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GOLOSA ECCELLENZA,
FIERAMENTE ITALIANA

E la qualita delle materie prime a rendere il gelato davvero un ottimo gelato.
Per questo, in tuttii prodotti Delipaste Fabbri si utilizzano unicamente ingredienti
di prima scelta, a garanzia di una cremosita sempre perfetta.

Garantiscono una qualita ottimale e costante
in tutte le creazioni e sono ideali per le preparazioni di gelati, dolci e semifreddi.

| Delipaste Nocciola

PERCENTUALE A

NOCCIOLA VARIETA
|

TOSTATURA GUSTO

i b
cioccolato . .
I GUSTIPIU VENDUTIIN GELATERIA 20, 2~
o il valore di una gelateria si misura dalla qualita lanocciola e trai

hocciala di questi gusti che sono i piu richiesti gusti piui richiesti

* Fonte: Fipe cr~

Qualita certificata

PRODUZIONE SALUTE E BENESSERE DETTAMI RELIGIOSI
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Delipaste

1905 .

ALTA CONCENTRAZIONE .
DIFRUTTA

MATERIE PRIME FRESCHE
DISTAGIONE

FORNITORISELEZIONATI
E CERTIFICATI100%

PRODUZIONE INTERNA

Le ragioni dell’eccellenza

FORNITORICERTIFICATIE . MASSIMA ATTENZIONE . 100~ PRODUZIONE INTERNA..
CONTROLLIREGOLARI . QUALITA DELLE NOCCIOLE - CERTIFICATA
¢/ imponiamo severi capitolati ¢/ nocciole italiane garantite v/ selezione per calibro
di fornitura v fresche distagione v/ controllo qualitativo
v effettuiamo periodiche visite v/ intere sgusciate e non rottame v/ tostatura
di controllo da parte del nostro e/o farlne | ) v mac.lr?atu.ra ]
v’ controlli esterni per garantire v certificazioni IFS e BRC

team techico

¢/ restituiamo immediatamente
al fornitore di materie prime
i lotti non conformi

'assenza di sostanze che
possano provocare tossicita

Qualita certificata

In Fabbri, la ricerca della qualita nei prodotti e nei servizi of ferti & costante.
Da sempre ci impegniamo ad offrire ingredienti «premium» e soluzioni innovative,
ad alto valore aggiunto, per dare forma alla personale creativita.

PRODUZIONE SALUTE E BENESSERE DETTAMIRELIGIOSI
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Piemonte IGP —

(con certificazione) 3x
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Le Nocciole

NOCCIOLA
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VARIETA

Italia, Piemonte
Tonda gentile

delle Langhe trilobata
IGP

Italia, blend con
priorita tonda gentile
Romanaein parte
Piemonte
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Italia, blend con
priorita Romana tonda
gentile e Mortarella

Italia, blend con
priorita Romana tonda
gentile e Mortarella

Italia, blend con
priorita Romana tonda
gentile e Mortarella

Italia, blend con
priorita Romana tonda
gentile e Mortarella

Italia, blend con
priorita Romana tonda
gentile e Mortarella
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Italia, blend con
priorita Romana tonda
gentile e Mortarella

Italia, blend con
priorita Romana tonda
gentile e Mortarella
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TOSTATURA GUSTO
Leggera/ | Tipico della
Media varieta
emolto
intenso
Leggera Delicato
Media Delicato
Media / Intenso
Alta
Alta Molto
Intenso
Media Delicato
Alta Molto
Intenso
Alta Intenso
Media Delicato

NOTE

v Senza aromi

v Senza aromi

v Senza aromi

v Senza aromi

v Senza aromi

v Senza aromi

v Senza aromi

v Senza aromi

v Zuccherata
v Stabilizzata

v Con aromi

v Senza coloranti

v Senza coloranti

v Senza coloranti

v Senza coloranti

v Senza coloranti
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v Senza coloranti
1v % Emulsionanti

v Senza coloranti
v 1% Emulsionanti

v Senza coloranti

v Arricchita con note di
CafféediCacao

gcoprila
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