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Stracciatella to dobrze nam znany i ciągle modny dodatek do 
przepysznych deserów lodowych i mlecznych.
Kruche płatki czekolady są od wielu lat składnikiem doskonałych 
jogurtów i serków homogenizowanych.
W naszej najnowszej ofercie znajdą Państwo także stracciatellę 
jako komponent do produkcji puddingów i wrażliwych deserów 
mlecznych o neutralnym pH: deser ryżowy, kaszka czy budyń. 
Najwyższej jakości, smaczny i bezpieczny wsad pomoże w stwo-
rzeniu wyjątkowego produktu.
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