


Siamo orgogliosi di aver ricevuto, anche per il 2023, il riconoscimento 
Maestri del Gusto, che celebra (fra le altre cose) la tipicità della nostra 
produzione. Perché territorio e tradizione, per noi, non sono solo parole.
Nel nostro laboratorio, accanto alle più moderne tecnologie 
conserviamo l'uso delle antiche bassine: una lavorazione lunga e 
accurata, eseguita per la quasi totalità a mano, che ha il pregio di 
salvaguardare le virtù degli ingredienti e conferire ai prodotti gusto 
e aroma unici.
Da sempre dedichiamo una cura particolare alla scelta delle materie 
prime, tutte di altissima qualità e garantite da produttori selezionati, 
a partire dalla pasta di cacao, che proviene dalle migliori piantagioni 
del Sud America e dell'Africa occidentale, alla Vaniglia Bourbon, 
e soprattutto alle nocciole, provenienti dalla zona di Cortemilia 
(Cuneo), con il marchio di origine IGP.
Spinti da passione ed entusiasmo, siamo costantemente alla ricerca 
di antiche ricette, da cui traiamo ispirazione per creare tante prelibate 
dolcezze. L'ambizione che, infatti, continua ad accompagnarci è 
quella di conquistare i palati con idee sempre nuove, restando però 
fedeli alla tradizione.

We are proud to have received, once again in 2023, the Maestri del 
Gusto (Masters of Taste) recognition, which celebrates, among other 
things, the typicality of our production. Because for us, territory and 
tradition are not just words.
In our laboratory, alongside state-of-the-art technologies, we preserve 
the use of ancient vats called bassine: a meticulous, time-consuming 
process primarily done by hand. This approach not only safeguards 
the virtues of the ingredients but also imparts unparalleled taste and 
aroma to our products.
Careful attention has always been given to choosing the finest quality 
raw materials, exclusively from selected producers. This includes the 
cocoa paste, sourced from the best plantations in South America 
and West Africa, the Bourbon Vanilla, and above all, the hazelnuts 
from the Cortemilia area (Cuneo), with the protected geographical 
indication mark (PGI).
Driven by passion and enthusiasm, we are constantly searching 
for ancient recipes, which inspire us to craft an array of exquisite 
indulgences. Our ongoing ambition is to captivate palates with fresh 
ideas, while remaining true to our roots.

TUTTI I NOSTRI PRODOTTI SONO SENZA GLUTINE
ALL OUR PRODUCTS ARE GLUTEN FREE
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Siamo a Torino, primi del ‘900. 
Alla bella Cristina, detta Cri, piacciono tanto 

delle praline ricoperte di granelli di zucchero: 
il suo innamorato le compra sempre 

nella pasticceria dove si sono conosciuti. 
“Cri?” chiede la commessa, e “Cri!” risponde lui. 

E così il pasticciere decide di chiamare 
le sue praline-caramelle, in onore dell’amore 

che ha visto nascere e nutrito di dolcezza. 

Una dolce storia d 'Amore.

• CRI CRI PIEMÔNT 
• CONFEZIONE CRI CRI 
• SFERA CRI CRI NATALE
• CUBOTTO CRI CRI

CRI CRI



4 5

CRI CRI PIEMÔNT

La tradizionale pralina torinese, composta da una nocciola 
Piemonte IGP tostata ricoperta di cioccolato fondente e rifinita con 
mompariglia di zucchero. Gustosa e croccante, è un dolcetto festoso 
che richiama l’antica tradizione della Belle Epoque torinese nel 
periodo di Carnevale e di Natale.

The traditional Turin praline with a roasted PGI Piedmont hazelnut 
at its heart, enrobed in dark chocolate and finished with nonpareils.
Tasty and crispy, it’s a frilly sweet that recalls the old Turin Belle 
Epoque tradition during Carnival and Christmas time.

250 g  COD. 6/602    LxPxH = 11,5 x 8 x 22 cm
 

 1,0 kg  COD. 6/606
2,5 kg  COD. 6/612

Sfera in plexiglass trasparente con decori 
natalizi contenente Cri Cri con incarto rosso.

Transparent plexiglass sphere with Christmas 
decorations containing red wrapped Cri Cri.

100 g COD. 6/810   ø = 10 cm
 

CONFEZIONE CRI CRI 

SFERA CRI CRI 

CUBOTTO CRI CRI 

300 g  COD. 15/224    LxPxH = 12 x 12 x 11,5 cm
 

La storia dei Cri Cri di Piemônt Cioccolato 
raccontata (in italiano e in inglese) in una 
confezione allegra e colorata.

The story of Cri Cri from Piemônt Cioccolato 
told (in Italian and English)  on a cheerful and 
colorful box.

boxS



6 7

I Bon Bon  sono la variante sbarazzina 
dei più famosi Cri Cri torinesi: 

una miriade di zuccherini colorati che nasconde 
una nocciola tostata in un guscio di cioccolato. 
Con loro condividono la magia del cioccolato 

che non si scioglie sulle dita, grazie al rivestimento
di zucchero, e un’aria di festa che li rende 

perfetti per qualsiasi occasione.

Ne facciamo di tutti i colori!

• BON BON ARLECCHINO
• BON BON ROUGE
• BON BON ARLECCHINO INCARTATO
• CUBOTTO BON BON
• BON BON ARLECCHINO CONFEZIONE

BON BON
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Il Bon Bon Arlecchino incartato in involucro trasparente. Arlecchino Bon Bon in transparent wrapping.
Nocciola Piemonte IGP tostata ricoperta di cioccolato fondente e 
rivestita da un velo di mompariglia colorata con colori naturali.

Roasted PGI Piedmont hazelnut covered with dark chocolate and 
coated with naturally coloured sugar nonpareils.

80 g  COD. 15/127             LxPxH = 26,5 x 3 x 2,5 cm

La storia dei Bon Bon di Piemônt Cioccolato raccontata (in italiano e 
in inglese) in una confezione allegra e colorata.

The story of Bon Bon from Piemônt Cioccolato told (in Italian and 
English) on a cheerful and colorful box.  

300 g  COD. 15/202             LxPxH = 12 x 12 x 11,5 cm
Nocciola Piemonte IGP tostata ricoperta di cioccolato al latte e 
rivestita da un velo di mompariglia rossa.

Roasted PGI Piedmont hazelnut covered with milk chocolate and 
coated with red sugar nonpareils.

Pralina composta da una nocciola Piemonte IGP tostata ricoperta 
di cioccolato fondente e rifinita con un velo di mompariglia di 
zucchero colorata con colori naturali.

Praline composed of a roasted PGI Piedmont hazelnut with dark 
chocolate coating and finished with a layer of naturally coloured 
sugar nonpareils.

BON BON ROUGE

BON BON ARLECCHINO INCARTATO
BON BON ARLECCHINO CONFEZIONE

BON BON ARLECCHINO CUBOTTO BON BON

FONDENTE  COD. 12/786

LATTE   COD. 12/789

FONDENTE    COD. 6/648
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Una collezione invitante che unisce 
il nostro miglior cioccolato 

- fondente, al latte e bianco - 
con preziosa frutta secca e candita.

Praline mon amour!

• ASSORTITO
• NOCCIOLA 
• MANDORLA
• CHICCO DI CAFFÈ 
• UVETTA
• ARANCIA CANDITA
• MELA E CANNELLA 
• CUBOTTO DRAGÉES
• CONFEZIONE DRAGÉES

DRAGÉES
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Pregiato chicco di caffè arabica torrefatto ricoperto con cioccolato 
fondente o al latte attraverso un meticoloso processo di bassinatura. 
Leggermente croccante, con fragranza equilibrata e persistente.

High-quality roasted arabica coffee bean covered with dark or milk 
chocolate through a meticulous process of pan coating. 
Slightly crispy, with balanced and persistent fragrance.

FONDENTE COD. 12/617
LATTE  COD. 12/620

Nocciola Piemonte IGP tostata ricoperta di cioccolato fondente, al 
latte o bianco. Sapore unico, con note di cioccolato più persistenti 
o delicate.

Roasted PGI Piedmont hazelnut covered with dark, milk or white 
chocolate. Unique taste, with more persistent or more delicate 
chocolate notes.

S 

Mandorla tostata ricoperta di cioccolato fondente, al latte o bianco. 
Sapore deciso, delicato o dolce.

Roasted almond coated with dark, milk and white chocolate. Strong, 
mild or sweet taste.

FONDENTE COD. 12/618
LATTE  COD. 12/623
BIANCO COD. 12/619
FONDENTE/LATTE/BIANCO  COD. 12/782

FONDENTE COD. 12/762
LATTE  COD. 12/622
BIANCO COD. 12/763
FONDENTE/LATTE/BIANCO  COD. 12/777

S 

Assortimento misto di praline composto da nocciola Piemonte IGP 
tostata, mandorla tostata, uvetta, chicco di caffè arabica e arancia 
candita ricoperti di cioccolato fondente, al latte e bianco.

Praline mix consisting of toasted PGI Piedmont hazelnut, toasted 
almond, raisin, coffee bean and orange zest cube covered with dark, 
milk and white chocolate.

ASSORTITO MANDORLA

NOCCIOLA CHICCO DI CAFFÈ

MISTO COD. 12/624
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Gustosa uva passa essiccata al sole ricoperta di 
cioccolato fondente o al latte. Sapore equilibrato e 
persistente.

Tasty sun-dried raisin coated with dark or milk 
chocolate. Balanced and persistent taste.

FONDENTE COD. 12/764
LATTE  COD. 12/635
FONDENTE/LATTE COD. 12/771

Piccolo cubetto di scorza di arancia candita ricoperto 
di cioccolato fondente.

Small cube of orange peel covered with dark 
chocolate. 

FONDENTE COD. 12/621

Cubetto di mela disidratata spolverato di cannella e 
ricoperto di cioccolato al latte per un nuovo e straordinario 
accostamento di sapori.

Cinnamon dusted dried apple cube coated with milk 
chocolate in a new and extraordinary match of tastes.

LATTE COD. 12/720

UVETTA

ARANCIA CANDITA

MELA E CANNELLA

CUBOTTI DRAGÉES

CONFEZIONE DRAGÉES

CUBOTTI DRAGÉES
350 g  ASSORTITE          COD. 15/178  LxPxH = 8 x 8 x 8 cm
100 g  ASSORTITE          COD. 15/183 LxPxH =  6 x 6 x 4,5 cm

140/180 g           COD. VARI          LxPxH = 6,5 x 4,5 x 21 cm
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Il velo di cacao amaro che ricopre 
queste piccole delizie aggiunge intensità 

all'incontro tra il nostro cioccolato 
e tanti tipi diversi di frutta secca e candita.

Spolverati di gusto!

TARTUFATI

• TARTUFO E TARTUFINO 
• MANDORLA 
• NOCE
• CILIEGIA
• ZENZERO 
• ALBICOCCA
• FAVA DI CACAO
• MIRTILLO
• PISTACCHIO
• CUBOTTO TARTUFATI
• CONFEZIONE TARTUFATI

• CONFEZIONI "LE DELIZIE DELLA MOLE"
   (dragées e tartufati)
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MANDORLA

Un classico abbinamento tra nocciola Piemonte IGP e cioccolato 
fondente o al latte, con una nota più marcata e intensa di amaro 
data dalla spolveratura finale di cacao.

A classical match between roasted PGI Piedmont hazelnut and dark 
or milk chocolate, with a more marked bitter note given by the final 
dusting with unsweetened cocoa.

FONDENTE  COD. 12/627
LATTE  COD. 12/660

MANDORLA

FONDENTE   COD. 12/765
LATTE   COD. 12/636
BIANCO (tiramisù)   COD. 12/664

Mandorla tostata ricoperta di cioccolato fondente, al latte o bianco, 
spolverata con un velo di cacao amaro. Una gradevole fusione di 
sensazioni fra la delicatezza della mandorla e il gusto dolce-amaro 
del cioccolato.

Roasted almond coated with dark, milk or white chocolate, dusted 
with a thin layer of unsweetened cocoa. A pleasant fusion of flavours 
between the delicacy of almonds and the bittersweet taste of 
chocolate.

Pralina di forma irregolare composta da mezzo gheriglio di noce, 
ricoperto di cioccolato fondente, spolverato con cacao amaro. 
Un incontro di gusti unico che ha molto successo.

Irregular shaped praline composed of half walnut, with dark 
chocolate coating and dusted with unsweetened cocoa. 
A unique and successful combination of tastes.

FONDENTE  COD. 12/652

FONDENTE   COD. 12/702

Ciliegia candita amarenizzata, ricoperta di cioccolato fondente, 
spolverata con cacao amaro. 
Una perfetta combinazione tra il sapore fruttato e dolce della ciliegia 
candita con il cioccolato.

Sugar preserved black cherry covered with dark chocolate, dusted 
with unsweetened cocoa powder. 
A perfect combination between the fruity and sweet taste of candied 
cherry and chocolate.

TARTUFO E TARTUFINO NOCE

CILIEGIA
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Le proprietà benefiche del mirtillo rosso con il gusto vellutato del 
cioccolato al latte uniti in una golosa pralina tartufata al cacao, con 
una piacevole nota acidula finale.

The healthy properties of cranberry together with a velvety taste of 
milk chocolate in a delicious cocoa truffled praline, with an agreeable 
sour final note.

FONDENTE  COD. 12/768

FONDENTE   COD. 12/697

Pralina di forma irregolare composta da radice di zenzero candita 
a cubetti, ricoperta di cioccolato fondente, spolverata con cacao 
amaro. Sapore forte, aromatico e speziato.

Irregular shaped praline composed of candied ginger root in small 
cubes, covered with dark chocolate, dusted with unsweetened 
cocoa. Strong, aromatic and spicy flavour.

Fava di cacao tostata, ricoperta di cioccolato fondente, spolverata con 
cacao amaro. Consistenza croccante, sapore deciso e persistente, un 
prodotto speciale per chi ama il gusto intenso del cacao puro.

Roasted cocoa bean with dark chocolate coating, dusted with 
unsweetened cocoa. Crispy, sharp and distinctive flavor, a special 
product for the lovers of the intense taste of pure cocoa.

ZENZERO

ALBICOCCA

Albicocca essiccata ricoperta di cioccolato fondente, spolverata 
con un velo di cacao amaro in polvere. Particolare sapore dato dal 
gusto fruttato di albicocca abbinato all’aroma forte e pungente del 
cioccolato.

Dried apricot covered with dark chocolate and a thin layer of 
unsweetened of cocoa. Peculiar flavour given by the fruity taste of 
apricot combined with the strong and pungent aroma of chocolate.

FONDENTE  COD. 12/679

MIRTILLO

Pregiato pistacchio tostato e ricoperto con cioccolato al latte 
spolverato con un velo di cacao amaro. Un connubio di gusti 
originale e caratteristico.

Roasted fine pistachio nut with a milk chocolate coating and 
unsweetened cocoa dusting. An original and characteristic pairing 
of tastes.

FONDENTE  COD. 12/745

FONDENTE  COD. 12/739

PISTACCHIO

FAVA DI CACAO
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MISTO  300 g  COD. 15/186  LxPxH = 8 x 8 x 8 cm

CUBOTTO TARTUFATI

CONFEZIONE TARTUFATI
140/180 g           COD. VARI          LxPxH = 6,5 x 4,5 x 21cm

CONFEZIONI DRAGÉES E  TARTUFATI "LE DELIZIE DELLA MOLE"

Le nuove confezioni regalo, moderne e sofisticate, regalano una 
elegante aria di pasticceria alle nostre praline.

The new gift boxes, modern and sophisticated, lend an elegant air 
of confectionery to our pralines.

  150 g COD. 15/211   LxPxH  =  21 x 2,5 x 7,5 cm
 600 g COD. 15/124   LxPxH  = 24,5 x 4,5 x 12,5 cm
1150 g   COD. 15/167   LxPxH  =  31 x 5 x 19 cm
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Il cioccolatino torinese per eccellenza, 
un'avvolgente dolcezza 

con oltre 200 anni di storia.

Artigianalmente vostri!

• GIANDUIONE
• CUBOTTO GIANDUIOTTI CLASSICI
• GIANDUIOTTO CLASSICO E FONDENTE
• CONFEZIONI GIANDUIOTTI
• GIANDUIOTTO AL PISTACCHIO
• CONFEZIONE GIANDUIOTTI AL PISTACCHIO
• GIANDUIOTTO AL CAFFÈ 
• CONFEZIONE GIANDUIOTTI AL CAFFÈ 
• CONFEZIONI "LE DELIZIE DELLA MOLE"
   (gianduiotti e dragées)
• CONFEZIONI GIANDUIOTTI "LA MOLE"
• CONFEZIONE REGALO GIANDUIOTTI "LA MOLE"

GIANDUIOTTI
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CONFEZIONI
GIANDUIOTTI
CONFEZIONI

GIANDUIOTTI
CUBOTTO GIANDUIOTTI
CLASSICI
CUBOTTO GIANDUIOTTI

300 g       COD. 15/182                 LxPxH = 8 x 8 x 8 cm

Il tipico cioccolatino del Piemonte in diversi grandi formati. The typical chocolate from Piedmont in various large sizes.

 90 g COD. 16/126 LxPxH = 11 x 4,5 x 5 cm
 200 g     COD. 16/131  LxPxH = 14 x 4,5 x 7 cm  
 400 g COD. 16/133 LxPxH = 17 x 5,5 x 8 cm 
 900 g COD. 16/132 LxPxH = 23 x 8 x 10 cm

Il tipico cioccolatino torinese, nato dal felice abbinamento della 
nocciola Piemonte con pregiata qualità di cacao. 
Consistenza vellutata e gusto inconfondibile. Ricetta classica oppure 
in versione fondente per un gusto più deciso e intenso.

The typical Turin chocolate, born from the happy combination of PGI 
Piedmont hazelnut with premium-quality cocoa. 
Velvety texture and unique taste. Classical recipe or in dark version 
for a more definite and intense taste.

GIANDUIOTTO CLASSICO E FONDENTE

CLASSICO   COD. 7/707
FONDENTE   COD. 7/733

200 g  CLASSICO           COD. 7/725           LxPxH = 9 x 5 x 21 cm
200 g  FONDENTE         COD. 7/734         LxPxH = 9 x 5 x 21 cm

GIANDUIONE
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CONFEZIONE GIANDUIOTTI 
AL PISTACCHIO

CONFEZIONE GIANDUIOTTI 

Dal classico Gianduiotto piemontese a un nuovo intenso aroma di 
pistacchio abbinato al cioccolato. 

A new twist on the classic Piedmontese Gianduiotto, where the 
intense aroma of pistachio melds with chocolate.

PISTACCHIO                                    COD. 12/686 

150 g  PISTACCHIO       COD. 7/695           LxPxH = 9 x 5 x 21 cm

L’inconfondibile aroma del caffè incontra la dolcezza del gianduja. The unmistakable aroma of coffee meets the sweetness of gianduia.

CAFFÈ                                               COD. 12/686 

150 g  CAFFÈ       COD. 7/987           LxPxH = 9 x 5 x 21 cm

GIANDUIOTTO AL PISTACCHIO GIANDUIOTTO AL CAFFÈ

CONFEZIONE GIANDUIOTTI 
AL CAFFÈ
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A festive look for the combination of gianduiotti and dragées in a 
dressed-up gift box.

318 g   COD. 15/144          LxPxH = 17,5 x 2,5 x 26 cm

Aria di festa e abito elegante per l’abbinamento di gianduiotti e 
dragées in confezione regalo.

CONFEZIONE "LE DELIZIE DELLA MOLE"
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Per festeggiare con gusto, le nostre confezioni regalo in diverse 
varianti di peso e assortimento.

To celebrate with taste, our gift boxes come in different formats and 
assortments.

145 g  CLASSICI COD. 15/198         LxPxH = 26,5 x 2,5 x 17 cm
145 g  4 GUSTI  COD. 15/771         LxPxH = 26,5 x 2,5 x 17  cm
185 g  CLASSICI  COD. 15/199         LxPxH = 26,5 x 2,5 x 17 cm
185 g  4 GUSTI  COD. 15/772         LxPxH = 26,5 x 2,5 x 17 cm

CONFEZIONI GIANDUIOTTI "LA MOLE"

370 g  CLASSICO/FONDENTE/PISTACCHIO/CAFFÈ         COD.15/776         LxPxH = 29,5 x 5 x 28 cm

CONFEZIONE REGALO GIANDUIOTTI "LA MOLE"

L’assortimento completo dei nostri gianduiotti nella confezione più 
importante.

The complete assortment of our gianduiotti in the most impressive 
gift box.
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Piccola pralina di forma sferica composta da una nocciola Piemonte 
IGP tostata ricoperta da un sottile strato di cioccolato fondente o al 
latte. Sapore predominante di nocciola con lievi note di cioccolato.

Small round praline made of a roasted PGI Piedmont hazelnut and 
covered with a thin layer of dark or milk chocolate. 
Predominant hazelnutty flavor, with subtle chocolate notes.

FONDENTE COD. 6/620
LATTE  COD.  6/616

Pregiato chicco di caffè arabica tostato, ricoperto di cioccolato 
fondente o al latte. Fragranza equilibrata e persistente.

Nocciola Piemonte IGP tostata ricoperta da un ricco strato di 
cioccolato fondente o al latte. Sapore “cioccolatoso”, in versione forte 
e amara o dolce e delicata.

Roasted PGI Piedmont hazelnut with a rich coating of dark or milk 
chocolate. Predominant “chocolatey” taste, in strong and bitter or in 
sweet and mild version.

FONDENTE COD. 6/633
LATTE  COD. 6/631

NOCCIOLINA

CHICCHINO

Roasted premium-quality arabica coffee bean, covered with dark or milk 
chocolate.  Balanced and persistent fragrance.

COD.6/620
COD. 6/616

CHICCHINO

FONDENTE COD. 6/617
LATTE  COD.  6/647

CIOCCRÌ

Incartati come caramelle, 
irresistibili come le nostre praline. 

Piccole delizie da scoprire.

• NOCCIOLINA
• CHICCHINO
• CIOCCRÌ

INCARTATI
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s

"Saperci fare" con il cacao vuol dire 
regalare ai golosi altri modi di apprezzare 
la nostra esperienza... oltre il cioccolatino.

  Oltre il cioccolatino...

• CREME
 Gianduja
 Gianduja fondente
 Pistacchio
• LIQUOROTTO

CREME E 
LIQUOROTTI
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L’inconfondibile crema Gianduja, famosa in tutto il mondo, ricca 
di nocciola Piemonte IGP (50% minimo) e proposta nelle varianti 
classica e fondente, viene ora affiancata dalla crema pistacchio, 
ricetta aromatica e delicata con il 50% di pistacchi.

The unique Piedmont Gianduja smooth spread, famous all over 
the world, rich in PGI Piedmont hazelnuts (50% minimum) and 
available as classic or bittersweet, is followed now by the Pistachio 
spread, delicate and aromatic, with 50% pistachio nuts.

CREME LIQUOROTTO

200 g  GIANDUJA           COD. 16/125 ø = 6,5 cm -  H = 8,5 cm
200 g  GIANDUJA FONDENTE            COD. 16/149          ø = 6,5 cm -  H = 8,5 cm
200 g  PISTACCHIO COD. 12/225          ø = 6,5 cm -  H = 8,5 cm
400 g  GIANDUJA           COD. 16/124 ø = 8,5 cm -  H = 9,5 cm
400 g  GIANDUJA FONDENTE            COD. 16/212         ø = 8,5 cm -  H = 9,5 cm

LIQUOROTTO

La nostra deliziosa crema Gianduja infusa con liquore finissimo. 
Vera specialità. 16% Vol. Da gustare a piacere servita calda come 
punch, fredda con ghiaccio o golosamente sopra il gelato.

Our delectable velvety Gianduja spread infused with extra fine 
liquor. A unique treat. 16% Vol. Enjoy it both as a hot punch, a cold 
drink on the rocks or deliciously poured over ice cream.

 5 cl BOTTIGLIA MOLE           COD. 16/161 LxPxH  = 4 x 4 x 15 cm
 50 cl  BOTTIGLIA MOLE              COD. 16/162         LxPxH =  8,5 x 8,5 x 33 cm
 70 cl  BOTTIGLIA COD. 16/163         LxPxH =  8,5 x 8,5 x 28 cm
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La tavoletta: il classico formato 
preferito dai puristi... e dai golosi in generale. 

Tante ricette e formati 
per tutte le esigenze di consumo.

Il cioccolato nella sua forma più pura.

• TAVOLETTA
• TAVOLETTA CON NOCCIOLE
• TAVOLETTA NOCCIOLATA GIANDUJA
• CIOC-COLATA
• NOCCIOLATA

TAVOLETTE
E NOCCIOLATE
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Tutti i gusti del nostro cioccolato, comprese 4 diverse gradazioni di 
fondente e gli ormai classici pistacchio e caffè.

All the flavours of our chocolate, including dark in 4 different 
percentages of cocoa, and the modern classics pistachio and coffee.

 100 g FONDENTE  COD. 16/108 LxPxH = 7 x 1,5 x 16 cm
 100 g  FONDENTE 70% COD. 16/109 LxPxH = 7 x 1,5 x 16 cm
 100 g  FONDENTE 85% COD. 16/164 LxPxH = 7 x 1,5 x 16 cm
 100 g  FONDENTE 99% COD. 16/188   LxPxH = 7 x 1,5 x 16 cm
 100 g  LATTE COD. 16/100 LxPxH = 7 x 1,5 x 16 cm 
 100 g  GIANDUJA COD. 16/127 LxPxH = 7 x 1,5 x 16 cm
 100 g  BIANCO COD. 16/119 LxPxH = 7 x 1,5 x 16 cm
 100 g  PISTACCHIO COD. 16/226 LxPxH = 7 x 1,5 x 16 cm
 100 g  CAFFÈ COD. 16/244  LxPxH = 7 x 1,5 x 16 cm
 100 g  FONDENTE SENZA ZUCCHERO COD. 16/142 LxPxH = 7 x 1,5 x 16 cm
 500 g  FONDENTE COD. 16/140 LxPxH = 10,5 x 2,5 x 24,5 cm
 500 g  LATTE COD. 16/102 LxPxH = 10,5 x 2,5 x 24,5 cm 
 1000 g  FONDENTE COD. 16/141 LxPxH = 17 x 3 x 26 cm
 10O0 g  LATTE COD. 16/103 LxPxH = 17 x 3 x 26 cm

TAVOLETTA
Tavoletta al latte o fondente con nocciole 
Piemonte IGP. 

Dark or milk chocolate tablet with PGI Piedmont 
hazelnuts.

250 g  FONDENTE COD. 16/138         LxPxH = 9,5 x 2 x 20 cm
250 g  LATTE COD. 16/104         LxPxH = 9,5 x 2 x 20 cm

TAVOLETTA CON NOCCIOLE

250 g 

L’impasto del gianduiotto con l’ulteriore 
aggiunta delle nostre famose nocciole IGP, 
nella ricetta classica, oppure fondente, un 
prodotto per veri intenditori.

Gianduja paste recipe with further addition 
of our famous PGI hazelnuts, in the classical 
version or with dark chocolate, a product for 
true connoisseurs.

120 g  GIANDUJA COD. 16/182      LxPxH = 6,5 x 2 x 15 cm
120 g  GIANDUJA FONDENTE COD. 16/183  LxPxH = 6,5 x 2 x 15 cm

TAVOLETTA NOCCIOLATA GIANDUJA
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Una nuova veste della confezione extralarge per l’intramontabile 
bontà della nostra Nocciolata.

A new look for the extra-large box for the timeless deliciousness of 
our Nocciolata.

1000 g  FONDENTE COD. 16/178  LxPxH = 36 x 1,5 x 27 cm
1000 g  LATTE COD. 16/156 LxPxH = 36 x 1,5 x 27 cm
1000 g  BAINCO COD. 16/179  LxPxH = 36 x 1,5 x 27 cm
1000 g  GIANDUJA COD. 16/184 LxPxH = 36 x 1,5 x 27 cm

NOCCIOLATACIOC-COLATA

Pregiata nocciola Piemonte IGP tostata e cioccolato fondente o al 
latte uniti in una preziosa colata di forma irregolare.

Selected roasted Piedmont hazelnut and dark or milk chocolate poured 
together in an irregularly shaped slab.

350 g  FONDENTE COD. 16/144        LxPxH = 14,5 x 3 x 32 cm
350 g  LATTE COD. 16/135        LxPxH = 14,5 x 3 x 32 cm
750 g  FONDENTE COD. 16/145         LxPxH = 21 x 3 x 40,5 cm
750 g  LATTE COD. 16/136        LxPxH = 21 x 3 x 40,5 cm
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GIANDUITTO - CRI CRI PIEMÔNT
 BON BON ARLECCHINO - CIOCCRÍ

2 kg + 2 kg RICARICA CLASSICO  COD. 7/707E         
2 kg + 2 kg RICARICA FONDENTE COD. 7/733E 
2 kg + 2 kg RICARICA PISTACCHIO COD. 7/696E       
2 kg + 2 kg RICARICA CAFFÈ COD. 7/985E              

1 kg + 1 kg RICARICA   COD. 6/606E         

1 kg + 1 kg RICARICA   COD. 6/648E         

1 kg + 1 kg RICARICA LATTE  COD. 6/631E         
1 kg + 1 kg RICARICA FONDENTE COD. 6/633E 
              

L'ESPOSITORE

ESPOSITORE DA BANCO  LxPxH = 16,5 x 12 x 25 cm

ESPOSITORE GENERICO. PUÒ CONTENERE: / GENERIC DISPLAY STAND. MAY CONTAIN:

GIANDUIOTTO

CRI CRI PIEMÔNT

BON BON ARLECCHINO

CIOCCRÌ
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L'anima confettiera di Piemônt Cioccolato 
si esprime al meglio nelle nostre deliziose gelatine 

tutte naturali!

Un colore per ogni emozione!

• GELÉES IN CONFEZIONE REGALO 
• LE CUBOTTE
• GELÉES LINEA MORBIDA
 (gusti vari in formato mini)

GELÉES
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Gelées artigianali a forma di frutta con vera polpa in diverse eleganti 
confezioni regalo con gusti assortiti.

Artisanal fruit shaped jelly candies, made of top quality pulp, in 
various elegant gift boxes with assorted flavours.

GELÉES IN CONFEZIONE REGALO

 200 g  GELÉES FRUTTA DOPPIA “ASTUCCIO” COD. 2/202 LxPxH = 27 x 3,5 x 4 cm
 90 g  CONFEZIONE GELÉES FRUTTA SEMPLICE COD. 2/262 LxPxH = 13 x 1 x 10 cm
240 g  CONFEZIONE GELÉES FRUTTA SEMPLICE COD. 2/264 LxPxH = 23,5 x 2 x 13,5 cm
 80 g  CONFEZIONE GELÉES FRUTTA SEMPLICE COD. 2/265 LxPxH = 28 x 2 x 13,5 cm
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DOPPIO FIOCCO        COD. 2/286 LxPxH = 2 x 1,5 x 1 cm
FLOW PACK           COD. 2/287 LxPxH = 2 x 1,5 x 1 cm
DOPPIO FIOCCO       COD. 2/286 LxPxH = 2 x 1,5 x 1 cm
FLOW PACK          COD. 2/287 LxPxH = 2 x 1,5 x 1 cm

Gelées in sacchetto da 100 g in espositore. Gusti vari.

Jelly candies in 100 g sachet in display box. Various flavours. 

GELÉES LINEA MORBIDA  GUSTI VARI IN FORMATO MINI

Gelées incartate gusto frutta a forma di cubetto.

Wrapped cube-shaped jelly fruit candies.

LE CUBOTTE

100 g  CONFEZIONE GELÉES       CODICI VARI LxPxH = 6,5 x 4 x 12 cm
 



PIEMONT CIOCCOLATO snc

Via Gran Paradiso, 16/23 - 10156 Torino
T +39 011 2732441  +39 011 2732429

F +39 011 2742277

info@piemontcioccolato.com
www.piemontcioccolato.com




