1. Mozzarelos tipo sūrio lazdelių gamybos būdas, apimantis šias stadijas: pieno sutraukinimą, sutraukos ir sūrio grūdelių apdorojimą, sūrio grūdelių atskyrimą nuo išrūgų, sūrio masės paruošimą, lydant ir minkant sūrio grūdelius, ir sūrio lazdelių formavimą ekstruderiu,  b e s i s k i r i a n t i s  tuo, kad sūrio masę ruošia mažiausiai iš dviejų dalių atskirose lydymo sekcijose: viena masės dalis yra baltos spalvos, kita – spalvota, įdedant spalvinimo ingredientų, šias išlydytas masės dalis paduoda į atskirus ekstruderius – formavimo tūtas, iš formavimo tūtų išėjusias masių dalis susluoksniuoja, gautą sluoksniuotą produktą sūrymo čiurkšle susuka į viją ir po to pjaustymo įranga supjausto į reikiamo ilgio lazdeles.

2. Mozzarelos tipo sūrio lazdelių gamybos būdas pagal 1 punktą,  b e s i s k i r i a n t i s  tuo, kad masių dalis iš lygiagrečiai išdėstytų formavimo tūtų paduoda vienodai ir sluoksniuoja tolygiai, reguliuojant sraigtų greičius.

3. Mozzarelos tipo sūrio lazdelių gamybos būdas pagal 1 arba 2 punktą,  b e s i s k i r i a n t i s  tuo, kad produkto susukimui į viją naudoja 0,65-1,15 baro slėgio sūrymo čiurkšlę, nukreiptą statmenai arba beveik statmenai sluoksniuotam produktui, kad sukimas būtų tolygus ir apsisuktų 2-3 kartus per sūrio lazdelės ilgį.

4. Mozzarelos tipo sūrio lazdelės, pagamintos būdu pagal 1-3 punktą,  b e s i s k i r i a n č i o s  tuo, kad sūrio masė paruošta mažiausiai iš dviejų dalių atskirose lydymo sekcijose: viena masės dalis yra baltos spalvos, kita – spalvota, įdedant spalvinimo ingredientų, šios išlydytos masės dalys suformuotos atskiruose ekstruderiuose – formavimo tūtose, iš formavimo tūtų išėjusios masių dalys susluoksniuotos, gautas sluoksniuotas produktas sūrymo čiurkšle susuktas į viją ir po to pjaustymo įranga supjaustytas į reikiamo ilgio lazdeles.

