Dedicada al uso profesional
de pasteleros y chefs







En pocas horas, de la cremosa leche de granja,
nace una obra maestra que es, ante todo,
un don inimitable de la naturaleza.



82%

minimo de
materia grasa

Leche fresca

de granja de la ca(/iena
de cremerta:

Filiera Panna

“Burro delle Alpi @Q " es nuestra
mantequilla de granja dedicada
a los profesionales,

producida a partir de la leche
de granja mas fresca
de nuestra cadena

de cremerias.




Desde el mismo proceso
de cuidado del forraje,
aplicamos en cada paso los
conocimientos y secretos
transmitidos de generacion
en generacion para lograr
un resultado insuperable
y ofrecerle un auténtico

campeon.
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también es SIN LACTOSA e

iUn “sin” que no se siente! Para todos los
profesionales atentos a las necesidades de sus
clientes, una mantequilla de granja sin lactosa
con el mismo sabor que la nata fresca y una
trabajabilidad perfecta.
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