


NUESTRA MATERIA PRIMA.

La Manteca Primer Premio Profesional se produce a partir de crema
fresca de excelente calidad, seleccionada cuidadosamente.

Su método de elaboración, enfocado en conservar las características naturales de la
materia prima , permite obtener un perfil sensorial destacado, con aroma y

sabor bien definidos.

Posee una textura suave y homogénea, y una consistencia plástica a 20 °C,
lo que la convierte en una opción ideal para usos exigentes en panadería y pastelería.

Su nivel de humedad controlado (16%) y la uniformidad de su calidad
durante todo el año garantizan resultados confiables en preparaciones donde la

manteca tiene un papel fundamental, como masas laminadas, productos
de bollería y elaboraciones horneadas de alta calidad.

Soluciones de calidad
para la

excelencia gastronómica.
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