podpuszczka,
fermenty mlekowe, sél
Cechy: Kolor biaty. Miekka
konsystencja, rozptywajaca sie
w ustach.

Typowy stodki smak.
Wyglad: ksztatt réwnolegto-
Scianu

Waga: 800 gr

Rozmiar: bok 13 cm
Wysokos¢: 4 cm

Metoda konserwacji: 0-4 C

Czas przechowywania: 30 dni

Opakowanie: kartony lub
pudetka po 6 lub 12 sztuk
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CAPRINI

MIEKKI DO SMAROWANIA

Sktad: mleko pasteryzowane,
sOl, podpuszczka, fermenty
mlekowe

Charakterystyka: Kolor
biato-kremowy. Brak skorki.
Miekka konsystencja,

do smarowania. Stodki i
delikatny smak i zapach, lekko
kwasny.

Wyglad: ksztatt cylindryczny
Waga: 80 gr

Rozmiar: 12 cm

Wysokos$¢: 2 cm

Metoda konserwacji: 0 - 4 C

Czas przechowywania: 40 dni

Pakowanie: kartony lub
pudetka po 7 lub 6 sztuk
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