MAINA PANETTONE GOLOSONE TIRAMISU 750G

SKU: 13273

Golosone Panettone Tiramisu
750 ¢

PRODUKT BESKRIVNING

Storlek/Volym: 750 g x 16

Karaktar: Top kvalitet - en njutning.

Typ: Panettone med tiramisukram och kaffesirap.
Servering: Varm en stund - Ljuvlig!
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Ingredienser: Vetemjol typ “0”, tiramisu kram (socker, vatten, glukossirap, smor, aggula 8,5 %
motsvarande 1,4 % av de totala ingredienserna, skummjolkspulver, alkohol, mascarpone 1 %
motsvarande 0,2 % av de totala ingredienserna, aromer, fortjockningsmedel: pektin,
konserveringsmedel: kaliumsorbat), farska agg, socker, smor, kaffesirap (vatten, socker,
kaffedestillat 8 % motsvarande 0,6 % av de totala ingredienserna, alkohol, aromer), farsk
pastoriserad mjolk, naturlig surdegsjast (vetemjol, vatten), kanderad apelsinskalspasta
(apelsinskal, glukos-fruktossirap, socker), emulgeringsmedel: mono-diglycerider av fettsyror, salt,
fruktos, aromer.

Ingrediens paket kakao (2%): kakaopulver, socker, vetestarkelse.

Kan innehalla spar av: notter, soja. Forvaras: Torrt och svalt. Oppnad férpackning bér dtas inom
en vecka. Bast fore: se forpackning

NARINGSDEKLARATION PER 100 g

Energi 1457 kJ / 347 kcal
Fett 13,049
- varav mattade fettsyror 8,3¢g
Kolhydrater 49,09
- varav sockerarter 24,049
Protein 7,79
Salt 0,44 ¢

Golosone Panettone Tiramisu ar en naturligt jast mjuk kaka, med naturlig surdeg. Utan
sultanrussin.

Naturligt jast Panettone, indrankt i kaffe och fylld med en lacker Tiramisu-kram.

Surdegens tradition

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

Il Lievito Madre di Maina har varit densamma sedan 1964, aret da féretaget 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 fér mer an ett sekel
sedan: sa trots den hogteknologi och automatisering som vi nu anvander - beredningen av jasten
till den slutliga férpackningen av produkten, lite i taget - &r var Panettone ett masterverk av
kvalitet, doft och mjukhet.
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Golesone Vaneltone Tramisn -0

Golosone Panettone TiramisuU /i gstosoni fartnr. 13273

Golosone Pansttone Tiramisi &r en naturligt j3st mjuk kaka, med naturlig surdeg, Utan sultanrussin.
Naturligt jast Panettone, indrankt i kaffe och fylld med en lacker Tiramisi-krém.

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

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

Vigereralltid kvalitet som i fortjanar
Mer &n 60 timmars bearbetning, exakt samma tid som konditorn anvinde for mer én ett sekel sedan: si
trots den hogteknologi och automatisering som vi nu anvinder - beredningen avjasten till den slutliga
forpackningen av produkten, lite | taget - ir vir Panettone ett masterverk av kvalitet, doft och mjukhet

Golosone

Panettone Tiramisii g Ve
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StorllVolym: 150 gx 16 [Z5 =

Karaktdr: Top kaltat.- en njuining, 3

Typ: Panetone med tromisiiza och afeiap.

Servering:Vam ¢n stund - Luvig!
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https://www.ilmolino.se/wp-content/uploads/2024/08/Produktblad_13273_Golosine_Panettone-Tiramisu.pdf

