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anettone
loccolato

Prodotto da forno a pasta
morbida a lievitazione naturale

dalla struttura fondente ed
alveolata, con aroma tipico
della lievitazione a pasta acida.
Contiene nell’impasto gocce di
cioccolato emulsionato e una
gustosa glassa di mandorle e
nocciole, grué e cannella.



Temperatura di servizio: consigliati 20-25 C°
Consigliato in abbinamento: moscato fermo vendemmia tardiva

Caratteristiche specifiche del prodotto e di alcuni ingredienti utilizzati:

I c\itazione naturale che va dalle 25 alle 30 ore

I U0 extra quality

I iclc italiano di produzione artigianale

I Cioccolato 61% (unione di gran crus)

I Cioccolato 55% (puro burro cacao)

I Cruc di cacao (granelle di cacao oftenute delle fave di cacao frantumate e
sbucciate)

I occiole DOP Piemonte

I andorle Bari (Puglia)

I \/-niglia Thaiti

I S-c Guerande

Essendo privi di emulsionanti e additivi, i nostri prodotti sono soggetti ad essicazione naturale.
Si consiglia quindi di consumarli entro breve termine per garantirme la qualita e la bonta.
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