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IL SIRENTE,
LA NOSTRA MONTAGNA

NEL CUORE DELL’ABRUZZO,
NELLA VALLE SUBEQUANA.

L’AZIENDA
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Tradizione
e Natura:
la magia
del Caseificio 
Sant’Agata
Immerso nella bellezza della valle Subequa-
na, nel cuore dell’Abruzzo montano, il nostro 
caseificio è un rifugio di autenticità all’interno 
del suggestivo Parco Naturale Sirente-Velino. 
Qui produciamo con passione, trasformiamo 
con maestria e celebriamo il connubio unico 
tra la natura generosa e la tradizione case-
aria. Benvenuti nel cuore del nostro mondo, 
dove il latte diventa arte e la natura ci ispira a 
creare esperienze gustative indimenticabili.

l’AZIENDA
Il cuore della nostra attività è un affascinante 
connubio di natura e tradizione.
Da un lato, troviamo il nostro accogliente ca-
seificio, un luogo dove la maestria artigianale 
si unisce alla moderna produzione casearia. 
Dall’altro, l’azienda agricola con la sua stalla e 
parte dei terreni, un’affermazione tangibile del 
nostro impegno a garantire la massima qualità 
fin dalla fonte.
Nel mezzo di questo scenario, una pittoresca 
chiesetta dedicata a Santa Agata, posizionata 
di fronte alla Fonte trecentesca.

I colori aziendali prendono 
spunto dagli stemmi posti sulle 
pareti di vari edifici civili e reli-
giosi a Castelvecchio.
Testimonianze che rappresen-
tano la lunga dominazione 
dei Conti Berardi di Celano sul 
territorio.
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Il legame tra la 
terra e la qualità 
del latte
Al caseificio artigianale Sant’Agata, la nostra 
filosofia si riflette nei dettagli. Utilizziamo il 
latte vaccino e di bufala proveniente dai nostri 
stessi animali, garantendo così una filiera corta 
e il controllo totale sulla qualità del nostro pro-
dotto. La scelta di foraggio a certificazione bio-
logica, coltivato con passione nei nostri terreni 
aziendali, rappresenta il nostro impegno verso 
pratiche sostenibili e il rispetto per l’ambiente. 
I nostri prodotti, inoltre, sono del tutto privi di 
conservanti e coloranti.

LATTE VACCINO  E DI BUFALA
PROVENIENTE DAI NOSTRI ALLEVAMENTI.

FORAGGIO A CERTIFICAZIONE BIOLOGICA.

Nessun utilizzo di conservanti
o coloranti.
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I Nostri Foraggi
Certificati Biologici:
Latte di Qualità, 
Passione Artigianale
Al Caseificio artigianale Sant’Agata, il nostro 

impegno va oltre la produzione di formaggi speciali. 

Utilizziamo il latte vaccino e di bufala proveniente dai 

nostri stessi animali, garantendo qualità e autenticità.

La scelta di foraggi a certificazione biologica, 

coltivati con cura nei terreni dell’ azienda, testimonia 

il rispetto per l’ambiente e il benessere degli animali.

Per la preparazione dei prodotti utilizziamo 

siero innesto, anziché fermenti lattici, seguendo 

la tradizione campana. Questo procedimento 

dona ai formaggi un gusto più intenso e qualità 

organolettiche superiori, che permettono di ridurre 

la quantità di sale utilizzata.

Rif. Certificato
n° 13-02776-0001

del 14/10/2022

IT-BIO-004
AGRICOLTURA ITALIA

FORAGGIO /
ERBA MEDICA /

LUPINELLA /
FIENO DI PRATO:

Rif. Certificato
n° 13-02776-0001

del 14/10/2022

IT-BIO-004
AGRICOLTURA ITALIA

FORAGGIO / ERBA MEDICA / LUPINELLA / FIENO DI PRATO:
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PRODOTTO CONSIGLIATO

LA TECNICA
DI AFFUMICATURA
ARTIGIANALE
L’affumicatura avviene attraverso la tra-
dizionale tecnica di combustione lenta della 
paglia di grano.

La tecnica di affumicatura artigianale, realizza-
ta con fumo ottenuto dalla lenta combustione 
di paglia di grano, aggiunge un tocco di tra-
dizione e profondità di gusto unica, rendendo i 
nostri prodotti una vera esperienza sensoriale.

Rif. Certificato
n° 13-02776-0001

del 14/10/2022

IT-BIO-004
AGRICOLTURA ITALIA

FORAGGIO /
ERBA MEDICA /

LUPINELLA /
FIENO DI PRATO:

Rif. Certificato
n° 13-02776-0001

del 14/10/2022

IT-BIO-004
AGRICOLTURA ITALIA

FORAGGIO / ERBA MEDICA / LUPINELLA / FIENO DI PRATO:
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LATTE
DI BUFALA

Per un gusto più delicato i nostri animali 
non vengono nutriti con insilati.

FRESCHI / SEMI STAGIONATI / STAGIONATI

DA
L 
CUO

RE DELL’ABRUZZO,
 

NELLA
 

VALLE SUBEQU

ANA 
/ ARIA BUONA

A 490 m. s.l.m.
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La Mozzarella di Bufala è un formaggio fresco realizza-
to esclusivamente con il latte del nostro allevamento. 
Nutriente e gustosissima, la filatura è realizzata a 
mano dal nostro casaro.

Ingredienti:
latte di bufala pastorizzato, siero innesto naturale, 
sale, caglio.

Origine del latte:
Italia, Abruzzo, Castelvecchio Subequo.

Allergeni:
latte e/o derivati (compreso il lattosio).

Valori nutrizionali medi per 100g:
ENERGIA 1074KJ, 259KCAL - GRASSI 22G (DI CUI ACIDI GRASSI SATURI 
16g) - CARBOIDRATI 0,80g DI CUI ZUCCHERI 0,70g - PROTEINE 15g - 
SALE 0,80g.

Mozzarella
di bufala

    PESO NETTO:
100g /
150g / 
250g / 
500g / 
da vendersi a peso /
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Il primosale di bufala è un formaggio fresco a pasta 
tenera di solo latte di bufala, sale e caglio. Dato il 
moderato contenuto di sale è indicato in diete povere 
di sodio.

Ingredienti:
latte di bufala, caglio e sale.

Origine del latte:
Italia, Abruzzo, Castelvecchio Subequo.

Allergeni:
latte e/o derivati (compreso il lattosio).

Valori nutrizionali medi per 100g:
ENERGIA 1347 KJ, 322 KCAL - GRASSI 25,3g (DI CUI ACIDI GRASSI SA-
TURI 17g) - CARBOIDRATI 1,2g (DI CUI ZUCCHERI 1,2g) - PROTEINE 19g 
- SALE 0,13g.

FORMAGGIO PRIMO
SALE DI BUFALA

    PESO NETTO:
da vendersi a peso /
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I Bocconcini di Mozzarella di Bufala sono realizzati con 
latte dei nostri allevamenti. Hanno le caratteristiche 
della mozzarella di bufala campana, dalla forma ton-
deggiante, dal sapore delicato.

Ingredienti:
latte di bufala pastorizzato, siero innesto naturale, 
sale, caglio.

Origine del latte:
Italia, Abruzzo, Castelvecchio Subequo.

Allergeni:
latte e/o derivati (compreso il lattosio).

Valori nutrizionali medi per 100g:
ENERGIA 1074KJ, 259KCAL - GRASSI 22 G (DI CUI ACIDI GRASSI SATURI 
16g) - CARBOIDRATI 0,80g DI CUI ZUCCHERI 0,70g - PROTEINE 15g - 
SALE 0,80g.

BOCCONCINI DI Mozzarella
di bufala

    PESO NETTO:
50g CAD.

in confezioni da:
250g /
500g /
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La Stracciata 100% latte di bufala Caseificio Sant’Aga-
ta è fatta con pezzetti sfilettati di pasta filata e con 
panna.

Ingredienti:
panna di latte, latte, caglio, sale.

Origine del latte:
Italia, Abruzzo, Castelvecchio Subequo.

Allergeni:
latte e/o derivati (compreso il lattosio).

Valori nutrizionali medi per 100g:
ENERGIA 1250KJ, 303kcaL - GRASSI 29g DI CUI ACIDI GRASSI SATURI 
21g - CARBOIDRATI 0,60g DI CUI ZUCCHERI 0,60g - PROTEINE 9,8g – 
SALE 0,73g

STRACCIATA
DI BUFALA

    PESO NETTO:
da vendersi a peso /
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La Burrata 100% latte di bufala Caseificio Sant’Agata è 
realizzata solo con latte di nostra produzione. Il suo 
cuore ricco di crema di latte e straccetti di pasta filata 
sono una vera e propria esplosione di gusto.

Ingredienti:
latte di bufala pastorizzato, crema di latte di bufala, 
siero innesto naturale, sale e caglio.

Origine del latte:
Italia, Abruzzo, Castelvecchio Subequo.

Allergeni:
latte e/o derivati (compreso il lattosio).

Valori nutrizionali medi per 100g:
ENERGIA 1196kJ, 289kcal - GRASSI 27g DI CUI ACIDI GRASSI SATURI 
19g - CARBOIDRATI 0,6g DI CUI ZUCCHERI 0,6g - PROTEINE 11g - SALE 
0,66g.

BURRATA
DI BUFALA

    PESO NETTO:
DA VENDERSI A PESO /
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La figliata di bufala del Caseificio Sant’Agata è rea-
lizzata solo con latte di propria produzione, ripiena 
di piccole mozzarelline e panna fresca che fuoriescono 
gentilmente al taglio.

Ingredienti:
latte di bufala pastorizzato, crema di latte di bufala, 
siero innesto naturale, sale e caglio.

Origine del latte:
Italia, Abruzzo, Castelvecchio Subequo.

Allergeni:
latte e/o derivati (compreso il lattosio).

Valori nutrizionali medi per 100g:
ENERGIA 1106kJ, 264kcal - GRASSI 22 g DI CUI ACIDI GRASSI SATURI 
16g - CARBOIDRATI 0,5g DI CUI ZUCCHERI <0,5g - PROTEINE 16g - SALE 
0,28g.

FIGLIATA
DI BUFALA

    PESO NETTO:
da vendersi a peso /
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Piccoli e ghiotti i nodini di mozzarella di bufala artigia-
nale Sant’Agata sono un formaggio fresco a pasta filata 
dal colore bianco latte con sfumature paglierine, fatti a 
mano, prodotti esclusivamente con latte aziendale.

Ingredienti:
latte di bufala pastorizzato, siero innesto naturale, 
sale, caglio.

Origine del latte:
Italia, Abruzzo, Castelvecchio Subequo.

Allergeni:
latte e/o derivati (compreso il lattosio).

Valori nutrizionali medi per 100g:
ENERGIA 1074kJ, 259kcal - GRASSI 22g DI CUI ACIDI GRASSI SATURI 
16g - CARBOIDRATI 0,80g DI CUI ZUCCHERI 0,70g - PROTEINE 15g – 
SALE 0,80g.

NODINI DI MOZZARELLA
DI BUFALA

    PESO NETTO:
150g / 
250g / 
da vendersi a peso /
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La treccia di mozzarella di bufala è un formaggio fresco 
a pasta filata, intrecciata a mano, con una struttura a 
sfoglie, dal colore puro e dalla consistenza morbida ed 
elastica.

Ingredienti:
latte di bufala pastorizzato, siero innesto naturale, 
sale, caglio.

Origine del latte:
Italia, Abruzzo, Castelvecchio Subequo.

Allergeni:
latte e/o derivati (compreso il lattosio).

Valori nutrizionali medi per 100g:
ENERGIA 1074kJ, 259kcal - GRASSI 22g DI CUI ACIDI GRASSI SATURI 
16g - CARBOIDRATI 0,80g DI CUI ZUCCHERI 0,70g - PROTEINE 15g - 
SALE 0,80g.

TRECCIA DI MOZZARELLA
DI BUFALA

    PESO NETTO:
250g /
500g / 
1 KG / 
2 KG / 
da vendersi a peso /
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La ricotta di bufala Sant’Agata è in grado di affascinare 
ogni palato grazie alla sua consistenza cremosa.

Ingredienti:
siero di latte di bufala (contiene latte), sale.

Origine del latte:
Italia, Abruzzo, Castelvecchio Subequo.

Allergeni:
latte e/o derivati (compreso il lattosio).

Valori nutrizionali medi per 100g:
ENERGIA 648KJ, 156KCAL - GRASSI: 13g DI CUI ACIDI GRASSI SATURI 
9,0g - CARBOIDRATI 1,4g DI CUI ZUCCHERI 1,4g - PROTEINE 8,4g - SALE 
0,4g.

RICOTTA
DI BUFALA

    PESO NETTO:
da vendersi a peso /
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Dal colore dorato e dal sapore rustico, il gusto della Moz-
zarella di Bufala nella sua versione affumicata. La qualità 
del latte e le tradizionali tecniche di affumicatura svelano 
il segreto che la portano ad essere così irresistibile.

Ingredienti:
latte di bufala pastorizzato, siero innesto naturale, 
sale, caglio, affumicatura artigianale.

Origine del latte:
Italia, Abruzzo, Castelvecchio Subequo.

Allergeni:
latte e/o derivati (compreso il lattosio).

Valori nutrizionali medi per 100g:
ENERGIA 1074kJ, 259kcal - GRASSI 22g DI CUI ACIDI GRASSI SATURI 
16g - CARBOIDRATI 0,80g DI CUI ZUCCHERI 0,70g - PROTEINE 15g - 
SALE 0,80g

mozzarella di bufala
affumicata

    PESO NETTO:
100g /
150g /
250g / 
500G /
da vendersi a peso /
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Le scamorze appassite sono un formaggio a pasta filata, 
con una strozzatura al centro. Presenta una crosta 
dorata con sentori di fieno e paglia.

Ingredienti:
latte di bufala pastorizzato, sale, caglio.

Origine del latte:
Italia, Abruzzo, Castelvecchio Subequo.

Allergeni:
latte e/o derivati (compreso il lattosio).

Valori nutrizionali medi per 100g:
ENERGIA KJ 1106.16, KCAL 264, GRASSI: 22g - DI CUI ACIDI GRASSI 
SATURI: 16g, CARBOIDRATI: 0,5g - DI CUI ZUCCHERI: <0.5g, PROTEINE: 
16g, SALE: 0.28g.

scamorza appassita
DI BUFALA

    PESO NETTO:
da vendersi a peso /
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La scamorza appassita affumicata è un formaggio a 
pasta filata, con una strozzatura al centro. Presenta 
una crosta dorata con sentori di fieno e paglia, tipici 
dell’affumicatura naturale.

Ingredienti:
latte di bufala pastorizzato, sale, caglio, affumicatura 
artigianale.

Origine del latte:
Italia, Abruzzo, Castelvecchio Subequo.

Allergeni:
latte e/o derivati (compreso il lattosio).

Valori nutrizionali medi per 100g:
ENERGIA KJ 1106.16, KCAL 264, GRASSI: 22g - DI CUI ACIDI GRASSI SA-
TURI: 16g, CARBOIDRATI: 0,5g - DI CUI ZUCCHERI: <0.5g, PROTEINE: 16g, 
SALE: 0.28g.

SCAMORZA APPASSITA 
AFFUMICATA DI BUFALA

    PESO NETTO:
da vendersi a peso /
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La produzione della nostra caciotta di bufala è comple-
tamente artigianale. Delicata e gustosa, è perfetta anche 
al naturale.

Ingredienti:
latte di bufala pastorizzato, caglio, sale.

Origine del latte:
Italia, Abruzzo, Castelvecchio Subequo.

Allergeni:
latte e/o derivati (compreso il lattosio).

Valori nutrizionali medi per 100g:
ENERGIA 1368KJ, 327KCAL - GRASSI: 27g DI CUI ACIDI GRASSI SATURI 
19,0g - CARBOIDRATI: 1,0g DI CUI ZUCCHERI 1,0g - PROTEINE: 20g - 
SALE 0,8g.

CACIOTTA
DI BUFALA

    PESO NETTO:
da vendersi a peso /
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I Silani sono latticini a pasta 
filata dalla consistenza media 
e dal sapore delicato.

Ingredienti:
latte di bufala, caglio, sale.

Origine del latte:
Italia, Abruzzo, Castelvecchio Subequo.

Allergeni:
latte e/o derivati (compreso il lattosio).

Valori nutrizionali medi per 100g:
ENERGIA 1154kJ, 278kcal - GRASSI - 23g DI CUI ACIDI GRASSI SATURI 
17,8g - CARBOIDRATI 0,8g DI CUI ZUCCHERI 0,7g - PROTEINE 17,4g - 
SALE 0,8g.

SILANO
DI BUFALA

    PESO NETTO:
da vendersi a peso /
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Il caciocavallo stagionato è ottenuto dalla lavorazione 
artigianale di latte fresco prodotto in azienda. Presen-
ta una strozzatura in cima e viene stagionato in modo 
naturale senza l’uso di paraffina ed è senza conservanti.

Ingredienti:
latte di bufala pastorizzato, caglio, sale

Origine del latte:
Italia, Abruzzo, Castelvecchio Subequo.

Allergeni:
latte e/o derivati (compreso il lattosio).

Valori nutrizionali medi per 100g:
ENERGIA 1154kJ, 278kcal - GRASSI - 23g DI CUI ACIDI GRASSI SATURI 
17,8g - CARBOIDRATI 0,8g DI CUI ZUCCHERI 0,7g - PROTEINE 17,4g - 
SALE 0,8g.

CACIOCAVALLO
DI BUFALA

    PESO NETTO:
da vendersi a peso /

Stagionatura:

da 2 mesi in poi.
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è ottenuto dalla lavorazione artigianale di latte fresco 
prodotto in azienda. Presenta una strozzatura in cima, viene 
stagionato in modo naturale senza l’uso di paraffina. Presenta 
sentori di fieno e paglia, tipici dell’affumicatura naturale.

Ingredienti:
latte di bufala pastorizzato, caglio, sale, affumicatura 
artigianale.

Origine del latte:
Italia, Abruzzo, Castelvecchio Subequo.

Allergeni:
latte e/o derivati (compreso il lattosio).

Valori nutrizionali medi per 100g:
ENERGIA 1154kJ, 278kcal - GRASSI - 23g DI CUI ACIDI GRASSI SATURI 
17,8g - CARBOIDRATI 0,8g DI CUI ZUCCHERI 0,7g - PROTEINE 17,4g - 
SALE 0,8g.

CACIOCAVALLO
DI BUFALA AFFUMICATO

    PESO NETTO:
da vendersi a peso /

Stagionatura:

da 2 mesi in poi.
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PRODOTTO
AGROALIMENTARI
TRADIZIONALI
ITALIANI
In Italia il Ministero delle Politiche Agricole 
Alimentari e Forestali, prevede un marchio 
di tutela a livello nazionale su tutti i Prodotti 
Agroalimentari Tradizionali (PAT), prodotti 
agroalimentari e agricoli destinati all’alimen-
tazione umana, caratteristici di un territorio e 
legati alle produzioni tradizionali locali.
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LATTE
VACCINO

QUINDICI tipologie di formaggi realizzati 
con il latte delle nostre mucche.

FRESCHI / SEMI STAGIONATI / STAGIONATI

DA
L C

UOR
E DELL’ABRUZZO, NELLA VALLE SUBEQU

ANA
 / ARIA BUONA

A 490 m. s.l.m.
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La Mozzarella Sant’Agata, tradizionale e gustosa, dal 
sapore delicato. Una bontà unica e irresistibile prodotta 
con latte VACCINO 100% prodotto nella nostra azienda 
in valle subequana, nell’Abruzzo aquilano.

Ingredienti:
latte, caglio, siero innesto, sale.

Origine del latte:
Italia, Abruzzo, Castelvecchio Subequo.

Allergeni:
latte e/o derivati (compreso il lattosio).

Valori nutrizionali medi per 100g:
ENERGIA 881kJ, 212kcal - GRASSI - 16g DI CUI ACIDI GRASSI SATURI 
12g - CARBOIDRATI 1g DI CUI ZUCCHERI 0,2g - PROTEINE 16g - SALE 
0,43g.

Mozzarella
di LATTE VACCINO

    PESO NETTO:
100g /
150g / 
250g / 
500g / 
da vendersi a peso /
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Il Primosale Sant’Agata è un formaggio fresco e morbi-
do dal sapore delicato. Dato il moderato contenuto di 
sale è indicato in diete povere di sodio.

Ingredienti:
latte di bufala, caglio e sale.

Origine del latte:
Italia, Abruzzo, Castelvecchio Subequo.

Allergeni:
latte e/o derivati (compreso il lattosio).

Valori nutrizionali medi per 100g:
ENERGIA 645kJ, 155kcal - GRASSI - 11g DI CUI ACIDI GRASSI SATURI 
7,6g - CARBOIDRATI 6g DI CUI ZUCCHERI 4,3g - PROTEINE 8g - SALE 
0,15g.

PRIMO SALE
DI LATTE VACCINO

    PESO NETTO:
da vendersi a peso /
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I Bocconcini di mozzarella Sant’Agata hanno un sapore 
delicato che racchiude tutto il gusto del latte 100% 
prodotto in valle subequana.

Ingredienti:
latte, caglio, siero innesto, sale.

Origine del latte:
Italia, Abruzzo, Castelvecchio Subequo.

Allergeni:
latte e/o derivati (compreso il lattosio).

Valori nutrizionali medi per 100g:
ENERGIA 895 KJ, 215 KCAL, GRASSI: 16g DI CUI SATURI: 12g, CARBOI-
DRATI: 0,8g DI CUI ZUCCHERI: 0g, FIBRE: 0g, PROTEINE: 17g, SALE: 
0,50g.

BOCCONCINI DI Mozzarella
di LATTE VACCINO

    PESO NETTO:
50g CAD.

in confezioni da:
250g /
500g /
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La Stracciata 100% latte di VACCINO Caseificio 
Sant’Agata è fatta con pezzetti sfilettati di pasta 
filata e con panna.

Ingredienti:
panna di latte, latte, caglio, sale.

Origine del latte:
Italia, Abruzzo, Castelvecchio Subequo.

Allergeni:
latte e/o derivati (compreso il lattosio).

Valori nutrizionali medi per 100g:
ENERGIA KJ 1150 / KCAL 280 , GRASSI: 20,6g DI CUI SATURI: 12g, 
CARBOIDRATI: 1,5g DI CUI ZUCCHERI: 1,5g, PROTEINE: 21,5g, SALE: 
0,6g

STRACCIATA
DI LATTE VACCINO

    PESO NETTO:
da vendersi a peso /
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La Burrata rappresenta una vera specialità gastro-
nomica. Si presenta con un delizioso ripieno cremoso. Il 
suo cuore ricco di crema di latte e straccetti di pasta 
filata sono una vera e propria esplosione di gusto.

Ingredienti:
latte, caglio, siero innesto, crema di latte 30%, sale.

Origine del latte:
Italia, Abruzzo, Castelvecchio Subequo.

Allergeni:
latte e/o derivati (compreso il lattosio).

Valori nutrizionali medi per 100g:
ENERGIA1022 KJ/247 KCAL, GRASSI: 21g DI CUI SATURI: 14g, CARBOI-
DRATI: 1,4g DI CUI ZUCCHERI: 1g, FIBRE: 0g, PROTEINE: 13g, SALE: 0,71g

BURRATA
DI LATTE VACCINO

    PESO NETTO:
DA VENDERSI A PESO /
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I Nodini di mozzarella Sant’Agata sono intrecciati a 
mano come da tradizione e realizzati con solo latte di 
nostra produzione.

Ingredienti:
latte, caglio, siero innesto, sale.

Origine del latte:
Italia, Abruzzo, Castelvecchio Subequo.

Allergeni:
latte e/o derivati (compreso il lattosio).

Valori nutrizionali medi per 100g:
ENERGIA 895 KJ/215 KCAL, GRASSI: 16g DI CUI SATURI: 12g, CARBOIDRATI: 
0,8g DI CUI ZUCCHERI: 0g, FIBRE: 0g, PROTEINE: 17g, SALE: 0,50g.

NODINI DI MOZZARELLA
DI LATTE VACCINO

    PESO NETTO:
150g / 
250g / 
da vendersi a peso /
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La Treccia di Mozzarella del Caseificio Sant’Agata ha un 
sapore fresco e delicato ed è intrecciata a mano, come 
da tradizione.

Ingredienti:
latte, caglio, siero innesto, sale.

Origine del latte:
Italia, Abruzzo, Castelvecchio Subequo.

Allergeni:
latte e/o derivati (compreso il lattosio).

Valori nutrizionali medi per 100g:
ENERGIA 1074kJ, 259kcal - GRASSI 22g DI CUI ACIDI GRASSI SATURI 
16g - CARBOIDRATI 0,80g DI CUI ZUCCHERI 0,70g - PROTEINE 15g - 
SALE 0,80g.

TRECCIA DI MOZZARELLA
DI LATTE VACCINO

    PESO NETTO:
250g /
500g / 
1 KG / 
2 KG / 
da vendersi a peso /
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La Ricotta Vaccina proviene solo da mucche del nostro 
allevamento. È ricca di proteine, non ha conservanti ed 
è a basso contenuto di grassi.

Ingredienti:
siero di latte vaccino, caglio, sale.

Origine del latte:
Italia, Abruzzo, Castelvecchio Subequo.

Allergeni:
latte e/o derivati (compreso il lattosio).

Valori nutrizionali medi per 100g:
ENERGIA 673 KJ / 162 KCAL. GRASSI 12g DI CUI ACIDI GRASSI SATURI 
7,0g, CARBOIDRATI 3,5g DI CUI ZUCCHERI 2,4g, PROTEINE 9,9g, SALE 
0,3g.

RICOTTA
DI LATTE VACCINO

    PESO NETTO:
da vendersi a peso /
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La mozzarella affumicata Sant’Agata è realizzata con 
pasta filata, presenta un aroma delicato e caratteri-
stico. L’affumicatura viene realizzata artigianalmente 
secondo il tradizionale metodo naturale.

Ingredienti:
latte, caglio, siero innesto, sale, affumicatura artigianale.

Origine del latte:
Italia, Abruzzo, Castelvecchio Subequo.

Allergeni:
latte e/o derivati (compreso il lattosio).

Valori nutrizionali medi per 100g:
ENERGIA 881kJ, 212kcal - GRASSI - 16g DI CUI ACIDI GRASSI SATURI 12g 
- CARBOIDRATI 1g DI CUI ZUCCHERI 0,2g - PROTEINE 16g - SALE 0,43g.

MOZZARELLA AFFUMICATA
DI LATTE VACCINO

    PESO NETTO:
100g /
150g / 
250g /
500g / 
da vendersi a peso /
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La caciotta è il formaggio da tavola per ogni occasione. 
È realizzata con latte di mucca pastorizzato ed ha una 
consistenza soffice dall’aroma intenso.

Ingredienti:
latte vaccino, caglio, siero innesto, sale.

Origine del latte:
Italia, Abruzzo, Castelvecchio Subequo.

Allergeni:
latte e/o derivati (compreso il lattosio).

Valori nutrizionali medi per 100g:
ENERGIA 1392 KJ/335 KCAL, GRASSI 26g DI CUI ACIDI GRASSI SATURI 
15g, CARBOIDRATI 3,3g DI CUI ZUCCHERI 0g, PROTEINE 22g, SALE 1,5g.

CACIOTTA
DI LATTE VACCINO

    PESO NETTO:
da vendersi a peso /
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La Scamorza appassita Sant’Agata è un formaggio fresco 
a pasta filata, dalla consistenza elastica e dal sapore 
pieno.

Ingredienti:
latte, caglio, siero innesto, sale.

Origine del latte:
Italia, Abruzzo, Castelvecchio Subequo.

Allergeni:
latte e/o derivati (compreso il lattosio).

Valori nutrizionali medi per 100g:
ENERGIA 1298 KJ/312 KCAL, GRASSI: 24g DI CUI SATURI: 18g, CARBOI-
DRATI: 2,1g DI CUI ZUCCHERI: 0,5g, FIBRE: 0g, PROTEINE: 22g, SALE: 
0,50g.

SCAMORZA APPASSITA
DI LATTE VACCINO

    PESO NETTO:
da vendersi a peso /
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La Scamorza appassita Sant’Agata è un formaggio fresco 
a pasta filata, dalla consistenza elastica e dal sapore 
pieno. Presenta sentori di fieno e paglia, tipici dell’affu-
micatura naturale.

Ingredienti:
latte, siero innesto, caglio, sale, affumicatura artigianale.

Origine del latte:
Italia, Abruzzo, Castelvecchio Subequo.

Allergeni:
latte e/o derivati (compreso il lattosio).

Valori nutrizionali medi per 100g:
ENERGIA 1298 KJ/312 KCAL, GRASSI: 24g DI CUI SATURI: 18g, CARBOI-
DRATI: 2,1g DI CUI ZUCCHERI: 0,5g, FIBRE: 0g, PROTEINE: 22g, SALE: 
0,50g.

SCAMORZA APPASSITA
AFFUMICATA DI LATTE VACCINO

    PESO NETTO:
da vendersi a peso /
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I Silani sono latticini a pasta filata dalla consistenza 
media e dal sapore delicato.

Ingredienti:
latte, siero innesto, caglio, sale.

Origine del latte:
Italia, Abruzzo, Castelvecchio Subequo.

Allergeni:
latte e/o derivati (compreso il lattosio).

Valori nutrizionali medi per 100g:
ENERGIA 1524 KJ/367 KCAL, GRASSI: 29g DI CUI SATURI: 20g, CARBOI-
DRATI: 2g DI CUI ZUCCHERI: 2g, FIBRE: 0g, PROTEINE: 24,5g, SALE: 2g.

SILANO
DI LATTE VACCINO

    PESO NETTO:
da vendersi a peso /



44

LA
TT

E 
DI

 M
U
CC

A
 /

 S
TA

GI
O
NA

TI

Il Caciocavallo di mucca è un formaggio a pasta filata 
stagionato. Esternamente presenta una crosta sottile e 
liscia dal colore paglierino. Ha una consistenza compat-
ta, il sapore aromatico, delicato.

Ingredienti:
latte, caglio, siero innesto, sale.

Origine del latte:
Italia, Abruzzo, Castelvecchio Subequo.

Allergeni:
latte e/o derivati (compreso il lattosio).

Valori nutrizionali medi per 100g:
ENERGIA 1524 KJ/367 KCAL, GRASSI: 29g DI CUI SATURI: 20g, CARBOI-
DRATI: 2g DI CUI ZUCCHERI: 2g, FIBRE: 0g, PROTEINE: 24,5g, SALE: 2g.

CACIOCAVALLO
DI LATTE VACCINO

    PESO NETTO:
da vendersi a peso /
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Il Caciocavallo è un formaggio a pasta filata stagionato. 
presenta una crosta sottile e liscia dal colore paglierino. 
Ha una consistenza compatta, viene realizzata una affumica-
tura artigianale secondo il tradizionale metodo naturale.

Ingredienti:
latte, caglio, siero innesto, sale. affumicatura artigianale.

Origine del latte:
Italia, Abruzzo, Castelvecchio Subequo.

Allergeni:
latte e/o derivati (compreso il lattosio).

Valori nutrizionali medi per 100g:
ENERGIA 1524 KJ/367 KCAL, GRASSI: 29g DI CUI SATURI: 20g, CAR-
BOIDRATI: 2g DI CUI ZUCCHERI: 2g, FIBRE: 0g, PROTEINE: 24,5g, 
SALE: 2g.

CACIOCAVALLO AFFUMICATO
DI LATTE VACCINO

    PESO NETTO:
da vendersi a peso /



SANT’AGATA
A CASTELVECCHIO 
SUBEQUO
Il nostro nome trae ispirazione dalla 
Chiesa di Sant’Agata, risalente al XII 
secolo.

Affianco alla Chiesa una fontana che 
ancora oggi è u luogo simbolo per gli 
abitanti di Castelvecchio Subequo:

In due occasioni speciali, il 4 feb-
braio e il 20 agosto di ogni anno, 
avviene la simbolica immersione 
delle pagnotte di Sant’Agata nella 
fonte trecentesca attigua alla Chiesa, 
ispirandosi ad un antico rito pagano, 
il bagno del seno delle donne, che 
attribuiva a tali acque proprietà tau-
maturgiche e purificatrici. Difatti, si 
ipotizza che in epoca romana l’antico 
fontanile fosse sostituito da un impi-
anto per l’idroterapia.

I L RITO D I SANT ’AGATA
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Caseificio Artigianale Sant’Agata
Agrozootecnica Sant’Agata s.s. di Santilli e Franzese
Via Capo Le Prata, 4 - 67024 Castelvecchio Subequo (AQ)

P.IVA E C.F. 01290650660

agrozootecnica@pec.it  /  caseificiosantagata@gmail.com  /  www.caseificiosantagata.it

agrozootecnica@pec.it  /  Codice univoco: SUBM70N

telefono: +39 377 6702054  /  +39 340 7707307


