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Mozzarella di Bufala Campa™®

La Mozzarella di Bufala Campana

da Latte Crudo!
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La Mozzarella di Bufala Campana ha ottenuto nel 1996 la Denominazio-
ne di Origine Protetta, il prestigioso marchio europeo con cui vengo-
no istituzionalmente riconosciute quelle caratteristiche organolettiche e
merceologiche di questo formaggio, derivate prevalentemente dalle con-
dizioni ambientali e dai metodi tradizionali di lavorazione esistenti nella
specifica area di produzione.

In 1996, the Mozzarella di Bufala Campana obtained the Protected De-
signation of Origin, the prestigious European brand with which the or-
ganoleptic and product characteristics of this cheese are institutionally
recognized, mainly derived from the environmental conditions and the
traditional processing methods existing in the specific production area.









Mozzarella
di Bufala Campana
D.O.P. da Latte Crudo

Buffalo Mozzarella P.D.O. from Raw Milk
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Disponibile in / Available in Disponibile in / Available in
» ° ~Ne ofe
Cuscino Ciuffo
Cuscino bag Ciuffo bag
100g - 1x100g 200g - 10x20g; 4x50g; 2x100g; 1x2009g
1259 - 1x125¢g 2509 - 5x50g; 2x125g; 1x2509g

1509 - 1x150g 5009 - 25x20g; 10x50g; 5x100g; 4x125g; 2x250g; 1x500g
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Treccia di mozzarella A

. z S
di Bufala Campana o

D.O.P. da Latte Crudo

Buffalo mozzarella P.D.O. braid shape from Raw Milk

Disponibile in / Available in Disponibile in / Available in
Vaschetta Vaschetta Food Service
Retail tray Food Service Tray

2509 - 1x250g 1kg - 2kg - 3kg



esperienza di sapore
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Mozzarella di Bufala Campa™®

esperienza di sapore

YD
U La Marca & un marchio di CASEARIA CIOFFI S.p.A.
CASEARIA CIOFFI Sede legale / Headquarters: Via Vicinale S. Maria del Pianto Torre 1- 80143 NAPOLI (NA ) - ITALY
Stabilimento / Plant: Loc. Pezzagrande, Zona Industriale Area P.I.P. - 84025 Ebali (SA) - ITALY
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