








La Caciotta
al Sale Dolce di Cervia di Mambelli

Delicata e saporita al tempo stesso, 

la Caciotta si addolcisce grazie al Sale 

di Cervia. Ottima con le pere e la piadina 

calda, è l’ingrediente perfetto per 

inventare piatti ricchi e fantasiosi.

di mambelli



La storia del Caseificio Mambelli è la storia  

di tre generazioni di casari, il racconto di una 

famiglia che si è dedicata con passione 

e competenza all’arte casearia. Nato nel 1972, 

conosciuto e stimato per la sua Ricotta di 

Romagna (ottenuta dal latte e non dal siero), 

il Caseificio esprime subito la sua “vocazione 

al genuino”: impiego esclusivo di ingredienti 

naturali, latte da stalle selezionate, metodi di 

lavorazione e cure artigianali, nessun utilizzo 

di conservanti o addittivi. Oggi, dopo oltre 

trent’anni, il Caseificio Mambelli produce una 

gamma più ampia di formaggi di elevata qualità 

(Squacquerone di Romagna D.O.P., Casatella 

di Romagna, Ghiottella e Ricotta di Romagna, 

Straccone, Ghiottino tra i freschi e la Caciotta di 

La nostra storia



Nonna Elsa nei formaggi di breve stagionatura), 

la nuova linea di formaggi al Sale Dolce di Cervia. 

Ha saputo mantenere inalterata la propria 

filosofia e la vocazione artigianale, integrandole 

con moderne soluzioni tecnologiche. 

Al Caseificio Mambelli si ritrova 

il “futuro d’una volta”, un equilibrio tra 

tradizione e innovazione che continua 

sotto la guida della seconda e terza generazione 

di casari della famiglia. Una visita al 

Caseificio è sufficiente per ritrovare la vera 

passione di chi dedica amore e impegno nel 

proprio lavoro e come risultato offre 

al Consumatore la possibilità di portare 

in tavola molto più di un semplice formaggio…

un formaggio Mambelli.



Caseificio Mambelli s.r.l. 
via Ceredi, 1402 
47032, S. Maria Nuova di Bertinoro, Fc
tel. 0543 440936
www.mambelli.com
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