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El Distrito Ecolégico de Yarabamba se encuentra
ubicado en el lado criental de arequipa a una
allitud de 2460msnm es o de los pocos
distritosendonde se encuentra una amonia entre
Ia naturaleza y su gente, ya que dicho distrto es
predominaniements ganadero y lechero, siendo
ademas parte esencial delcircuito turfstico*La
Ruta del Lonco".

La Municipaiidad Distrtal y Villa da Yarabamba
dirigida por sualcaldesalic, CeliaTorres Valdivia,
impulsa la creacién de
empresas y por snde la
creacion de nuevas
fuentes de empleo, en
este casc, Unprograma.

ce capacitacién
constante alosproductores
en la elaboracion de derivedos Lacteos;
entrelosqueseelaboran, yogurt probiolicofrutado,

heladosdecrema, manjar tracicianal,queso paria.
Dicho programa e capasitacién contempla fa
mplementacién de la Panta de Lacteos “EL
YARABAMBING" , con

permitan una  produccion
ininterrumpida, ademas esta
ta contara con registios
sanitarics  que permitan
garantizar lainocuidad de
Ios alimentos producicos.

maquinarias  que
constante e
plan-

ELABORAEION
DE YORURE
ERUBIGHIGCO

El yogurt probiotico “EL YARABAMBINO”,
elaborado en el Distrito de Yarabamba,con
pura leche de vacapresenta, caracteristicas
suigéner's, slaborado confrutaespecialmente
tratada, que le de al yogurt Ia palatibilidad
adecuada,buscada por lasconsuicores mas
exigentes, ademas de no  contener
conservantes 6 hace un productc Gnico para
el hogar apto para loda la familia, las
bacterias probioticas que contiene se

encuentran vivas en slproducto, propiedad
que le permite a usted renovar su flora
bacteriana intestinal por nuevas bacterias
bendficas que le ayudaran a mejorar su
absoroi6n de nutrientes.

El manjar radicional,/EL YARABAMBINO', es
elaborado, con pura leche de vaca, chancaca y

azucar,sin la adicién de aditivos quimicas ni
preservantes lo que lo da caracteristicas unicas
enolor sabor y Texura

Los helados de crema ‘EL YARABAMBINO™
\contienen solamene, leche, azicar, 35% pura
frutd, saborizantes y colorantes naturales ledanal
helada Yarabambino el toque de sabor

tradicional y refrescante.





