
 
 
 
 

CAPRINO DI SAN GIMIGNANO 
 
 
 
 

Questa caciotta profumata, fresca di capra, viene prodotta dagli 
allevamenti delle colline di San Gimignano. 
 
Viene prodotto utilizzando latte caprino intero, sale marino, caglio 
non geneticamente modificato e fermenti lattici. 
 
E’ un prodotto biologico al 100% che può essere stagionato fino a 
90 giorni. 
 
Saporito ma non aggressivo, è un formaggio che si abbina bene 
ai mieli ed alle confetture. 
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