velrina

Sara presente anche Manuel
Caffe a Longarone Fiere, dal
26 al 29 Novembre 2006, per
la 47a edizione del MIG,
Mostra Internazionale del
Gelato Artigianale.

l'azienda di torrefazione, ope-
rante da lungo tempo a livello
internazionale, esporra la pro-
pria completa gamma di pro-
dotti pensati per soddisfare, in
ogni momento della giornata,
le richieste dei clienti piu esi-
genti ed esaudire i desideri pit
golosi.

Manuel Caffé & oggi ricono-
sciuto e apprezzato portavoce
dell'italianita all’estero sia gra-
zie all'alta qualita della propria
linea di prodotti, che spazia dal
caffe alle tisane, dal té agli in-
fusi al cioccolato, che per
un'immagine elegante, ricer-
cata e di grande impatto.
Fondamentale in tutte le linee
¢ la cura e la selezione riser-

vata agli ingredienti che per-
mettono un risultato sempre
ottimale in qualsiasi impiego
trasformando anche la ricetta
piu semplice, come il pit clas-
sico gelato affogato al caffe, in
una specialita.

Presso I'esposizione agli stand
1-2 del padiglione A1 sara
possibile degustare I'espresso
Manuel, vero cuore pulsante
dell'offerta, nelle diverse ar-
monie e varianti di sapori.
Non manchera naturalmente
I'angolo dolce che sara una
tentazione continua con gli
aromi e i colori della linea
“Voglia di cioccolata” ed una
piacevole trasgressione con le
delicate creme, gli invitanti
dessert e i gustosi biscotti, tut-
ti prodotti Manuel di finissima
qualita. In fiera tutte le degu-
stazioni saranno suggerite e
seguite dagli esperti di Manuel
Caffe.
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“Nocciolotta” I'ultima novita Montebianco

Si chiama “Nocciolotta” I'ul-
tima novita presentata in ca-
sa Montebianco.

Versatile, gustosissima e su-
bito pronta all'uso, Nocciolotta
Montebianco racchiude in un
unico prodotto diverse possi-
bilita di impiego, sia in gela-

teria che nei prodotti di pa-
sticceria. In gelateria, puo es-
sere proposta come variega-
tura oppure “al naturale”: po-
sta in vaschetta, alla tempe-
ratura della vetrina, assume
consistenza e puod essere
spalmata sul cono come ba-
se per il gelato.
Lasciata a temperatura am-
biente, pud invece essere ver-
sata liquida direttamente nel
cono prima del gelato.
In pasticceria & ideale per
guarnire dolci e semifreddi,
sia come copertura che co-
me farcitura.
Nocciolotta & inoltre suppor-
tata da un ricco kit di mate-
riale (locandina, cartello da
banco e oscillante) da espor-
re nel punto vendita.
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