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In poche ore, dal czenosissime latte di fattoria,
nasce un capolavoro che ¢, %rima di tutto,

un Wuf@gu«%/mqﬂ natuia.
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P e Materia
| Freschissimo grassa min,

| atte dﬁ@oria

delles/Filiera Panna

Burro delle Alpi % e il nostro burro
di fattoria dedicato ai professionisti,

ottenuto dal freschissimo latte

di raccolta della nostra

Filiera panna.

1 kg
2 kg

da laminazione

5 kg
25 kg

Dedie t:-f ;:_pr:wu
Freschissimo

Lattes: fatforia
#llz Filiera Panna
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PER PASTICCERIE

: 1 INNOVATIVE

2kg

da laminazione
5 kg
25kg

Fin dalla cura dei foraggi
applichiamo in ogni singola
fase le conoscenze

ed i segreti tramandati da Ereschissimo
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fatforia oo ANTICE

. . » Latle!
generazioni per ottenere 71 Filiera Pann2

un risultato insuperabile e
mettere a vostra
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disposizione un vero 4

fuoriclasse |
|' ‘ Burro delle Alpi QZ\O :
| e anche SENZA LATTOSIO |
) \ \ Un “senza’ che non si sente! |
) 'L Per tutti i professionisti attenti alleesigenze dei /
- N e propri clienti, un burro di fattoria senza lattosio - ’
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—————————— ma con lo stesso gusto di panna fresca e dalla -
perfetta lavorabilita



