LA TRADIZIONE

1935 — Enrico Francia zieht mit seiner Famile aus den Marche in die Region Agro Pontino, eine erst in den 1920er Jahren trockengelegte Sumpflandschaft stidlich von Rom. Dort pachtet und bewirtschaftet er zusammen mit
seiner Frau und seinen heranwachsenden Séhnen Alceo, Antonio und Giovanni landwirtschaftliche Nutzflache. / Enrico Franciaiti & i it 2 A M S /R AT RS 3] 1 Fif#g B HIX, J5 &M T2 SR, J7E E 020448
AT R . AR B S 2 AEHTHK R LA TAlceo  Antonio J Giovannifil I 4878 4l F Hh

1950 — Der &lteste Sohn Alceo kauft einen Fiat 500c Kastenwagen und beliefert umliegende Molkereibetriebe mit Frischmilch. K )1 7-Alceolt) 3K | —4HIE W AFS00c il N B 45, NIRRT LN &L,

1960 — Die Briider Alceo, Antonio und Giovanni Francia entwickeln das Kleinunternehmen zum gréRten Milchlieferanten der Region (ca. 15.000 Liter pro Tag). / Alceo. AntoniofGiovanni Francia = 5 5Kt /N bk f&@ il N %
HoIX B K2R R R (B R 291500071

1966 — Die Briider Francia kaufen gemeinsam einen Milchviehhof, der durch unternehmerisches Geschick und harte Arbeit der gesamten Familie bald erfreuliche Ertrdge abwirft./ Francia bt 58 L [H] W38 | — KUy F #2518
SRR NNEERMFEE TAE, RIS 74 N E UGk .

1970 — Das ,Caseificio FRANCIA‘ in der Gemeinde Pontinia wird vom Seniorchef Enrico Francia und seiner Frau Olivia eingeweiht! £t Enrico Francia 5 H:ZE T N JET. 2 1Y) “Caseificio FRANCIA” & FHT# |

Das operative Geschéft fiihrt aber inzwischen Alceo Francia mit seinen Bridern. 2278 MV 45 1141 /& HiAlceo Francia 2 3 26 5041 151 51 o

Aus taglich 40.000 Litern Milch werden 5.000 kg Mozzarella gemacht. 4% F 40000 T+ 4 @5 1] 55000 23 1 1Y 5 77 HE 7 5 1686 o

Jede einzelne Mozzarella wird von den damals 60 Mitarbeitern noch per Hand geformt! 45—t & 75 BL 7 & 2 H1 241 1116042 51 T X F-HiAE s 1 !

In den folgenden Jahren steigt die Produktion kontinuierlich. Die Marke FRANCIA MOZZARELLA wird in Italien zum Synonym fiir Qualitdt und Geschmack! J& [H [ 4EAC B P = AN W2 5 . FRANCIA MOZZARELLA /i LT 72 K %
N T SR AT AL AR A ] !

1987 — In Sonnino wird ein zweiter Produktionsstandort eréffnet, um der stetig steigenden Nachfrage gerecht zu werden. fEF B B S K A7 1) JFok, LLUEM H 2838 K A7 R .

Im neuen Werk in Sonnino wird die Mozzarella aus Kuhmilch hergestellt. ZE¥A 83 {350 1) A F 33 4= 9 ) 4 F 5 75 L7 99 1% o
Das Stammwerk in Pontinia produziert ausschlieBlich Biiffelmozzarella. 7537 J& WV 4= &R HI4E K 25 05 S 5 H 4 4 % o

1990 — Alceo Francia griindet mit einem Partner in Berlin-Reinickendorf die Francia Mozzarella GmbH, die 1994 zu 100% von der Familie Francia tibernommen wird. / Alceo Francia'5 — Mk ATERIMEIE H 2 RS T
Franciath 75 B W ES A BR A F], 1% 7] T 19944F Hi Francia 8 i 4= 55 WU

2002 — Der Berliner Produktionsstandort platzt aus allen Nahten. FH#kA= 77 B AN HE 5 471
In Tempelhof wird eine moderne Produktionsstatte errichtet. 7£3H il /K B K & il — F B 4 7).

2005 — Griindung der Holding Francia. Das Unternehmen FRANCIA wird seitdem gemeinschaftlich durch die direkten Nachkommen der drei Briider Francia erfolgreich als Familienbetrieb weitergefiihrt. {37 Franciafz i A 7] .

Francia H HAF AF A, HFrancia= 58 1 B R G SR 4k 5247
2015 — FRANCIA hat sich vom regionalen Betrieb zu einem europaischen Unternehmen entwickelt. / FRANCIAH — 5 X 14 £k & J 5 R sl

Heute verlassen téglich 50.000 kg Kuhmilch- und Biiffelmozzarella die modernen Produktionsstétten in Italien und Deutschland. Inzwischen stellen ca. 300 Mitarbeiter FRANCIA Mozzarella nach traditioneller Methode her. %114,

BRI A750000 2% J73 38 71 W AIK A= 95 B o5 LR 1 SR AANGE Bl K e it A= D) rpiath o BAE 294730044 51 ARG 1% 58 75 726 7 FRANCIA L 75 BL 437 W5 s

Und die Geschichte ist noch lange nicht zu Ende! fij JJj 2475 7E ZE 4R !




Francia Latticini S.p.A.

In unserem 1987 erdffneten Werk in Sonnino werden Mozzarella aus Kuhmilch, Ricotta, frische
Pasta-Filata Kdse und Mozzarella Zarina hergestellt.

PAT T 19875k kA Je 15 L) il VE M 2= 4y 5 o5 L Fr o . B RS W0 . B e 3y
TESER B 0y AN L 75 B i Zarina

(Zertifikate) CiEH)

Francia l.L.C.

Unser im Jahr 1970 er6ffnetes Stammwerk in Pontinia produziert Biffelmozzarella, Ricotta und
Butter. Das Werk gehort zum Consorzio Tutela Mozzarella di Bufala Campana.
BAFEL970F L ) fr T 3% e W, A=K AT 75 b gl . RS Py .
%) & TS 41 4R Consorzio Tutela Mozzarella di Bufala Campanafi. i .

(Zertifikate) GIIEH)

Francia Mozzarella GmbH / Francia 7 EH B A FR
2 H)

Unser Berliner Werk produziert Mozzarella, Ricotta, Butter aus Kuhmilch. Hier wird auch Bio-
Mozzarella hergestellt.

FATTHIRAAR L) A 3 A W A B o5 LR i BLRLEE WIS . B0 X BB AR AT
DIREDLE A LR

(Zertifikate) GIEF)



Kuhmilch Mozzarella

Hl A gy A

Mozzarella Bocconcini

Unser Klassiker in Salzlake —

innen zart und strukturiert

verwohnt er den

anspruchsvollen Gaumen!

BATH 2 S ER K e PR

@iéﬂéﬂéﬁiﬂﬁﬁ, T 2 e Bk A 1)
S|

Zutaten: Pasteurisierte Milch,
mikrobielles Lab, Salz,
Starterkulturen.

Bkl EIRRET. WA
LB 3. KEHEE R .

Erhdltlich u.a. in 100g Beutel,
125g Beutel, 10 x 100 g Schale,
8 x 125 g Schale u.v.m.
HER7100g $856, 125g F84E,
10x100g 2%, 8x125q i #E4

Fiordilatte

Mozzarella in der traditionellen Form ,mit

Képfchen’. “H/Nk” W&g NS 75 B i,

Zutaten: Pasteurisierte Milch, mikrobielles Lab,
Salz, Starterkulturen. Fitfl: EIRAETY. 4
YL . KRR R

Erhdltlich im 250g Beutel und Schale, 3kg in Papier
und Styroporkiste. H£/250 F8SE A1 E S, 3kg 4t Hd
T B FL A

Mozzarella Confetti

Unsere Confetti sind die kleinsten Vertreter unseres Mozzarella Sortiments.
FATr) Confetti & FRATTE 75 HL by W & Fb b /N AR R P2 i

Von zarter Konsistenz sind sie verfiihrerisch fiir GroR und Klein! ZZHAH ,
FHERNDNZ !

Zutaten: Pasteurisierte Milch, mikrobielles Lab, Salz, Starterkulturen. Fic £}
ERAED. MAEYEAR. . KRRV

Erhdltlich in 250g Beutel (12 St. je ca. 20g), 1 kg Schale (ca. 48 St.), 3Kg
Schale (ca. 300 St. je 10g) #£/250q #$4E (1247, #EFI4929g) » 1kg ik
(2948F1) , 3kg#FE (2930047, #F#710g)

Ovolo

Durch seine GrofSe ist er im Geschmack
aulergewohnlich frisch und aromatisch.

1T R/ B A R L S0 BB A 55 i RIE

Zutaten: Pasteurisierte Milch, mikrobielles Lab, Salz,
Starterkulturen. fitl: ERAET. AL
M. Eh. KEEREETRY)

Verpackung: 350g in Papier £7&: 35094t £l

Treccia

Ein Produkt mit starker Personlichkeit! Seine Exklusivitat
erhilt es durch die liebevolle Handarbeit.

HATBIEAPER dh U 78 20 1 F TS AN

Zutaten: Pasteurisierte Milch, mikrobielles Lab, Salz,
Starterkulturen. FCRl: ELIRREYY. TAEDBAN . £
RIERFE T -

Erhdltlich: 250 g in Papier ££/: 2509 4¢£]




Titolo: Fiordilatte pizza

/

Mozzarella macinata

Unser geriebener Mozzarella, ausschliefRlich aus
frischer Milch gemacht, ist das perfekte Produkt
flir die anspruchsvolle Gastronomie.
PATH S T8 AR, 584 OB i 28 9 1
e AR I SE T i

Ohne Konservierungsstoffe produziert bietet es
ein herausragendes Preis-/Leistungsverhaltnis.

GBI, PEOT EEAR

Zutaten: Pasteurisierte Milch, mikrobielles Lab,
Salz, Starterkulturen. Fit}: ELIRRET. A4
YEEFLE . B KEEFER IR

Erhdltlich in der 3 kg Schale 1£/v3kg &

o a.re“a,

W ma cinali

Mozzarella Filone

Unsere Mozzarella Stange eignet sich perfekt als
Sandwich Belag, fir Pizza, als Kasedekoration im
Salat und vieles mehr.

AT 75 B Ay % 2% 2 S SR I = BHVE . fiLE®
BeAE, AT AR VDR A At 2 R 7R R I

Zutaten: Pasteurisierte Milch, mikrobielles Lab,
Salz, Starterkulturen. FitkEl: ERRET. WMAEY
EEFLNG. Th. KRRV

Erhdltlich: 1 kg Vakuumverpackung
N 1lkg B G




Mozzarella di Bufala Campana DOP
KA 575 B AT

Biffelmozzarella 7K 244 & 75 B 57

Unser Biiffelmozzarella wird im stidlichen Italien hergestellt und fiihrt die Bezeichnung DOP
(Geschiitzte Herkunftsbezeichnung). AT 7K 24 4 5 75 BL R I A = KRR 842 7=, 45 DOPAR
& JE R S FR) o

Durch seinen charakteristischen Geschmack und sein Aroma ist er das herausragende Produkt in der
FRANCIA Produktpalette. JX Fh g H A JHURF I RIE R S5 75, &FRANCIAS i 2251 Hh AR 757 it

Wir empfehlen, den Mozzarella eine halbe Stunde vor dem Servieren aus dem Kiihlschrank zu
nehmen — erst dann entfaltet Biiffelmozzarella sein ganzes Aroma! Al 1 E & F X F D) 5 L fr 2
/N R VKA B —— R 5 KA 0 S o B A 2 e e BUR 5 &

Zutaten: Pasteurisierte Biiffelmilch, ,sieroinnesto naturale” (natiirliche Milchfermente), Salz und Lab.

Bokl: B4 RE/KAY.  “sieroinnesto naturale” CRARFAFEZ) . HAEEAEG.

Verpackungen .3

Im Beutel %8¢ 125g, 150g, 250g (5 St. je 50 g) (58t%%-50g)

In Papier Z%£4: 250g (in 2 kg Schale) (2kg&i:)

Im Becher ###4& 125g, 250g, 1kg (4 St. je 250g) (4#££+250g) , 5 x 50g




Zarina

Die Mozzarella Zarina nimmt den Spitzenplatz unter Francia‘s Kuhmilchprodukten ein. Dies
wird durch die elegante schwarze Verpackung unterstrichen. “Mozzarella Zarina” 7EFrancia
{103 A 7 et R AL T TR O A o ARHERD RR LB BN SR TR — R

Durch die Verwendung lebender Milchsdaurebakterien erhalt er seinen charakteristisch
milden, leicht sduerlichen Geschmack.

M P P LR TR, 3207 il A R (10 SR A 1 Al ) AR

Wir empfehlen, den Mozzarella eine halbe Stunde vor dem Servieren aus dem Kiihlschrank zu
nehmen — erst dann entfaltet sich das ganze Aroma! FAl T2 UULE & FIX Fh 5 75 HLdy 2 w2
NI DK AR P B —— 2R JE A 2 e A HUR L D5 7 !

Zutaten: Pasteurisierte Milch, Milchsdurebakterien (streptocokkus thermophilus), Salz, Lab.
Bokl: EIRRETS. AW (FEIVEERRE) . #h. BEILEE.

Erhdltlich im 250g Clip-Beutel und im Becher, 500g im Glas (2 St. je 250g)
HEP250g HHBEFEFIFFFE, 5009 HIFHFE (2 4F 72509 )




Bio Produkte
AL~ 5

BIO BOCCONCINO

Unser Bio-Bocconcino erfiillt wie alle Francia
Produkte héchste Qualitdtsanspriiche. A/
(15 Hl.Bocconcino W[ T A Francia/™ it —#¥F,
W R B R TR

Zutaten: Pasteurisierte Milch aus
biologischem Landbau, mikrobielles Lab, Salz

%E*il': B IRA AN LG

Erhdltlich im 125g Beutel, 1Kg Schale (8 St.)
1259 2858, 1Kg ke (848)

BIO CONFETTI
Unsere Bio Confetti passen perfekt zu
Nudelgerichten und frischen Tomaten und

Salaten. F&A T/ Hl.Confetti 5 = KA I £ -
HTEE R 0 A YD LA FE R I FETE

Zutaten: Pasteurisierte Milch aus biologischem
Landbau, mikrobielles Lab, Salz B fl: KA
EANG . BRI,

Erhdltlich im 250g Beutel (12 St. je ca. 22g) und
in 1kg Schale (48 St.) #t//125g #8%¢ (1247, #F
FZ922g) Fllkg B (48#7)

Bio Ricotta Tradizionale {i /[ Tradizionale B s} 3%

Unsere Bio Ricotta ist von feiner, pastdser Konsistenz, cremig und
leicht kdrnig am Gaumen. Ricotta entsteht durch die natlrliche
Sauerung von StRRmolke, die wir aus der Produktion unseres Bio
Mozzarella gewinnen. A TA LB G5 B A 40 R R &
PR, TR 1T B A RE . BRI b 7L R AR R X1 e s
XA LI ok B JAT AL S 75 B A=l AR .

Zutaten: Molke aus pasteurisierter Milch aus 6kologischem
Landbau, Salz fii#}: B AEAVTAE.

Erhdltlich in 500qg Siegelrandbeutel, 10 kg Beutel, 1,8 kg
Abtropfsieb in versiegelter Schale. 1/£/v500q /k £/ 45%E, 10kg £8%,
1.8kg B IEM K 2 FE

Homogenisierter Bio Ricotta 354t 11 1/l LR} &

Unser homogenisierter Bio Ricotta unterscheidet sich vom
TRADIZIONALE durch langere Haltbarkeit und eine etwas
pastdsere Konsistenz. AT LA N ERHE S
TRADIZIONALE ™ it F¥ [X 1 £E T HiT 5 BAT B DR A7 AT
AR B RIDIR o

Zutaten: Molke aus pasteurisierter Milch aus 6kologischem
Landbau, Salz fick}: ERAREAEVIAE. £

Erhdltlich im 6 kg Beutel {4/bkg #8

FRISCHE BIO PASTA FILATA KASE & (17 HLIF
W SE R I W
Frischer Pasta Filata Kase ist auch Mozzarella.
Das Produkt hat eine kurze Reifezeit von 2
Tagen. Durch diesen Prozess erhilt es einen
kraftigeren Geschmack und langere Haltbarkeit.
B A FE RIS RS e DA E B, 1%
7= i A B B AR (A — —2 K . I iX —
%i% 7= i A B AR JE A R (R
FHHo

Zutaten: Pasteurisierte Milch aus biologischem
Landbau, mikrobielles Lab, Salz Bofl: ELEG S
WAV WMEY R,

Bio Cacetto ca. 250g # HlCacettoZ]250g

Bio Cacio ca. 1.000 g 5 Hl.Cacio#]1000g

Bio Provoloncino ca. 800g

A HlProvoloncino%1800g

Bio Ciambella ca. 2,5kg & #lCiambellaZ]2.5kg



Frische Pasta Filata Kase

BT A 207 S HE S S 5

Frischer Pasta Filata Kase ist auch Mozzarella. Das Produkt hat eine kurze Reifezeit von 2 Tagen. Durch
diesen Prozess erhadlt es einen kraftigeren Geschmack und langere Haltbarkeit. Unseren gereiften Pasta
Filata Kdse kdnnen wir auch in der gerducherten Variante liefern. e (KA 58 JE R 5 GO RS & D70 #
Bro %7 A B AL T — —20k o Il X — b BE, 7 A S R R R E A K R PR AE
1o FRATNS s B e 307 85 S B 0 A1 £ S M 7

Zutaten: pasteurisierte Milch, Milchfermente, Salz, mikrobielles Lab.

Fokl: EROREYE. FURER. 3 MEYRETLEE.

Appassito (Scamorza) / Appassito gerduchert ca. 190g Appassito (Scamorza) / A ZAppassito #7190g

Cacetto / Cacetto gerduchert ca. 250g Cacetto / M #Cacetto Z925g
Cacio / Cacio gerduchert ca. 1.000 g Cacio /#¥ZCacio #91000g
Provoloncino / Provoloncino gerduchert ca. 800g Provoloncino / % ZProvoloncino #7800g

Ciambella / Ciambella geréduchert ca. 2,5kg Ciambella / A ZCiambella £52.5kg




Ricotta H &

Unser Ricotta ist das Ergebnis
einer seit antiken
Generationen Uberlieferten

Tradition. FATHT L RHE R B

B LI LA B A S S

Dieser entsteht durch die
Gerinnung der Proteine der
Milchmolke. X # i tH 4= 47
FLIE & 58 ] 17 A

Ricotta di
pecora

Der Ricotta tradizionale tGberzeugt durch seine
Geschmeidigkeit und seine leicht kornige Konsistenz.
Unser Ricotta tradizionale wird von Hand abgefiillt.
H RS tradizionaleididh H LW . WA ik S H00kE
RIS NME MR AT H R tradizionale
F IR

Zutaten: Molke aus pasteurisierter Milch,
Zitronensdure, Salz okl : ERAREPIAE . 76
B

Erhdltlich in 1,8kg Abtropfsieb in versiegelter Schale
und 10 kg Beutel. £/71.8kg & M [ 1 4 fl10kg

Ricotta

di mucca

Der homogenisierte Ricotta hat
eine sanfte und milde Konsistenz
und zergeht auf dem Gaumen.

2 A B RS AT RANF IR

WML, AN FTRIAE

N\

Zutaten: Molke aus

tradizionale

] pasteurisierter Milch,
omogenelzzata

Der Schafsricotta enthalt zahlreiche
hochwertige Proteine. Er ist herzhaft in
Geschmack und Geruch und von samtig
cremiger Konsistenz. 41 £ 4 B RHE S H
KEMPEEAR, HBASWRIKRE, R
RE LML 22 1 A o

Zutaten: Molke aus pasteurisierter
Schafsmilch, Schafsmilch, Zitronensaure.
Mokl EIRAREAFEPAE . 9D,
FPRR

Erhdltlich in 2kg Schale und 1,3kg
Vakuumverpackung. £h2kg &1
1.3kg B 555

Ricotta
di
bufala

e
%”V‘o

Zitronensaure, Salz. it kBl K
REPHAE IFER.

Erhdltlich in 6kg Beutel und 250g
Becher. 1 )i6kg $E5E 112509 #F

Der Biiffelricotta prasentiert sich cremig und weich. Typisch
ist der angenehme Duft nach frischer Milch und seine
strahlend weiRe Farbe. Er hat einen frischen und zarten
Geschmack und eignet sich perfekt als Fillung fir frische,
handgemachte Pasta. /K 4- 05 R RHE R ZIE A B R, H
SORRFE AR B 0 — A B &R B A S AL EE B .
XM AIESA E TR A RIE, WSS AT T
il B SRR B R

Zutaten: Molke aus pasteurisierter Biffelmilch,
Zitronensdure und Salz. Bt kl: ELRARE/KAFHAE . 765
M. #ho

Erhdiltlich in 1,8kg Abtropfsieb in versiegelter Schale und
330g Schale. #/£/7/1.8kg Ji )& M /% 21 & 4% F1330g 7 45 -




Buiffel Fiordipizza Francia 7K 4-Fiordipizza Francia

Das Besondere ist der Belag aus Francia Biffelmozzarella! Zu Recht wird sie als eins
der besten Produkte seiner Art betrachtet. Raffiniert und elegant unterscheidet sich
diese Pizza durch ihren Geschmack und ihren angenehmen Geruch. HFranciaZK 4+
0 5y o B AR AR 4 e ol B AU U X R AT AN LR A A [ 2
W d A7 L, FLRTE RN ] ) O L AR RS BT e, A
(Tiefgekiihlt aufbewahren) (A FARAF)

Zutaten (Teig): Weizenmehl, Wasser, Salz, Pflanzendl, Bierhefe, gemalztes
Weizenmehl. ikl (BHE) : /NEHFr. 7K. #hy P, WUEEEE. FZEH
Zutaten (Belag): Francia Biffelmozzarella fiir Pizza, Tomatenscheiben,
Tomatenmark, kaltgepresstes Olivendl, Basilikum. Btk} (#if}) :  Franciaflti®H
KA LT ER . VI T, AEMm. 2#,

Verpackung: €4
1 St. 340g pro Karton #£#5141340g

Fiordipizza Francia

Mit geriebenem Francia Mozzarella fur Pizza belegt ist diese Pizza von
herausragendem Geschmack! Durch die traditionelle Mozzarella Produktion schmilzt
der Belag auf einzigartige Weise. XX Fl#lt % DAFrancia D 75 B h E WIS 78 56, WRIE H
R ARG SR B A T W USRI 7 AR AR
(Tiefgekiihlt aufbewahren) (AVERAF)

Zutaten (Teig): Weizenmehl, Wasser, Salz, Pflanzendl, Bierhefe, gemalztes
Weizenmehl. itk} (PFER) « /NZZHIF. K. Eho M. WBUEEEEE. 224000
Zutaten (Belag): Francia Mozzarella fur Pizza, Tomatenscheiben, Tomatenmark,
kaltgepresstes Olivendl, Basilikum. Ftkl (4Rl : Franciafttip® 575 B Hi. Y
. Fande. AVEEIH. P 8.

Verpackung: €95
2 St. & 300g pro Karton #7772 £ 4300g




Trinkjoghurt X H B4 R 1)

Die Francia Trinkjoghurt Gberzeugen durch ihre leicht cremige Textur und den Zusatz
von lebenden Milchsdurebakterien. Durch Verzicht auf Konservierungsstoffe erhalt
unser Joghurt seinen auRergewdhnlich intensiven Geschmack. Franciak FH BYFR 45 &
DLFH ARSI FLIRE5 4, I INAVEYEFLIR . I T ARAEFHBIE R, AR T
HA 7 H R B R WRIE o

Im Kihlschrank aufbewahren. ¥ i {5 1% »

Zutaten: pasteurisierte und teilentrahmte Milch, lebende Milchsdaurebakterien
(streptococcus thermophilus, lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus) Friichte,
Zucker und Aromen. FCEL:  ELIRGR B FFE 0 G 2R 05 T FLIR T (Mg HAEERR
B A QFLIRRAT W AR AN AD  AKER . B &R

Erhdiltlich in folgenden Geschmackssorten und Verpackungen:

PERLEL IR et PR €9 2 -

Erdbeere (Flasche: 200g) # 7 (ifi#¢: 200g)

Tropical (Flasche: 200g) #ir KK CH#E: 200g )
Kokosnuss-Minze (Flasche: 200g) #7747 (HiZ: 200g.)
Pfirsich-Apfel (Flasche: 200g) B FEFAR (Hi#: 200g)




