MAINA IL GRAN NOCCIOLATO 750G

SKU: 13282

il Gran Nocciolato
750 ¢

PRODUKT BESKRIVNING

Storlek/Volym: 750 g x 12

Karaktar: Top kvalitet - en njutning.

Typ: |ag Panettone med hasselnotsfrosting
Servering: Varm en stund - Ljuvlig!
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Hlalien

Ingredienser: Vetemjol typ “0”, sultan russin, Hasselnéts frosting 12% (socker, farsk aggvita,
hasselnotter 18% motsvarande 2% av de totala ingredienserna, risstarkelse, rismjol), smor,
socker, kanderade citrusskal ([apelsin- och citronskal (cedrata)], glukos-fruktossirap, socker), farsk
aggula, naturlig surdegsjast 6% (vetemjol, vatten), invertsocker, emulgeringsmedel: mono-
diglycerider av fettsyror, farsk pastoriserad mjélk 0,6%, salt , naturliga aromer. Kan innehalla spar
av: notter, soja.

Forvaras: Torrt och svalt. Oppnad férpackning bor dtas inom en vecka. Bast fére: se forpackning

NARINGSDEKLARATION PER 100 g

Energi 1640 k) / 391 kcal
Fett 16,0 g
- varav mattade fettsyror 9,59
Kolhydrater 53,09
- varav sockerarter 28,09
Protein 7,049
Salt 0.35¢

il Gran Nocciolato ar en klassisk 1ag Panettone.

En mjuk kaka, jast i 6ver 2 dagar med naturlig surdeg, berikad med doftande kanderad apelsin,
kalabrisk cedrata och fruktiga sultanrussin. Insvept i en krispig hasselnoétsfrosting tillverkad av de
basta hela italienska hasselnétterna, kyls den naturligt upp och ner i éver 8 timmar, enligt
tradition.

Surdegens tradition

Det uraldriga receptet kréver att Panettone goérs uteslutande med naturlig surdegsjast, vanligen
kallad moderjast, som ar en fermenterad blandning av vatten och vetemjal.

Il Lievito Madre di Maina har varit densamma sedan 1964, aret da foretaget grundades, och
bearbetas dagligen av vara konditorer genom en mycket komplex och delikat process.

Vi ger er alltid kvalitet som ni fortjanar

Mer an 60 timmars bearbetning, exakt samma tid som konditorn anvande for mer an ett sekel
sedan: s trots den hégteknologi och automatisering som vi nu anvander - beredningen av jasten
till den slutliga férpackningen av produkten, lite i taget - ar var Panettone ett masterverk av
kvalitet, doft och mjukhet.
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HItalienska smaker sedan 1999

A Gran C’)@w"@(ﬂ(@ JnAing.

il Gr Nocciolato /i grandi classici fart.nr. 13282

il Gran Nocciolato ar en klassisk 13g Panettone. En mjuk kaka, jast i éver 2 dagar med naturlig surdeg,
berikad med doftande kanderad apelsin, kalabrisk cedrata och fruktiga sultanrussin. Insvept i en krispig
hasselnotsfrosting tillverkad av de basta hela italienska hasselndtterna, kyls den naturligt upp och ner

i ver 8 timmar, enligt tradition.

Surdegens tradition
Det uraldriga receptet kraver att Panettone gérs uteslutande med naturlig surdegsjast, vanligen kallad
moderjast, som ar en fermenterad blandning av vatten och vetemjs|.

Il Lievito Madre di Maina har varit densamma sedan 1064, dret da foretaget grundades, och bearbetas
dagligen av véra kondtorer genom en mycket komplex och delikat process.
Vigereralltid kvalitet som ni fartjinar
Mer 3n 60 timmars bearbetning, exakt samma tid som konditorn anvéinde for mer én ett sekel sedan: s
trots den ach automatisering som vi nu anvénder - avjasten till den slutliga

forpackningen av produkten, lite  taget - r var Panettone ett misterverk av kvalitet, doft och mjukhet.

I Gran |
Nocciolato

il Gran Nocciolato

e 1202
Storleiolym: 1508 12

Karaktar: Top kaltet.-en njaning,
Typs14g Pancticne med hasselnatstosting
Sorvoring:Varm en stund - uvlig
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Fevaras: Tort och st Bpemad ipacksing 1 s iorn a1 vecka st 154 épacining.
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https://www.ilmolino.se/wp-content/uploads/2024/08/Produktblad_13282_Il-Gran-Nocciolato.pdf

