


Campolongo una storia  
                 di Alta Qualita’ 

Alle pendici dei Monti della Maddalena, in una verde ed estesa valle
circondata tutt’intorno da crinali di montagne lussureggianti, da oltre
trenta anni, l’azienda “Campolongo” svolge ogni giorno alacremente
la sua attività lavorativa. Suddetta valle è denominata “Vallo di Diano”,
la quale è stata inserita nella prestigiosa rete mondiale di Riserve della
Biosfera, riconosciute dall’ UNESCO.
L’azienda “Campolongo” dei fratelli Gallo è un’industria  
lattiero - casearia, nata nel 1978 per volere di Catiello Gallo il quale, 
essendo determinato a seguire la tradizione familiare e locale, prima 
consegue la specializzazione in chimica casearia e poi matura una  
grande esperienza presso multinazionali del settore.  
 

La professionalità e la competenza acquisite, supportate dalla tenacia e dalla passione, hanno consentito ai fratelli Gallo di far emergere 
e progredire un’ azienda che, possiamo affermare con orgoglio ha raggiunto elevati livelli tecnologico-produttivi ed organizzativi.

L’evoluzione della “Campolongo” nel corso degli anni è stata contrassegnata dal passaggio dalla semplice lavorazione della pasta filata
alla produzione del latte fresco di “Alta Qualità”; l’ampliamento della struttura, l’ammodernamento degli impianti ad alta tecnologia
(ecocompatibile e a basso consumo energetico); la nascita di nuovi prodotti dopo accurati studi e prove tecniche; l’assunzione di altro
personale; l’area di distribuzione più estesa. I precetti della tradizione familiare e locale vengono supportati dall’ausilio della scienza e
delle tecnologie moderne. E’ irrinunciabile l’alleanza tra la preziosa saggezza del passato e le conquiste innegabili del presente.

I prodotti “Campolongo” si possono trovare in vaste aree del Sud Italia ma anche in molte zone del Centro e del Nord, arrivando a
conquistare pure delle città europee e oltreoceano. L’azienda può vantare la collaborazione con grandi e note società attive nella grande
distribuzione organizzata, inoltre si distingue per la costante presenza a fiere nazionali ed internazionali, per l’assidua partecipazione a
eventi sociali, a manifestazioni di solidarietà e di promozione e valorizzazione del territorio. Immensamente gratificante per
“Campolongo” è la fedeltà del cliente con cui instaura un contatto
diretto che serve da stimolo e verifica.

Al fine di garantire la trasparenza e consolidare la fiducia,  
“Campolongo” fornisce sulle confezioni dettagliate indicazioni su 
caratteristiche e proprietà nutritive inoltre rende nota la  
provenienza del latte da allevamenti controllati e certificati.

Tutta la filiera è controllata e garantita da un laboratorio che
effettua analisi quotidiane sulla materia prima e periodicamente sui
prodotti finiti. Molti sono i prodotti “Campolongo” sia freschi che
stagionati tra cui spicca il Caciocavallo a marchio DOP riconosciuto
dal “Consorzio di Tutela del Caciocavallo Silano”.

L’azienda “Campolongo” rispetta la memoria delle proprie origini
che è garanzia di valori quali la passione, l’orgoglio del proprio
mestiere, il miglioramento costante, la genuinità e il rispetto del
consumatore.
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Campolongo una Filiera  
                  di Alta Qualita’ 

| 80 produttori latte nel Vallo di Diano
| 5 automezzi di raccolta latte
| 3.000 controlli annui sul latte in ingresso

| 2 controlli al mese sui prodotti finiti 
| 16 automezzi per la distribuzione dei prodotti 
| 150 quintali di latte al giorno

CONTROLLI
MENSILI

PRODUTTORI

RACCOLTA

2

DEL LATTE
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1

Il percorso del latte dai Nostri pascoli al Frigo di casa Vostra

DISTRIBUZIONE5

CONTROLLI
LATTE INGRESSO

3

PUNTO VENDITA
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Latte Fresco intero “Alta Qualità”
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Latte fresco intero da 5 L 6 giorni Bottiglia

Latte fresco intero da 1 L

Latte fresco intero da 1/2 L

6 giorni

6 giorni

Brick

Brick 

Libero servizio

Libero servizio
Pasticceria/Gelateria

Il Latte Fresco Intero Alta Qualità  proviene  
esclusivamente da allevamenti certificati e controllati 
del Vallo di Diano e della Val d’Agri. 
L’elevato contenuto di proteine ricche di aminoacidi 
e di vitamine liposolubili lo rende alimento ideale per 
tutta la famiglia ed in particolare per bambini e lattanti.
Prodotto ad alta digeribilità che conserva al 
massimo le sue proprietà perché dalla mungitura al 
confezionamento non passano più di 48 ore.

“Alta Qualità”  non è uno slogan commerciale sulla 
bontà del prodotto, ma una vera e propria categoria 
merceologica, indicata dalla legge n ° 169 del 3/5/1989.
I requisiti necessari affinché il latte fresco pastorizzato 
sia definito di “Alta Qualità” sono così rigorosi che 
poche aziende italiane sono oggi  in grado di proporre 
questo tipo di latte.

Queste condizioni che sono continuamente sottoposte 
a controllo, riguardano la selezione e lo stato di salute 
delle razze bovine, la loro alimentazione, l’igiene 
delle stalle, le condizioni di mungitura, la raccolta e la 
distribuzione, la struttura della centrale di lavorazione, 
i trattamenti termici ed il confezionamento del latte.

  CONSERVANTI : assenti

  SHELF LIFE : 6 giorni a temperatura costante raccomandata

  MODALITA’ DI CONSERVAZIONE : temperatura da 0°C  a + 4°C

  MODALITA’ DI UTILIZZO : non va bollito ma semplicemente riscaldato per non perdere tutte le sue caratteristiche nutrizionali

  INGREDIENTI : latte vaccino alta qualità pastorizzato

  LOTTO : data di scadenza   ALLERGENI : latte e derivati   OGM: assenti
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Parzialmente scremato da 1 L 6 giorni Brick Libero servizio

Latte Fresco parzialmente scremato
Il latte fresco parzialmente scremato  proviene  
esclusivamente da allevamenti certificati e controllati 
del Vallo di Diano e della Val d’Agri. 
 
Il latte fresco parzialmente scremato unisce la bontà 
del latte fresco intero alla leggerezza del latte 
parzialmente scremato, infatti, contiene soltanto 
l’1,5% di grassi ed è indicato per chi ha bisogno di 
un’alimentazione ipocalorica o a ridotto contenuto di 
grassi.

Prodotto ad alta digeribilità che conserva al 
massimo le sue proprietà perché dalla mungitura al 
confezionamento non passano più di 48 ore.

  CONSERVANTI : assenti

  SHELF LIFE : 6 giorni a temperatura costante raccomandata

  MODALITA’ DI CONSERVAZIONE : temperatura da 0°C  a + 4°C

  MODALITA’ DI UTILIZZO : non va bollito ma semplicemente riscaldato per non perdere tutte le sue caratteristiche nutrizionali

  INGREDIENTI : latte vaccino pastorizzato

  LOTTO : data di scadenza   ALLERGENI : latte e derivati   OGM: assenti



6 Latte UHT parz. scremato da 1 L 120 giorni Brick Libero servizio

Latte UHT parzialmente scremato
Il latte UHT parzialmente scremato è 
destinato al largo consumo.
Tra i consumatori possono rientrare anche categorie 
a rischio, in particolare bambini, anziani, donne in 
gravidanza, immunodepressi, etc.

  CONSERVANTI : assenti

  SHELF LIFE : 120 giorni a temperatura ambiente in confezione integra

  MODALITA’ DI CONSERVAZIONE : una volta aperto il contenitore, conservare in frigorifero alla temperatura max  di +4 °C  e consumare entro 3 o 4 giorni

  MODALITA’ DI UTILIZZO : non va bollito ma semplicemente riscaldato per non perdere tutte le sue caratteristiche nutrizionali

  INGREDIENTI : latte vaccino sterilizzato

  LOTTO : data di scadenza   ALLERGENI : latte e derivati   OGM: assenti
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Panna fresca 
La panna da cucina omogeneizzata o crema di latte è 
un prodotto fresco ottenuto separando il grasso del 
latte dai restanti nutrienti.  
Cremosa e abbastanza consistente. 

Panna fresca da 1-5 L 8 giorni Bottiglia Pasticceria/Gelateria

  CONSERVANTI : assenti

  SHELF LIFE : 8 giorni a temperatura costante raccomandata

  MODALITA’ DI CONSERVAZIONE : temperatura da 0 °C a +4 °C

  MODALITA’ DI UTILIZZO : per consumatore finale, ristoranti, pasticcerie e gelaterie da utilizzare tra 4 °C e 8 °C.

  INGREDIENTI : panna, proteine del latte 

  LOTTO : data di scadenza   ALLERGENI : latte e derivati   OGM: assenti



 
Fior di Latte
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Fior di Latte da 500 g
Fior di Latte da 250g

Fior di Latte da 250 g
Fior di Latte da 250 g

Fior di Latte da 150 g
Fior di Latte da 150 g

15 giorni
15 giorni

15 giorni
15 giorni

15 giorni
15 giorni

Vaschetta 500 g
Vaschetta 250 g

Vaschetta 3 kg
Vaschetta 1 kg

Vaschetta 1 kg
Vaschetta 3 kg

Libero servizio
Libero servizio

Gastronomia
Gastronomia

Gastronomia
Gastronomia

Il Fior di latte è un formaggio fresco a pasta
filata, prodotto esclusivamente con latte
proveniente da allevamenti locali del Vallo di 
Diano e della Val d’Agri, zone che per la loro 
morfologia danno un latte con caratteristiche
organolettiche di elevata qualità.
Colore bianco latte, con assenza di
colorazioni anomale gialle, punti neri o altre
macchie; superficie liscia, uniforme, priva di
crosta con presenza di una pelle lucida di
consistenza tenera.
Sapore dolce e delicato, con odore gradevole
di fresco latte.

  CONSERVANTI : assenti

  SHELF LIFE : 15 giorni a confezione integra

  MODALITA’ DI CONSERVAZIONE : temperatura da 0 °C a +4 °C

  MODALITA’ DI UTILIZZO : formaggio fresco da tavola per consumatore finale, ristoranti e pizzerie  da consumare a temperatura tra 20°C – 25°C      

  INGREDIENTI :  latte vaccino pastorizzato, fermenti lattici, caglio e sale 

  LOTTO : data di scadenza   ALLERGENI : latte e derivati   OGM: assenti
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Fior di Latte affumicato da 250 g 15 giorni Vaschetta 250 g Libero servizio

Fior di Latte Affumicato Il Fior di Latte Affumicato è un formaggio  
fresco a pasta filata, comunemente 
denominato provola  affumicata. 
Aromatizzato con affumicatura naturale  
(paglia). Colore marroncino chiaro.  
Superficie liscia , uniforme , priva di crosta con 
presenza di una pelle sottile  di consistenza 
tenera.
Sapore delicato, con piacevole aroma  
dell’affumicatura.

  CONSERVANTI : assenti

  SHELF LIFE : 15 giorni a confezione integra

  MODALITA’ DI CONSERVAZIONE : temperatura da 0 °C a +4 °C

  MODALITA’ DI UTILIZZO : formaggio fresco da tavola per consumatore finale, ristoranti e pizzerie  da consumare a temperatura tra 20°C – 25°C

  INGREDIENTI :  latte vaccino pastorizzato, fermenti lattici, caglio, sale e aroma di fumo

  LOTTO : data di scadenza   ALLERGENI : latte e derivati   OGM: assenti



I Bocconcini, formaggio fresco a pasta filata,       
sono prodotti esclusivamente con latte
proveniente da allevamenti locali del Vallo di
Diano e della Val d’Agri .
Queste zone, per la loro morfologia, danno
un latte con caratteristiche organolettiche di
elevata qualità.
Colore bianco latte, con assenza di
colorazioni anomale gialle, punti neri o altre
macchie; superficie liscia, uniforme, priva di
crosta con presenza di una pelle lucida di
consistenza tenera.
Sapore dolce e delicato, con odore gradevole
di fresco latte.

Bocconcini
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Bocconcino da 50 gr
Bocconcino da 50 g

15 giorni
15 giorni

Vaschetta 500 gr
Vaschetta 250 g

Libero servizio
Libero servizio

Bocconcino da 50 g 15 giorni Vaschetta 500 g Libero servizio

  CONSERVANTI : assenti

  SHELF LIFE : 15 giorni a confezione integra

  MODALITA’ DI CONSERVAZIONE : temperatura da 0 °C a +4 °C

  MODALITA’ DI UTILIZZO : formaggio fresco da tavola per consumatore finale, ristoranti e pizzerie  da consumare a temperatura tra 20°C – 25°C

  INGREDIENTI :  latte vaccino pastorizzato, fermenti lattici, caglio e sale

  LOTTO : data di scadenza   ALLERGENI : latte e derivati   OGM: assenti
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Nodino e Perlina

Nodino da 40 g

Perlina da 3 g
Nodino da 40 g

15 giorni

15 giorni
15 giorni

Vaschetta 250 g
Vaschetta 500 g
Vaschetta 250 g

Libero servizio

Libero servizio
Libero servizio

I Nodini e le Perline sono formaggi  freschi 
a pasta filata,  prodotti esclusivamente con 
latte proveniente da  allevamenti  locali del  
Vallo di Diano e della  Val d’Agri .
Queste zone, grazie alla loro morfologia 
danno un latte con  caratteristiche  
organolettiche di elevata qualità.  
Colore bianco latte, con assenza di  
colorazioni anomale gialle, punti neri o altre 
macchie; superficie liscia, uniforme, priva di 
crosta con presenza di una pelle lucida di  
consistenza tenera. 
Sapore dolce e delicato, con odore gradevole 
di fresco latte.
I nodini possono essere trilobati (a forma di 
nuvoletta) o intrecciati (fatti a mano).

  CONSERVANTI : assenti

  SHELF LIFE : 15 giorni a confezione integra

  MODALITA’ DI CONSERVAZIONE : temperatura da 0 °C a +4 °C

  MODALITA’ DI UTILIZZO : formaggio fresco da tavola per consumatore finale, ristoranti e pizzerie  da consumare a temperatura tra 20°C – 25°C

  INGREDIENTI :  latte vaccino pastorizzato, fermenti lattici, caglio e sale

  LOTTO : data di scadenza   ALLERGENI : latte e derivati   OGM: assenti



Treccia
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15 giorni

15 giorni

15 giorni

15 giorni

15 giorni

15 giorni

Vaschetta 1 KgTreccia affumicata da 1 Kg

Vaschetta 1 KgTreccia da 1 Kg

Vaschetta 250 gTreccia da 250 g

Vaschetta 2 KgTreccia affumicata da 2 Kg

Vaschetta 2 KgTreccia da 2 Kg

Vaschetta 1 KgTreccia da 250 g
Libero servizio

Gastronomia
Gastronomia

Gastronomia
Gastronomia
Gastronomia

La Treccia è un formaggio  fresco a pasta filata,  
realizzata a mano incrociando cordoni di pasta 
filata. 
Prodotto esclusivamente con latte proveniente 
da allevamenti locali del Vallo di Diano e della 
Val d’Agri.
Queste zone, per la loro morfologia, danno 
un latte con caratteristiche organolettiche di 
elevata qualità. Colore bianco latte, con  
assenza di colorazioni anomale gialle, punti 
neri o altre macchie, superficie liscia, uniforme, 
priva di crosta con presenza di una pelle lucida 
di consistenza tenera.
Sapore dolce e delicato, con odore gradevole 
di fresco latte.
  
La Treccia affumicata è un formaggio fresco 
a pasta filata, realizzata a mano incrociando  
cordoni di pasta filata aromatizzata con  
affumicatura naturale (paglia). 
Colore marroncino chiaro. 
Superficie liscia, uniforme, priva di crosta con 
presenza di una pelle sottile  di consistenza 
tenera. Sapore  delicato, con piacevole aroma 
dell’affumicatura.

  CONSERVANTI : assenti

  SHELF LIFE : 15 giorni a confezione integra

  MODALITA’ DI CONSERVAZIONE : temperatura da 0 °C a +4 °C

  MODALITA’ DI UTILIZZO : formaggio fresco da tavola per consumatore finale, ristoranti e pizzerie  da consumare a temperatura tra 20°C – 25°C

  INGREDIENTI :  latte vaccino pastorizzato, fermenti lattici, caglio e sale. Aroma di fumo sulla treccia affumicata.

  LOTTO : data di scadenza   ALLERGENI : latte e derivati   OGM: assenti
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Sfoglia

Sfoglia da 500 g
Sfoglia da 1 Kg

15 giorni
15 giorni

Busta
Busta

Gastronomia
Gastronomia

La Sfoglia è  un formaggio fresco a pasta filata 
da servire ripiena.        
Colore bianco latte, superficie liscia,  
uniforme , priva di crosta con presenza di una 
pelle lucida di consistenza tenera.  
Sapore dolce e delicato, con odore gradevole 
di fresco latte.

  CONSERVANTI : assenti

  SHELF LIFE : 15 giorni a confezione integra

  MODALITA’ DI CONSERVAZIONE : temperatura da 0 °C a +4 °C

  MODALITA’ DI UTILIZZO : formaggio fresco da tavola per consumatore finale, ristoranti e pizzerie  da consumare a temperatura tra 20°C – 25°C

  INGREDIENTI :  latte vaccino pastorizzato, fermenti lattici, caglio e sale

  LOTTO : data di scadenza   ALLERGENI : latte e derivati   OGM: assenti



Filone
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Filone da 500 g

Filone da 2 Kg
Filone da 1 Kg

Filone Affumicato da 1 Kg
Filone Affumicato da 2 Kg

15 giorni

15 giorni
15 giorni

15 giorni
15 giorni

Carta

Busta
Busta

Busta
Busta

Gastronomia

Gastronomia
Gastronomia

Gastronomia
Gastronomia

Il Filone è un formaggio  fresco a pasta filata a 
forma di “panetto”. 
Colore bianco latte, con assenza di colorazioni 
anomale gialle, punti neri o altre macchie.  
Superficie liscia, uniforme, priva di crosta con 
presenza di una pelle lucida di consistenza 
tenera .  
Sapore dolce e delicato , con odore gradevole 
di fresco latte .

Il Filone affumicato è un formaggio fresco a 
pasta filata, aromatizzato con affumicatura
naturale (paglia).  
Colore marroncino chiaro, superficie liscia, 
uniforme, priva di crosta con presenza di una 
pelle sottile di consistenza tenera.
Sapore delicato, con piacevole aroma
dell’affumicatura.

  CONSERVANTI : assenti

  SHELF LIFE : 15 giorni a confezione integra

  MODALITA’ DI CONSERVAZIONE : temperatura da 0 °C a +4 °C

  MODALITA’ DI UTILIZZO : formaggio fresco da tavola per consumatore finale, ristoranti e pizzerie  da consumare a temperatura tra 20°C – 25°C

  INGREDIENTI :  latte vaccino pastorizzato, fermenti lattici, caglio e sale. Aroma di fumo sul filone affumicato.

  LOTTO : data di scadenza   ALLERGENI : latte e derivati   OGM: assenti
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Mozzarella Light senza lattosio da 250 g 15 giorni Vaschetta da 250 g Libero servizio

  CONSERVANTI : assenti

  SHELF LIFE : 15 giorni dalla data di produzione

  MODALITA’ DI CONSERVAZIONE: temperatura da 0 °C a + 4 °C

  MODALITA’ DI UTILIZZO: formaggio fresco da tavola per consumatore finale, ristoranti e pizzerie  da consumare a temperatura ambiente

  INGREDIENTI:  Latte vaccino pastorizzato parzialmente scremato, sale, caglio, fermenti lattici 1%.

  LOTTO : data di scadenza   ALLERGENI : latte e derivati   OGM: assenti

Mozzarella Light senza lattosio

Il Caseificio Campolongo con il supporto del 
CAISIAL (Centro di Ateneo per l’Innovazione 
e lo Sviluppo nell’Industria Alimentare) 
dell’Università Federico II di Napoli ha 
portato avanti nel corso degli ultimi tre anni 
un progetto denominato OPTIMILK.
Il progetto ha visto la realizzazione di una 
mozzarella che, senza perdere gusto, è in 
linea con i nuovi stili di consumi salutistici.

La Mozzarella Light e senza Lattosio  
Campolongo conserva tutto il gusto fresco 
e delicato della mozzarella tradizionale ma 
con il 40% in meno di grassi e un’elevata 
digeribilità per gli intolleranti al lattosio.

Questo per essere sempre più vicini alle 
esigenze e alle tendenze dei consumatori.

Mozzarella delattosata, a ridotto contenuto di lattosio (< 0,01%). Il prodotto contiene glucosio e galattosio in conseguenza della scissione del lattosio 



Montesanino
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Montesanino Bianco da 250 g
Montesanino Bianco da 500 g
Montesanino Bianco da 350 g
Montesanino Bianco da 800 g

30 giorni
30 giorni
30 giorni
30 giorni

Sottovuoto
Vaschetta da 3 Kg
Vaschetta da 3 Kg
Sfuso

Libero servizio
Gastronomia
Gastronomia
Gastronomia

Il Montesanino Campolongo, sinonimo della 
più conosciuta Scamorza, è un formaggio 
fresco a pasta filata di colore bianco tendente 
al paglierino. 
Superficie liscia e sottile, bianca quando il 
prodotto è di qualche giorno, 
di colore paglierino col passare dei giorni.
Sapore delicato, piacevole in cui si manifesta il 
gusto soave del latte .

  CONSERVANTI : assenti

  SHELF LIFE : 30 giorni a confezione integra

  MODALITA’ DI CONSERVAZIONE : temperatura da 4 °C a +14 °C

  MODALITA’ DI UTILIZZO : formaggio fresco da tavola per consumatore finale, ristoranti e pizzerie  da consumare a temperatura tra 20°C – 25°C

  INGREDIENTI :  latte vaccino pastorizzato, fermenti lattici, caglio e sale

  LOTTO : data di scadenza   ALLERGENI : latte e derivati   OGM: assenti
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Montesanino Affumicato

Montesanino Affumicato da 250 g
Montesanino Affumicato da 500 g
Montesanino Affumicato da 350 g

30 giorni
30 giorni
30 giorni

Sottovuoto
Vaschetta da 3 Kg
Vaschetta da 3 kg

Libero servizio
Gastronomia
Gastronomia

Il Montesanino Affumicato, sinonimo della più 
conosciuta Scamorza, è un formaggio fresco 
a pasta filata aromatizzato con  affumicatura 
naturale.  
Superficie liscia e sottile di colore  
marroncino. 
Sapore delicato con piacevole aroma  
dell’affumicatura  

  CONSERVANTI :  assenti

  SHELF LIFE : 30 giorni a confezione integra

  MODALITA’ DI CONSERVAZIONE : temperatura da 4 °C a +14 °C

  MODALITA’ DI UTILIZZO : formaggio fresco da tavola per consumatore finale, ristoranti e pizzerie  da consumare a temperatura tra 20°C – 25°C

  INGREDIENTI :  latte vaccino pastorizzato, fermenti lattici, caglio e sale

  LOTTO : data di scadenza   ALLERGENI : latte e derivati   OGM: assenti



Ciccilli
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Ciccilli da 150 g
Ciccilli Affumicati da 150 g

30 giorni
30 giorni

Busta da 1 kg
Busta da 1 kg

Gastronomia
Gastronomia

I Ciccilli sono un formaggio fresco a pasta 
filata.
Sono simili al Montesanino ma con dimensioni  
minori. 
Colore bianco tendente al paglierino. 
Superficie liscia e sottile bianca quando il 
prodotto è di qualche giorno, 
di colore paglierino col passare dei giorni.
Sapore delicato,piacevole in cui si manifesta il 
gusto soave del latte .

I Ciccilli Affumicati sono un formaggio fresco 
a pasta filata aromatizzato con affumicatura 
naturale.  
Superficie liscia e sottile di colore  
marroncino. 
Sapore delicato con piacevole aroma  
dell’affumicatura  

  CONSERVANTI : assenti

  SHELF LIFE : 30 giorni a confezione integra

  MODALITA’ DI CONSERVAZIONE : temperatura da 4 °C a +14 °C

  MODALITA’ DI UTILIZZO : formaggio fresco da tavola per consumatore finale, ristoranti e pizzerie  da consumare a temperatura tra 20°C – 25°C

  INGREDIENTI :  latte vaccino pastorizzato, fermenti lattici, caglio e sale. Aroma di fumo nei ciccilli affumicati.

  LOTTO : data di scadenza   ALLERGENI : latte e derivati   OGM: assenti
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Filarino Bianco da 500 g
Filarino Affumicato da 500 g

30 giorni
30 giorni

Sottovuoto
Sottovuoto

Libero Servizio
Libero Servizio

Filarino Il Filarino Bianco sinonimo della più conosciuta 
Scamorza è un formaggio fresco a pasta filata 
dalla forma cilindrica. 
Colore bianco tendente al paglierino. 
Superficie liscia e sottile bianca quando il  
prodotto è di qualche giorno, di  
colore paglierino col passare dei giorni. 
Sapore delicato, piacevole in cui si manifesta il 
gusto soave del latte.

Filarino Affumicato conosciuto come scamorza 
affumicata, è un formaggio fresco a pasta filata, 
dalla forma cilindrica aromatizzato con  
affumicatura naturale. 
Superficie liscia e sottile di colore  marroncino. 
Sapore delicato con piacevole aroma  
dell’affumicatura.

  CONSERVANTI : assenti

  SHELF LIFE : 30 giorni a confezione integra

  MODALITA’ DI CONSERVAZIONE : temperatura da 4 °C a +14 °C

  MODALITA’ DI UTILIZZO : formaggio fresco da tavola per consumatore finale, ristoranti e pizzerie  da consumare a temperatura tra 20°C – 25°C

  INGREDIENTI :  latte vaccino pastorizzato, fermenti lattici, caglio e sale. Aroma di fumo nel filarino affumicato.

  LOTTO : data di scadenza   ALLERGENI : latte e derivati   OGM: assenti



 
Silano
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Silano Bianco da 2 Kg
Silano Bianco da 1 Kg

Silano Affumicato da 1 Kg
Silano Affumicato da 2 Kg        

30 giorni
30 giorni

30 giorni
30 giorni

In Rete
In Rete

In Rete
In Rete

Gastronomia
Gastronomia

Gastronomia
Gastronomia

Il Silano Bianco è un formaggio fresco a
pasta filata avente forma cilindrica.
Simile al filarino ma di dimensioni maggiori;
colore bianco tendente al paglierino.
Superficie liscia e sottile, bianca quando  
il prodotto è di qualche giorno, di colore 
paglierino col passare dei giorni.
Sapore delicato, piacevole, in cui si manifesta 
il gusto soave del latte.

Il  Silano affumicato al naturale, ha una
superficie liscia e sottile di colore marroncino.
Sapore delicato con piacevole aroma
dell’affumicatura.

  CONSERVANTI : assenti

  SHELF LIFE : 30 giorni a confezione integra

  MODALITA’ DI CONSERVAZIONE : temperatura da 4 °C a +14 °C

  MODALITA’ DI UTILIZZO : formaggio fresco da tavola per consumatore finale, ristoranti e pizzerie  da consumare a temperatura tra 20°C – 25°C

  INGREDIENTI :  latte vaccino pastorizzato, fermenti lattici, caglio e sale. Aroma di fumo nel silano affumicato.

  LOTTO : data di scadenza   ALLERGENI : latte e derivati   OGM: assenti
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Burrino da 350 g
Burrino da 350 g

30 giorni
30 giorni

Vaschetta 1 kg
Sottovuoto

Gastronomia
Libero Servizio

Burrino Il Burrino, sinonimo dell’antica manteca, è un 
formaggio fresco a pasta filata.  
Superficie liscia, bianca quando il prodotto 
è di qualche giorno, di colore paglierino col 
passare dei giorni.
Sapore delicato, aromatizzato piacevolmente
dalla bontà del burro presente all’interno.

  CONSERVANTI : assenti

  SHELF LIFE : 30 giorni a confezione integra

  MODALITA’ DI CONSERVAZIONE : temperatura da 0 °C a +4 °C

  MODALITA’ DI UTILIZZO : formaggio fresco da tavola per consumatore finale, ristoranti e pizzerie  da consumare a temperatura tra 20°C – 25°C

  INGREDIENTI :  latte vaccino pastorizzato, fermenti lattici, burro, caglio e sale 

  LOTTO : data di scadenza   ALLERGENI : latte e derivati   OGM: assenti



    
Toma
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Toma da 1,5 kg
Toma da 600 g

15 giorni
15 giorni

Busta
Busta

Gastronomia
Gastronomia

La Toma è un formaggio fresco avente forma 
rotonda o rettangolare. 
Pasta morbida di colore paglierino; 
superficie esterna rugosa e giallina; 
sapore fresco dolce.
Ottima impanata e fritta.

  CONSERVANTI : assenti

  SHELF LIFE : 15 giorni a confezione integra

  MODALITA’ DI CONSERVAZIONE : temperatura da 0 °C a +4 °C

  MODALITA’ DI UTILIZZO : formaggio fresco da tavola per consumatore finale, ristoranti e pizzerie  da consumare a temperatura tra 20°C – 25°C

  INGREDIENTI :  latte vaccino pastorizzato, fermenti lattici, caglio e sale.

  LOTTO : data di scadenza   ALLERGENI : latte e derivati   OGM: assenti



La Ricotta è un prodotto fresco ottenuto dal
siero di latte risultante dalla lavorazione dei
formaggi a pasta filata.
Confezionata in carta o in fuscella;
colore bianco candido; odore delicato di
latte; struttura eterogenea. 
L’ aggiunta di latte aumenta il sapore e la 
cremosità.
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Ricotta Fresca

Ricotta Fresca da 300 g
Ricotta Fresca da 700 g
Ricotta Fresca da 75 g

8 giorni
8 giorni
8 giorni

In Fuscella
Vaschetta da 3 kg
In Fuscella

Gastronomia
Gastronomia

Gastronomia

  CONSERVANTI : assenti

  SHELF LIFE : 8 giorni a confezione integra

  MODALITA’ DI CONSERVAZIONE : temperatura da 0 °C a +4 °C

  MODALITA’ DI UTILIZZO : per consumatore finale, ristoranti, pizzerie  e pasticcerie

  INGREDIENTI :  siero, latte vaccino pastorizzato e sale.

  LOTTO : data di scadenza   ALLERGENI : latte e derivati   OGM: assenti



Ricotta Omogeneizzata
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Ricotta Omogeneizzata da 400 g 15 giorni In Vaschetta Gastronomia
Ricotta Omogeneizzata da 75 g 15 giorni In Bicchiere Gastronomia

La Ricotta Omogeneizzata è un prodotto
fresco ottenuto dal siero e sottoposto al 
procedimento di omogeneizzazione mediante 
distruzione dei fiocchi di ricotta.
Confezionata in vaschetta e in bicchierino; 
colore bianco candido; odore delicato di latte;
struttura estremamente omogenea.
L’aggiunta di latte aumenta il sapore e la
cremosità.
 

Ricotta Omogeneizzata da 5 kg 15 giorni In Secchi Pasticcerie/Gelaterie

  CONSERVANTI : assenti

  SHELF LIFE : 15 giorni a confezione integra

  MODALITA’ DI CONSERVAZIONE : temperatura da 0 °C a +4 °C

  MODALITA’ DI UTILIZZO : per consumatore finale, ristoranti, pizzerie e pasticcerie

  INGREDIENTI :  siero, latte vaccino pastorizzato e sale

  LOTTO : data di scadenza   ALLERGENI : latte e derivati   OGM: assenti
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Ricotta Salata

Ricotta Salata da 350 g 365 giorni Sottovuoto Gastronomia

La Ricotta salata, detta anche ricotta secca, 
è ottenuta in seguito a salatura e stagionatura 
della ricotta fresca.
Consistenza semi-dura; colore giallino;
odore delicato del siero di latte; sapore sapido.
Ottima grattugiata sulla pasta.

  CONSERVANTI: assenti

  SHELF LIFE: 365 giorni a confezione integra

  MODALITA’ DI CONSERVAZIONE: temperatura da 4 °C a +14 °C

  MODALITA’ DI UTILIZZO: per consumatore finale e ristoranti

  INGREDIENTI:  siero, latte vaccino pastorizzato e sale

  LOTTO: data di scadenza   ALLERGENI: latte e derivati   OGM: assenti



Burro
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Burro da 125 g
Burro da 250 g

90 giorni
90 giorni

In Carta
In Carta

Libero Servizio
Libero Servizio

Il Burro è prodotto con panna di siero 
e di latte vaccino pastorizzato, 
sottoforma di panetti confezionati in carta.
Colore bianco che tende leggermente al 
giallo; sapore tipico e delicato; odore 
caratteristico.

  CONSERVANTI : assenti

  SHELF LIFE : 90 giorni a confezione integra

  MODALITA’ DI CONSERVAZIONE : temperatura da 1 °C a +6 °C

  MODALITA’ DI UTILIZZO : per consumatore finale, ristoranti e pizzerie

  INGREDIENTI :  panna di siero e panna di latte, materia grassa minimo 82%

  LOTTO : data di scadenza   ALLERGENI : latte e derivati   OGM: assenti
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Caciocavallo

Caciocavallo Campolongo da 1 kg
Caciocavallo Campolongo da 1 kg
Caciocavallo Affumicato da 1 kg

90 giorni
90 giorni
90 giorni

Sfuso
Sottovuoto
Sfuso

Gastronomia
Libero servizio
Gastronomia

Il Caciocavallo Campolongo è un formaggio 
semiduro a pasta filata a forma ovoidale con 
testina alla quale vengono messi i legacci per 
una corretta tenuta. 
Il Caciocavallo nasce dalla  fusione  delle 
tecniche di lavorazione del Caciocavallo Silano 
e della scamorza.  
Pasta omogenea, morbida e compatta, sapore 
dolce che conserva nel tempo, crosta assente 
se il formaggio viene consumato fresco,  
sottile e liscia  quando inizia a stagionare,  
colore bianco latte quando il formaggio è 
fresco, paglierino se è stagionato.

Ottimo da servire sciolto in tegamino di 
terracotta. 
La condizione fisiologica di questo formaggio 
si caratterizza attraverso il preferibile 
consumo che avviene tra i primi giorni di 
produzione fino al venticinquesimo giorno. 
Pertanto i valori nutrizionali si riferiscono al 
formaggio consumato in tale periodo.

CACIOCAVALLO AFFUMICATO
Formaggio, aromatizzato con affumicatura 
naturale (paglia). Sapore dolce che conserva 
nel tempo con piacevole aroma 
dell’affumicatura, colore marroncino chiaro.

  CONSERVANTI: assenti

  SHELF LIFE : 90 giorni

  MODALITA’ DI CONSERVAZIONE : temperatura da 4 °C a +14 °C

  MODALITA’ DI UTILIZZO : formaggio fresco da tavola per consumatore finale, ristoranti e pizzerie  da consumare a temperatura tra 20°C – 25°C

  INGREDIENTI :  latte vaccino pastorizzato, fermenti lattici, caglio e sale. Aroma di fumo nel caciocavallo affumicato

  LOTTO : data di scadenza   ALLERGENI : latte e derivati   OGM: assenti   TRATTAMENTI ESTERNI: assenti
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Caciocavallo Silano Dop Metà

Caciocavallo Silano Dop
Caciocavallo Silano Dop Spicchi

365 giorni

365 giorni
365 giorni

Sottovuoto

Sfuso
Sottovuoto

Libero servizio

Gastronomia
Libero servizio

Il Caciocavallo Silano  DOP è un formaggio 
duro a pasta filata a forma  ovoidale con 
testina alla quale vengono messi i legacci per 
una corretta tenuta, con peso compreso tra 1 
kg e 2.5 kg. 
Prodotto esclusivamente con latte provenien-
te dagli allevamenti del Vallo di Diano e della 
Val d’Agri, zone geografiche che rientrano 
in quelle di cui all’art. 2 del D.P.C.M. del 10 
maggio 1993. 
Esso viene ottenuto nel rispetto del processo 
produttivo previsto dal Disciplinare di Pro-
duzione approvato con il suddetto Decreto. 
In numero di identificazione consortile del 
Caciocavallo Silano Dop “Campolongo” è lo 
015 e il marchio a fuoco raffigurante un pino 
ne attesta l’autenticità.
Sapore aromatico, gusto piccante, lieve 
quando il formaggio è giovane, sempre più 
intenso con l’aumentare della stagionatura; 
crosta sottile e liscia ma resistente di  
marcato colore paglierino, pasta compatta 
con  presenza di occhiatura di colore giallo 
paglierino più carico all’esterno e meno carico 
all’interno.
Ottimo da grattugia a stagionatura inoltrata.
Essendo un formaggio stagionato, la data 
di consumazione è puramente indicativa nel 
rispetto delle idonee condizioni di  
conservazione.

Caciocavallo Silano Dop

  CONSERVANTI : assenti

  SHELF LIFE : 365 giorni

  MODALITA’ DI CONSERVAZIONE : temperatura da 8 °C a +14 °C

  MODALITA’ DI UTILIZZO : formaggio fresco da tavola per consumatore finale, ristoranti e pizzerie  da consumare a temperatura tra 20°C – 25°C

  INGREDIENTI :  latte vaccino termizzato, siero innesto, caglio in pasta di capretto e sale.

  LOTTO : data di produzione   ALLERGENI : latte e derivati   OGM: assenti

  TRATTAMENTI ESTERNI: assenti   STAGIONATURA: 30-40 giorni



Confezioni Caciocavallo Silano Dop
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Il Caciocavallo Silano DOP è un’ottima idea regalo per questo 
abbiamo realizzato una confezione ad hoc che possa 
presentarlo al meglio.
Le nostre confezioni possono essere utilizzate anche per regali 
di formaggi assortiti.
Su richiesta è possibile preparare cesti natalizi contenenti 
oltre i nostri prodotti caseari anche prodotti tipici del nostro 
territorio.



Grancacio
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Grancacio Intero da 8-9 kg
Grancacio a Spicchi da 2 kg
Grancacio a Metà da 4 Kg

365 giorni
365 giorni
365 giorni

Sfuso
Sottovuoto
Sottovuoto

Gastronomia
Libero Servizio
Gastronomia

Il Grancacio è un formaggio semi-duro a  
pasta filata a forma ovoidale tipo anguria, 
peso compreso tra 8 Kg e 9 Kg. 
Sapore delicato, dolce, aromatico, al sapore 
di noce; all’esterno presenta una crosta com-
patta di marcato colore paglierino, all’interno 
presenta una fitta occhiatura uniforme, con 
una pasta di colore giallino, compatta,  
gommosa ma allo stesso tempo elestica al 
taglio.
Essendo un formaggio stagionato, la data 
di consumazione è puramente indicativa nel 
rispetto delle idonee condizioni di  
conservazione.

  CONSERVANTI : assenti

  SHELF LIFE : 365 giorni

  MODALITA’ DI CONSERVAZIONE : temperatura da 8 °C a +14 °C

  MODALITA’ DI UTILIZZO : formaggio fresco da tavola per consumatore finale, ristoranti e pizzerie  da consumare a temperatura tra 20°C – 25°C

  INGREDIENTI :  latte vaccino pastorizzato, fermenti lattici, caglio e sale

  LOTTO : data di produzione   ALLERGENI : latte e derivati   OGM: assenti

  TRATTAMENTI ESTERNI: assenti   STAGIONATURA: 50-60 giorni



3131
Cacioricotta 350 g 180 giorni Sottovuoto Gastronomia

Cacioricotta Il Cacioricotta è un formaggio tipico del Sud 
Italia, riconosciuto prodotto agroalimentare 
tradizionale. 
Si ottiene seguendo una tecnica di lavorazione  
a metà tra quella del formaggio e quella della 
ricotta.
Si presenta in forma cilindrica di piccole  
dimensioni; crosta liscia di colore bianco sporco; 
pasta dura e compatta, bianca e senza 
occhiature se il prodotto è fresco, 
di colore giallo paglierino e con qualche  
piccolissima occhiatura se è stagionato.
Odore intenso con sentori di erba; sapore 
acidulo.
Si può consumare fresco oppure dopo 30 giorni 
come formaggio da grattugia.

  CONSERVANTI : assenti

  SHELF LIFE : 180 giorni

  MODALITA’ DI CONSERVAZIONE : temperatura da 4 °C a +14 °C

  MODALITA’ DI UTILIZZO : formaggio fresco da tavola per consumatore finale e ristoranti

  INGREDIENTI :  latte caprino pastorizzato, caglio e sale

  LOTTO : data di produzione   ALLERGENI : latte e derivati   OGM: assenti



Canestrato
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Canestrato con Pepe a Metà da 1,2 kg
Canestrato con Peperoncino da 2,5 kg
Canestrato con Peperoncino a spicchi da 300  g

Canestrato Bianco a Spicchi da 300 g
Canestrato Bianco da 2,5 kg

Canestrato con Tartufo da 2,5 kg

Canestrato con Pepe da 2,5 kg

Canestrato con Peperoncino a Metà da  1,2 kg

Canestrato Bianco a Metà da 1,2 kg

Canestrato con Tartufo a Spicchi da 300 g

Canestrato con Pepe a Spicchi da 300 g

Canestrato con Tartufo a Metà da 1,2 kg

365 giorni
365 giorni
365 giorni

365 giorni
365 giorni

365 giorni

365 giorni

365 giorni

365 giorni

365 giorni
365 giorni

365 giorni
Sottovuoto
Sfuso
Sottovuoto

Sottovuoto
Sfuso

Sfuso

Sfuso

Sottovuoto

Sottovuoto

Sottovuoto

Sottovuoto

Sottovuoto

Libero Servizio
Gastronomia
Libero Servizio

Libero Servizio
Gastronomia

Gastronomia

Gastronomia

Libero Servizio

Libero Servizio

Libero Servizio

Libero Servizio

Libero Servizio

Il Canestrato è un formaggio duro a pasta
cotta di forma rotonda a peso variabile.
Sapore aromatico; gusto delicato; crosta
rugosa di marcato colore paglierino; pasta
compatta con presenza di occhiature di
colore bianco latte quando il formaggio è
giovane, paglierino con l’aumentare della
stagionatura.
Ottimo da grattugiare a stagionatura inoltrata.
Essendo un formaggio stagionato, la data
di consumazione è puramente indicativa nel
rispetto delle idonee condizioni di
conservazione.
Possono esserci delle varianti rispetto al
canestrato tradizionale bianco con l’aggiunta
di peperoncino piccante, pepe nero, tartufo
nero.

  CONSERVANTI : assenti

  SHELF LIFE : 365 giorni

  MODALITA’ DI CONSERVAZIONE : temperatura da 8 °C a +14 °C

  MODALITA’ DI UTILIZZO : formaggio fresco da tavola per consumatore finale, ristoranti e pizzerie  da consumare a temperatura tra 20°C – 25°C

  INGREDIENTI : latte vaccino pastorizzato, fermenti lattici, caglio e sale

  LOTTO : data di produzione   ALLERGENI : latte e derivati   OGM: assenti



Fior di Latte in Formati Speciali
In occasione di momenti conviviali, 
come il pranzo di Natale e i ricevimenti di 
nozze, Campolongo propone 
i suoi formati speciali (albero, stella, cuore) 
per arricchire la vostra tavola 
e renderla più allegra, simpatica e festosa 
senza rinunciare alla bontà e al gusto di 
sempre  che contraddistingue il nostro fior 
di latte.

  CONSERVANTI : assenti

  SHELF LIFE : 15 giorni

  MODALITA’ DI CONSERVAZIONE : temperatura da 0 °C a +4 °C

  MODALITA’ DI UTILIZZO : formaggio fresco da tavola per consumatore finale, ristoranti e pizzerie  da consumare a temperatura tra 20°C – 25°C

  INGREDIENTI :  latte vaccino pastorizzato, fermenti lattici, caglio e sale

  LOTTO : data di produzione   ALLERGENI : latte e derivati   OGM: assenti





Il Marchio Campolongo e le immagini dei prodotti  riportati sul presente catalogo
sono di esclusiva  proprietà della Campolongo Spa 

 
L’azienda si riserva di apportare modifiche alle caratteristiche dei prodotti senza alcun preavviso. 

Ideazione  progettazione  Studio Nouvelle srl



CAMPOLONGO S.P.A.
VIA FILARO 25 84033 MONTESANO SULLA MARCELLANA (SALERNO)
 
P.IVA  : 05779340651
Numero di riconoscimento unico: IT 15 187 CE
 
Tel: +39.0975-863212- 866022 | Fax: +39.0975-863212-866022
info@caseificiocampolongo.it | www.caseificiocampolongo.it 


