
10 choses à savoir sur la Mozzarella 
De l’italien « mozzare », qui signifie « couper », la Mozzarella a tout d’un virtuose. Il faut dire que ce fromage frais à pâte 
filée est un produit noble. Et la « Mozza » se cuisine comme on prépare un récital. 
Une fois le fromage coagulé, il se coupe et se façonne à la main, pour le décliner sous autant de formes que de variétés. Au 
lait de vache ou au lait du bufflonne : découvrez toutes les caractéristiques de L'Or Blanc de la cuisine italienne.






