
Transformation et conditionnement de ricotta 
pour cannoli ou pâtisserie

Ingrédients : ricotta de brebis, sucre
Ajouts possibles : crème, arômes naturels etc. 

Ricotta sucrée pour cannoli siciliens
Ingrédients :

Ricotta de brebis, sucre et vanille

Lissée et pasteurisée avec notre 
OMBI 100
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Transformation et conditionnement de ricotta 
pour cannoli ou pâtisserie

Notre lisseuse OMBI 200 special
Un bijou authentique pour mélanger le sucre et la 
crème dans la ricotta

Consworld di Savoi Massimo
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Transformation et conditionnement de ricotta 
pour cannoli ou pâtisserie

Conseils pour le conditionnement dans seaux, 
corbeilles ou petits pots

Consworld di Savoi Massimo
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