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Bardineto:
LA VÍA LÁCTEA COMIENZA AQUÍ

Un sitio de producción
ubicado en las montañas
Presente en el mercado desde hace más de 60 años, Frascheri es sinónimo 
de leche y nata de alta calidad, para diversos usos profesionales.
La planta de procesamiento en altura, ubicada en los Apeninos de Liguria, 
fronterizos con Piemonte, utiliza las tecnologías de procesamiento más 
avanzadas y un laboratorio interno, lo cual permite ofrecer informes y 
certificaciones de los productos, verificando constantemente su calidad.

Cada día, Frascheri invierte en mejorar su proceso de producción y servicio, 
para desarrollar soluciones novedosas y así satisfacer las necesidades de 
los artesanos del gusto.

Los buenos profesionales confían únicamente en ingredientes de calidad 
óptima y constante. Frascheri se compromete en brindar a los clientes la 
garantía de un proceso seguro y de un servicio que hace que el uso de sus 
productos sea simple y agradable, cada día.

Para Frascheri, poder satisfacer hasta al artesano más exigente 
es un reto que enfrenta con amor, siempre a favor de la evolución 
permanente de los sectores pastelería, heladería y Ho.Re.Ca.
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La Leche Entera “di+” Frascheri conserva sus características 
cualitativas y nutricionales durante mas tiempo gracias a un 
tratamiento térmico seguro: la pasteurización a alta temperatura.
Gracias a esta tecnología de producción, la leche (que proviene 
exclusivamente de granjas italianas controladas y garantizadas) 
conserva intacto su característico buen sabor por mas tiempo 
(ESL – extended shelf life). Los envases Tetra Rex Plant-based® son 
totalmente reciclables y de producción sostenibles.

Leche entera “di+”
Especial para Cafeterías
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10 x 1 l (Rex)30 días0°C y +4°C

la leche
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Gracias a la alta tecnología utilizada en su planta, que utilizan 
procesos de producción y envasado que respetan la materia prima, 
Frascheri produce leche UHT genuina y de calidad.
Disponible en los siguientes tipos:

·  Leche UHT entera
·  Leche UHT semidesnatada
·  Leche UHT desnatada
·  Leche UHT Crema+ (4,8% m.g.)

Leche UHT
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1 x 10 l (BiB)
12 x 1 l (Edge)

120 díastemperatura
ambiente

la leche
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El número de personas intolerantes al azúcar natural de la leche 
está en constante aumento. La leche sin lactosa UHT de Frascheri 
le permite crear productos sin lactosa, ideales para consumidores 
intolerantes a la lactosa.
Disponible también en la versión:

·  Leche UHT sin lactosa semidesnatada

Leche sin lactosa UHT

10 11

1 x 10 l (BiB)
12 x 1 l (Edge)

120 díastemperatura
ambiente

leche
sin lactosa100

%
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La leche de cabra orgànica Frascheri tiene valiosas cualidades 
nutricionales y es un excelente ingrediente que permite la 
realización de preparaciones con características fuera de lo común.
En cuanto a sus propiedades, en primer lugar hay que mencionar 
su alta digestibilidad; de hecho la leche de cabra es generalmente 
bien tolerada, gracias a la peculiaridad de sus grasas de cadena 
media y corta, así como a su menor contenido en lactosa y caseína, 
respecto a los valores medios presentes en la leche vacuna.

Escanea el código QR para el tutorial.

Leche entera de
cabra orgànica UHT
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1 x 10 l (BiB)
12 x 0,5 l (Edge)

120 díastemperatura
ambiente

lechede cabra100
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Leche de Búfalo UHT
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Dedicado a los artesanos heladeros más exigentes, la leche de Búfalo 
Frascheri es la opción ideal para quien desea sobresalir por la calidad 
de sus proprias creaciones.

Proviene exclusivamente de granjas italianas garantizando, asi, un 
producto de alta calidad de gusto ùnico. Resalta los aromas de tus 
helados gourmet con la magia de la cremosidad que solo la leche 
de búfalo puede ofrecer. 

Con un alto contenido de grasas y un sabor característico, es el 
ingrediente de excelencia que transforma cada creación en una 
experiencia sensorial inolvidable.

1 x 10 l (BiB)
1 x 5 l (BiB)

180 días0°C y +4°C

leche
de búfalo100

%
 L

EC
HE ITALIANA



Una bebida vegetal orgànica agradable, delicada y cremosa, 
que puede ser consumida por personas intolerantes a la lactosa 
y alérgicas a las proteínas de la leche, celíacos, vegetarianos y 
veganos.
·  Naturalmente sin lactosa
·  Sin gluten
·  Fuente de proteínas vegetales
·  Bajo contenido de en ácidos grasos saturados.

Su formulación única la hace ideal para la preparación de 
capuchinos con espuma espesa y cremosa.

Bebida a base de soja
UHT
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10 x 1 l (Edge)365 díastemperatura
ambiente

bebidade sojaITALIA NO

PR

ODUCTO



Panna Arianna representa la joya de la corona de una empresa 
que siempre ha elaborado su nata siguiendo una “receta limpia”, 
estableciéndolo como su valor añadido. El uso exclusivo de leche 
italiana y de tecnologías de última generación permiten obtener 
un ingrediente puro, blanco, sin aditivos y que dura varios días 
(ESL – extended shelf life).
El empaque es completamente reciclable.
Disponible en versiones:

·  Panna Arianna pasteurizada 38% m.g.
·  Panna Arianna pasteurizada 35% m.g.

Nata pasteurizada
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1 x 10 l (BiB)
1 x 5 l (BiB)

10 x 1 l (Rex)

12 días (BiB)
30 días (Rex)

0°C y +4°C
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 100% ITALIANA



Mediante un proceso de esterilización UHT delicado y respetuoso 
de la materia prima, Frascheri ofrece Panna Arianna de larga 
duración, ideal para diferentes tipos de preparaciones, con un único 
objetivo: satisfacer las necesidades de los artesanos, alcanzando 
los mejores parámetros técnicos del mercado.
Disponible en versiones:

·  Panna Arianna UHT 38 % m.g.
·  Panna Arianna UHT 35 % m.g.

Nata UHT
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1 x 10 l (BiB)
1 x 5 l (BiB)

12 x 1 l (Edge)

180 días0°C y +4°C
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Panna Arianna UHT sin lactosa es el aliado de todos los profesionales 
que siguen con cuidado las nuevas necesidades del mercado. 
Gracias a su elaboración en instalaciones de última generación, 
esta nata tiene gran versatilidad en la formulación de productos 
aptos para los consumidores intolerantes a la lactosa.
Además, el tratamiento UHT le confiere una vida útil de 180 días 
desde la fecha de elaboración.
Disponible en la versión:

·  Panna Arianna sin lactosa UHT 35% m.g.

Nata sin lactosa UHT
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1 x 10 l (BiB)
12 x 1 l (Edge)

180 días0°C y +4°C
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Panna Arianna UHT 35% m.g. endulzada al 8%, ha sido formulada 
pensando en aquellos profesionales que no quieren renunciar a la 
calidad pero desean un producto listo para usar.
Con un color blanco brillante, se adapta a muchos usos. Ideal 
para preparar nata batida y en la elaboración de helados suaves 
y cremosos, siempre proporciona un excelente rendimiento 
manteniendo una estructura consistente y firme. Excelente para 
decorar helados, postres, chocolate y ensaladas de frutas.
Disponible en la versión:

·  Panna Arianna UHT 35 % m.g. endulzada al 8%

Nata azucarada UHT
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1 x 10 l (BiB)
12 x 1 l (Brik)

180 días0°C y +4°C
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 100% ITALIANA



Ideal para usar en preparaciones saladas, esta Panna Arianna fue 
creada como aliada de los chefs en la cocina. Blanca, cremosa, 
deliciosa: es un ingrediente versátil que se integra a la perfección 
con los estilos gastronómicos más sofisticados.

Disponible en versiones:

·  Panna Arianna UHT 30 % m.g.
·  Panna Arianna UHT 20 % m.g.

Nata especial para 
cocina
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1 x 10 l (BiB)
12 x 1 l (Edge)
12 x 1 l (Brik)

180 días0°C y +4°C

DE L
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 100% ITALIANA



Burro Arianna es el resultado de una especial selección y mezcla de 
nata de leche, que ha sido ideada para ofrecer la máxima facilidad 
de procesamiento cuando se utiliza en pastelerías y confitería y 
restauración.
Esta mantequilla profesional también está disponible en la versión 
deslactosada, lo que permite a los profesionales crear deliciosas 
creaciones incluso para clientes intolerantes a la lactosa.
Disponible en versiones:

·  Burro Arianna
·  Burro Arianna sin lactosa
·  Burro Arianna sin lactosa en placa

Mantequilla
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Tradicional
0°C y +6°C
Sin lactosa

+1°C y +6°C

Tradicional
120 días

Sin lactosa
150 días

Tradicional
10 x 1 kg

Sin lactosa
10 x 1 kg

ITALIA NO

PR

ODUCTO



El mascarpone Frascheri es un delicioso queso elaborado 
siguiendo el método tradicional. Suave, fácil de untar, no 
madurado, obtenido por coagulación ácido-térmica de la mejor 
nata de leche. Su delicado sabor proviene de una antigua receta 
italiana. El equilibrio de aromas y la típica consistencia con la cual 
es fácil trabajar, lo hacen apto para numerosas elaboraciones. Un 
ingrediente valioso para recetas simples o elaboradas, capaz de 
enriquecer preparaciones tanto dulces como saladas.

El queso crema es un ingrediente versátil con muchas cualidades. 
Ampliamente apreciado por la creación de cremas para magdalenas 
o rellenos, así como en el papel principal en el pastel de queso. 
Un ingrediente sabiamente equilibrado en sabor y textura para 
garantizar al profesional la más amplia gama de usos.

30 31

Mascarpone
y Queso crema

Mascarpone
+2°C y +6°C

Queso crema
0°C y +4°C

Mascarpone
500 g - 90 días
2 kg - 60 días
Queso crema

90 días

Mascarpone
6 x 0,5 kg
4 x 2 kg

Queso crema
2 x 1,35 kg

quesosITALIA NO
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ODUCTO



Base Arianna
Frascheri ofrece la Base Arianna para helados de Leche de Cabra, 
perfecta para crear un helado suave y cremoso y sin las proteínas de la 
leche de vaca.

Base Arianna Semifreddi es ideal para preparar postres de frutas con 
un sabor delicado. Para ser utilizado junto con Panna Arianna 35% m.g., 
creando un núcleo funcional versátil para ser originales y experimentar, 
obteniendo texturas diferentes y siempre deliciosas.

Base Arianna y
Base Arianna Semifreddo

32 33

Base Arianna:
10 x 1,45 kg

Base Semifreddo:
8 x 2 kg

Base Arianna:
36 meses

Base Semifreddo:
36 meses

Base Arianna:
temperatura

ambiente

Base Semifreddo:
temperatura

ambiente

basesITALIA NO

PR

ODUCTO



Base Libera es un nucleo funcional que te permite crear con pocos 
pasos un helado a base de leche vacuna sin lactosa. En el pasado la 
creaciòn de helado sin lactosa representaba un obstàculo notable. Sin 
embargo el uso de ingrediente sin lactosa, hacía necesario el uso de 
leche en polvo o proteinas de la leche, ambos con contenido natural de 
lactosa.
Base Libera, unida a ingredientes sin lactosa, te permite producir un 
helado de leche, realizado con leche y nata adapto tambièn a las 
personas intolerantes a la lactosa.

Base Libera
para helado

8 x 2 kg36 mesestemperatura
ambiente
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Los orígenes de la 
leche

Desde su nacimiento, Frascheri ha establecido una estrecha relación con 
el territorio y con los criadores de los valles cercanos al establecimiento, 
Así que incluso hoy la leche llega de la provincia de Turín y de Cuneo para 
llegar a la empresa, donde se analiza y trabaja con las tecnologías más 
avanzadas de Europa. Este procedimiento permite el máximo respeto de 
la materia prima y permite proporcionar a los profesionales un producto 
de gran valor técnico.
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Tecnología y
certificaciones

Servicios y logistica

Gracias a uno de los laboratorios más a la vanguardia del sector y a una 
planta de producción en constante renovación tecnológica, Frascheri 
ofrece a los profesionales solo productos garantizados en términos de 
calidad y parámetros técnicos.

CERTIFICACIÓN
ISO 9001

CERTIFICACIÓN
ORGÀNICA

CERTIFICACIÓN
ISO 22000

CERTIFICACIÓN
HALAL

Frascheri ha hecho de su lema “la leche, cada día” una verdadera misión. 
Por ello, la empresa asegura a los profesionales una experiencia de compra 
eficiente y satisfactoria, gracias a los puntos de venta distribuidos por todo 
el territorio nacional.

LÍNEA DIRECTA CON PROFESIONALES
¿Necesita información adicional sobre un producto o un 
proceso? Solicite una consulta técnica gratuita escribiendo a:

commerciale@frascheri.com

ST
AM

PATO

I.1 Numero del documento

IT-BIO-007.380-0072319.2024.001

I.2 Tipo di operatore

☑ Operatore

☐ Gruppo di operatori

I.3 Operatore o gruppo di operatori

Nome FRASCHERI S.P.A 
Indirizzo VIA CESARE BATTISTI 29 SNC 17057 Bardineto
Paese Italia Codice ISO IT

I.4 Autorità competente o Autorità / Organismo di controllo

Autorità Bioagricert Srl (IT-BIO-007)
Indirizzo Via dei Macabraccia 8, 40033, Casalecchio di Reno
Paese Italia Codice ISO IT

I.5 Attività dell'operatore o del gruppo di operatori

• Preparazione
• Distribuzione/immissione sul mercato

I.6 Categorie di prodotti di cui all'articolo 35, paragrafo 7, del regolamento (UE) 2018/848 del Parlamento europeo e del Consiglio  e metodi di 
produzione

• (d) Prodotti agricoli trasformati, inclusi prodotti di acquacoltura, destinati a essere utilizzati come alimenti
Metodo di produzione:
– produzione di prodotti biologici
– produzione biologica con produzione non biologica

Il presente documento è stato rilasciato in conformità del regolamento (UE) 2018/848 per certificare che l'operatore o il gruppo di operatori 
(selezionare l'opzione opportuna) rispettano tale regolamento.

I.7 Data, luogo

Data 05 aprile 2024 
13:16:27 +02 
(Europe/Luxem
bourg)

Luogo Casalecchio di 
Reno (IT)

Nome e 
firma

Bioagricert Srl

I.8 Validità

Certificato valido dal 05/04/2024 al 05/04/2027

Certificato ai sensi dell'Articolo 35, Paragrafo 1, del regolamento (UE) 2018/848 relativo alla 
produzione biologica e all'etichettatura dei prodotti biologici

it https://webgate.ec.europa.eu/tracesnt/directory/publication/organic-operator/IT-BIO-007.380-0072319.2024.001.pdf 1 / 2
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Digitally signed by:

DIPARTIMENTO ICQRF

on 2024-04-05 11:20:38

UTC

1/2

Emissione N. 1

Sede Oggetto di certificazione:

- Local Technical ManagerLANZAFAMEGIORGIO

N° Certificato: IT299626

Data dell’Audit di certificazione / rinnovo: 26-Giugno-2020

Ulteriori chiarimenti sul campo di applicazione di questo certificato e sui requisiti applicabili della norma del

sistema di gestione possono essere ottenuti consultando l’organizzazione. Per controllare la validità di questo

certificato consultare il sito www.bureauveritas.it

Bureau Veritas Italia S.p.A., Viale Monza, 347 - 20126 Milano, Italia

del: 07-Agosto-2020

Certificato multisito. Vedere il dettaglio dei siti nell'allegato del presente certificato

VIA C. BATTISTI, 29-17057 BARDINETO (SV) - Italy

Campo di applicazione

Produzione, confezionamento di prodotti lattiero-caseari.

Commercializzazione di prodotti alimentari stabili a temperatura ambiente,

refrigerati e surgelati.

Categoria: C1,F2

FRASCHERI SPAFRASCHERI SPA

Indirizzo dell’organismo di certificazione:

Data di scadenza precedente ciclo di certificazione: NA

Data della certificazione originale: 07-Agosto-2020

Soggetto al continuo e soddisfacente mantenimento del sistema

di gestione questo certificato è valido fino al: 06-Agosto-2023

Data d’inizio del presente ciclo di certificazione: 07-Agosto-2020

ISO 22000:2018ISO 22000:2018

Bureau Veritas Italia S.p.A. certifica che il sistema di gestione della Sicurezza Alimentare

dell’organizzazione sopra indicata è stato valutato e giudicato conforme ai requisiti della

norma di sistema di gestione seguente
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SOME OF OUR ACCREDITATIONS AND RECOGNITIONS 

        -  +39 02 36 58 75 64 

. 

Fiabilidad, gracias a 
controles constantes

Programación 
flexible de pedidos

Contacto directo con los 
técnicos de la empresa



FRASCHERI S.P.A.
Via Cesare Battisti, 29 - 17057 Bardineto (SV)

Tel. +39 (019) 7908005 - fax +39 (019) 7908042
www.frascheri.it

commerciale@frascheri.com

Código fiscal, Nº de registro y de P.IVA
00771300092/N° R.E.A. de SV 88076.

Organización con sistema de gestión de calidad/seguridad alimentaria
ISO 9001/ISO 22000 certificado por Bureau Veritas Italia S.p.A.
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