
UNA PASTA PURA DI NOCCIOLA IN GRADO 
DI INCONTRARE IL GUSTO PREVALENTE 
SUL MERCATO. SOLO NOCCIOLE ITALIANE 
PER UN PRODOTTO SEMPLICE E DAL COLORE 
DALLE TONALITÀ INTENSE, OTTENUTO GRAZIE 
A UNA TOSTATURA CON TEMPERATURA 
E TEMPI PIÙ LUNGHI. GRAZIE A QUESTO, 
IL PROFILO SENSORIALE SI ARRICCHISCE 
DI NOTE TOSTATE – CAFFÈ E CARAMELLO – 
E NOTE LEGNOSE.

Nocciola 
“La Preferita 3060” 
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LA DIMENSIONE DELLA SFERA
INDICA IL PESO DEL DESCRITTORE.

L’espressione dell’aroma  Profilo sensoriale 

LA SCALA DA 1 A 10 INDICA
 IL VALORE DEI SINGOLI PARAMETRI.


