
















La mozzarella di bufala campana DOP, la Regina

È un formaggio fresco a pasta filata prodotto con il
100% di latte fresco di Bufala Mediterranea
Italiana proveniente da allevamenti attentamente
selezionati situati in zone limitrofe al caseificio,
dove le bufale vengono alimentate con foraggi di
alta qualità e in gran parte sono libere di
pascolare. La lavorazione, eseguita secondo gli
antichi metodi, è guidata dalla sapienza di
Massimo e Antonino, i quali riescono ad accostare
il sapore e la ricchezza della tradizione alla
sicurezza. La formatura avviene a mano e con
l'ausilio di macchine operatrici dette formatrici che
producono pezzature a peso predeterminato.
Oltre alla forma tondeggiante che parte dai dieci
grammi (perlina, ciliegina, bocconcino), vengono
lavorate anche le altre tipologie previste dal
disciplinare di produzione della DOP, quali, nodini e
trecce fino a tre chilogrammi.

Di straordinario sapore e di profumo intenso è la
mozzarella di bufala campana DOP affumicata
artigianalmente con fumo di paglia di grano,
processo naturale di affumicatura ammesso dal
disciplinare di produzione.



La ricotta di bufala

È un prodotto lattiero-caseario fresco, quindi privo
di maturazione, ottenuto per coagulazione al
calore delle proteine del siero di latte di bufala,
materia prima derivante dalla produzione di
mozzarella di bufala campana, che le conferisce
particolari caratteristiche strutturali di cremosità e
morbidezza, un colore bianco porcellana, e
spiccate proprietà sensoriali descrivibili come
fragranza delicata di latte e dolcezza. La forma è
quella tipica tronco-piramidale o tronco-conica,
con un peso fino a due chilogrammi.
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