A In poche ore, dal czesnosissime latte di fattoria,
nasce un capolavoro che ¢, prima di tutto,

- un inimitabile dono Bl natuwra.
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Burro delle Alpi é il nostro burro I
p % |

di fattoria dedicato ai professionisti, l
ottenuto dal freschissimo latte :

di raccolta della nostra :

Filiera panna.
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Fin dalla cura dei foraggi
applichiamo in ogni singola
fase le conoscenze
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un risultato insuperabile e
mettere a vostra
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ANTICO BURRIFICIO . .
LIF} disposizione un vero
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Burro delle Alpi
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BURRO DELLE ALPI

| ¢ anche SENZA LATTOSIO
L0 \ Un “senza” che non si sente!
/:/—Z-EC 'L Per tutti i professionisti attenti alleesigenze dei
[ N propri clienti, un burro di fattoria senza lattosio

ma con lo stesso gusto di panna fresca e dalla -
perfetta lavorabilita



