


La delizia del palato

VALORI NUTRIZIONALI (per 100 g di prodotto)

Energia 1720 kj/417 kcal 

Grassi 44 g

di cui acidi grassi saturi 31 g

Carboidrati 2,1 g

di cui zuccheri 2,2 g

Proteine 55 g

Sale 0,2 g

Sodio 0,08 g

Mascarpone Soligo ha la forza di essere il primo, per storia e 
gusto. La sua peculiare “freschezza in bocca” lo rende una delizia del 
palato indescrivibile. Ricco e cremoso, dalla consistenza vellutata 
e la dolcezza avvolgente, si presenta come una crema color avorio, 
densa e liscia. Mascarpone Soligo emana un profumo delicato 

e leggermente dolce, con sentori di latte fresco e una leggera 
nota di burro. Nel 2019 e nel 2021 il Mascarpone Soligo vince 
rispettivamente la medaglia d’oro e la medaglia d’argento al 
campionato mondiale dei formaggi “WCA World Championship | 
World Cube Association”.

Il Mascarpone Soligo è frutto dell’uso esclusivo di panna fresca sottoposta alla tradizionale 
lavorazione per ultrafiltrazione, che conferisce al Mascarpone una costanza qualitativa a 
prova dei palati più esigenti. La Latteria di Soligo lo produce sin dagli anni ’50 del secolo 
scorso, rispettandone la ricetta tradizionale.

CODICE:

CONFEZIONE:

CONTENUTO (kg/lt):

TIPO DI IMBALLO:

DIMENSIONE IMBALLO:

SCADENZA

CODICE EAN:

N° DI CONFEZIONI PER IMBALLO:

Mascarpone

256

...

250 g

...

...

71 gg dal confezionamento

...

12
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...

500 g

...

...

71 gg dal confezionamento

...

6

252

...

2000 g

...

...

71 gg dal confezionamento

...

2

251

...

5000 g

...

...

71 gg dal confezionamento

...

1

250 g 500 g 2000 g 5000 g

Il Mascarpone...
non solo per il dolce

Quando si parla di mascarpone non può che 
venire in mente il Tiramisù, il dolce che 
nasce nella nostra provincia, Treviso!
Il Mascarpone Soligo diventa l’ingrediente 
segreto per un risultato senza eguali. È 
nota la sua versatilità in cucina, poiché 
può essere utilizzato sia in preparazioni 
dolci, come i dessert al cucchiaio, che 
salate contribuendo a conferire ricchezza e 
cremosità a una varietà di piatti: in antipasti 
con gli involtini di bresaola oppure 
per rendere più vellutati i risotti. La sua 
consistenza morbida e cremosa, il profumo 
delicato e il sapore equilibrato lo rendono un 
ingrediente pregiato.



Latteria Soligo è una Cooperativa Agricola che dalla sua costituzione nel 1883 ha 
sede sulle colline del trevigiano, oggi Patrimonio dell’Umanità UNESCO. Fu fondata su 
ispirazione del Beato Giuseppe Toniolo per migliorare la vita della comunità contadina 
e la qualità degli alimenti.

“Onde realizzare prodotti perfetti” scrissero i fondatori nello statuto: una missione 
forte che comprende la qualità del latte - che oggi è riconosciuto di qualità superiore 
dal disciplinare Qualità Verificata della Regione Veneto - la cura degli animali, la 
salvaguardia del territorio e una remunerazione, equa agli allevatori.

Oltre 140 anni di presenza e riconoscimenti che arrivarono già a fine Ottocento con i 
premi alle esposizioni internazionali di Parma e di Parigi, per arrivare ai giorni nostri e 
le medaglie d’oro al Campionato del Mondo dei Formaggi 2019-2020 a Bergamo e del 
2021-2022 a Oviedo, in Spagna.

Oltre 140 anni di attenzione al proprio territorio e all’ambiente, con l’adozione di pratiche 
di sostenibilità sociale, ambientale ed economica, come ad esempio l’economia circolare 
ereditata dalla cultura contadina. Oltre 140 anni di solidarietà e di presenza nel 
sociale, nella cultura e nello sport. Di modernità, ricerca e innovazione, per consentire 
alla tradizione di rispettare la genuinità, nella sicurezza di protocolli e certificati di 
tracciabilità a garanzia dei consumatori e dei distributori.

shop online:
www.latteriasoligo.it
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LATTERIA SOLIGO
Via 1° Settembre 32 - 31010 Soligo (TV)
Tel.+39 0438 985111 - Fax +39 0438 980322 
info@latteriasoligo.it

Servizio Clienti - Tel.+39 0438 985135
servizioclienti@latteriasoligo.it - promotion@latteriasoligo.it 
marketing@latteriasoligo.it - www.latteriasoligo.it

Latteria Soligo 
per tutti noi

Latteria Soligo è una ricchezza  
che appartiene al territorio, a tutti noi.

La preziosità del latte come materia viva
trova nel processo di trasformazione

la sua esaltazione.


