DALLA COLTIVAZIONE DELLA TERRA
ALLA TAVOLA DEL CONSUMATORE:

-Coltivazione foraggi e cerali :avviene con
concimazione organica delle nostre
caprette(ciclo chiuso).

-Produzione: La gravidanza delle nostre
caprette segue la loro stagionalita naturale,
che va da Agosto a Novembre; pertanto nei
mesi Dicembre-Gennaio la produzione del
latte € sospesa per la naturale nutrizione
dei capretti. La produzione del formaggio
riprende a pieno ritmo da Febbraio a
Novembre.

La mungitura avviene attraverso un
impianto automatizzato che trasporta il
latte in sistemi di refrigerazione per
permettere il corretto abbattimento della
carica batterica.

Il nostro latte viene poi trasformato in
formaggi con una lavorazione giornaliera.
-Vendita: Produciamo e presentiamo,
quindi,un ALIMENTO DALLE MILLE
VIRTU’, tra cu ii lbasso contenuto di
colesterolo e l’alto apporto vitaminico e
minerale!




I NOSTRI FORMAGGI

Caciotta €25.50alkg

Ricotta €17.20 al Kg

Casatella €23,00alKg

* Robiola €23.00alKg
* Primosale €23.00alKg

eFormaggio Musestre da
fare alla piastra

€27.20alKg

e Caciotta Nuvola
€25.50 al kg

e Caciotta Speziata
€30.00 al kg
HANNO POCHI E SEMPLICI

INGREDIENTI:
FERMENTI,CAGLIO,LATTE E SALE!

YOGURT E PANNA COTTA

Bianco 580 mlin vetro

e Panna cotta

€3,00 vaso 180 ml
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