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& DEL GELATO

Un* accuralls scelld ed allEngione per le nostre materie prime. Un prodolls di
qualils, deve avere “basi” solide. { partive dalle colagioni (JallE con burro fresco,
farine scelle e lo, lievilagione natdrale,), TG o nostF produgione pastitcera ha
come comune denominalore “la, professionalile” e la, “consapevolegew” di scegliere
ed, dliliggare il meglio in circolagione rispellindo sempre lo adigione, lo, qualilé; ed
il “buon sapore”..anche sengw llldsiv... La, base nel nostro lavoro rende lo
produgione sempre “‘2enuing”, Un dliliggy “‘consapenole’ della materin per
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L OFFICINA DEL GELATO

L, qualild delle materie prime (pistacchio vigorosamenle gona, Browte,
nocciola, delle. Janghe piemondesi, jratls fresca,)ed, una, lavoragione
TFadigionale per esallare al, massimo i singolo usto, rendono il nostro
Lelalo urn mix perfelly dai Qusti inlensi , unici, lexgeri e decisi allo slesso
mpo: sempre GllEnli o 1GlIE le esigense dei nostF client (‘senga iitiie,
seng ). e CAVOUR, 71 - ORVIETO (TR)
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