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TARTUFINI DOLCI NERI 1 KG ANTICA TORRONERIA PIEMONTESE
SKU: 14001

Mork, sot chokladtryffel med Hasselnotter Piemonte IGP
7gperst/1kgx3

PRODUKT BESKRIVNING
Typ: Mork, sot chokladtryffel med Hasselnotter Piemonte IGP

Vikt: 7gperst/1kgx3

Karaktar: Kombinationen av Hasselndtter Piemonte IGP med den finaste chokladen skapar en
tryffel med en sallsynt, fortrafflig balans.

Servering: Jattegoda till en kopp espresso!
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Ingredienser: extra mork choklad minst 52% [socker, kakaomassa, kakaosmaor, emulgeringsmedel:
sojalecitin, naturlig vaniljarom], hasselnotter Piemonte IGP 41%, socker, kakaopulver. Kan
innehalla spar av: mandel, pistagenotter, mjolk. Tillverkad i Italien. Ursprungsland for
ingredienser fran EU och utanfor EU. Forvaras: Torrt och svalt. Bast fore: se férpackning.

NARINGSDEKLARATION PER 100 g

Energi 2243 kJ / 538 kcal
Fett 32,119
- varav mattade fettsyror 15,109
Kolhydrater 49,27 g
- varav sockerarter 42,11 g
Fibrer 4,809
Protein 10,56 g
Salt 0,157 g

Antica Torroneria Piemontese

Sedan 1885 har Giuseppe Sebaste skapat fantastiska s6tsaker med inspireration av den underbara -
Piemonte IGP hasselnéten. Hans familj, nu femte generation, fortsatter med traditionen: passion for
ett

gammalt hantverk, karlek till ursprungsorten och uppskattning av narproducerat. En verklighet dar -
respekt for tradition och stravan efter innovation gar hand i hand.

Pa Antica Torroneria Piemontese utvecklar vi standigt hantverkare. Médnga av vara konditorer har
over tjugo ars erfarenhet och de yngre arver deras erfarenhet och stolthet 6ver sitt arbete. Vara
passionerade laboratorieteknikers expertoga kan aldrig ersattas - aven om vara maskiner som
anvands i produktionen

r konstruerad, finslipade, designade och patenterade av oss - tillsammans blir det perfektion!
Soker aldrig att effektivisera arbetet eller att hitta besparingar sa det gar ut éver produkten. Jagar -
alltid efter det basta slutresultatet, ratt tid och temperatur vid bearbetningen fér att f& utmarkt
kvalitet pa produkterna och fa ut det b&sta ur de naturliga ingredienserna.

Piemonte IGP hasselndt vaxer i regionen och ar kand éver hela varlden for sin hoga kvalitet.
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Antica Torroneria Piemontese

Sedan 1885 har Giuseppe Sebaste skapat fantastiska stsaker med inspireration av den underbara
Piemonte IGP hasselnsten. Hans familf, nu femte generation, fortstter med traditionen: passion fr ett
gammalt hantverk, kérlek till ursprung och uppsk av nérprod En verklighet dir
respekt for tradition och strévan efter innovation gar hand i hand.

P4 Antica Torroneria Piemontese utvecklar vi standigt hantverkare. Manga av véra konditorer har ver
tjugo ars erfarenhet och deyngre arver deras erfarenhet och stolthet Gversitt arbete. Vara passionerade
laboratorieteknikers expertsga kan aldrig ersattas - ven om vara maskiner som anvands i produktionen
r konstruerad, finslipade, desig avoss- blir det perfektion!

Siker aldrig att effektivisera arbetet eller att hitta besparingar si det gar ut over produkten. Jagar
alltid efter det basta slutresultatet, riitt tid och temperatur vid bearbetningen for att fa utmarkt kvalitet
pa produkterna och fa ut det bista ur de naturliga ingredisnsema

Piemonte IGP hasselnét vixer i regionen och &r kéind éver hela viirlden fér sin héga kvalitet.

art.nr.: 14001
Mark, sét chokladtryffel med Hasselndtter Piemonte IGP
Vikt: 7 gperst /L kgx 3

Karaktar: Perfekt konsistens, doft och smak.

odet: CUALECTTIN naturly
vanilaan], HASSELWITTER Plemonte GP 410, socker, aksopuher. Kan nnehla sl MANDEL, PSTAGENOTTER,
WIBLK Titakad  Ralle Ursprugsand fringrdiense b EU ochtanter U,

éaras Tort och vl Bist e s irpackaing.
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