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Ml metodo di ottenimento del burre ésgmpirce ¢ naturale, nella sua

il wol tempi L snind : o P Questo semplice numero racconta di una filiera ecosostenibile selezionata

s e controllata in cui il latte viene raccolto e della rapidita con cui vengono separate
della emulsione tra acqua ¢ grasso del laste danda luogo al per centrifuga le panne. Racconta la dolcezza ¢ la sofficita di questo burra
burro, una meraviglia che catsura gli infiniti componenti del latse ¢ ne ¢ la sua caratteristica lavorabilitd nellambito della pasticeeria,
trattiene le inimitabili qualitd nutrizionali e sensoriali. delle geluteria ¢ negli wtiliesi & crudo.
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Dapo la mungitura il latte viene raccolto

¥ acrovs bae vt aviisascals Ogni componente del Burro Superiore discende dal latte
; n:;ar il s i originario di alta qualita e cid permette di conferirgli "
msedintamsense cemsrifugeso. caratteristiche inimitabili: doleezza e spalmabilita, profumo di

La panna cosi ottensuta viene posta a ripeso per matavare ¢ cosi
ottenere tutta la cavatteristica ricchezza aromatica e struttura

panna, proprieté ineguagliabili nellambito dell utilizzo
prafessionale in pasticceria, gelateria, ristorazione.
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H frutto di un precise mandato dei fratelli Gianni, Roberto La staria di questo burro nasce dalla scelta del latre di cui sava frutto impareggiabile.
" Piercristiano: ottenere dalla scelta del miglior lasse il Con cura scrupolosa vengono scelte le fattorie pis vocate, in ragione dells varieta dei fieni e dei

W massimo assoluto, senza compromessi né condizionament;. Joraggi, della genealogia del bestiame, del microclima ideale.
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Tuuzti i burri sono diversi perché leloro
infinite componenti realizzano innumerevoli
infinite combinazioni che ne
definiscono la personalita. Ogni burro
¢ inimitabile e la ricchezza delle varieta
puo offrire una affaicinante tavolozza
di timbri ¢ caratters, ©
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Delicato e rotondo
di panna fresca dolce
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In bocca ¢ ﬁmfm.rr,
avvolgente, con note
aromatiche [resche-latzee ¢
decise

Liscia, morbida e compatta,
un’ incredibile .fpdi'maéfffr&, anche
ap pcnﬂ'ﬁf- ori dal __I';'a:ga rifera
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Formati dedscati
all uso professionale 1kg ¢ Skg, 25ke
2kg da Laminazione



