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Speranza e Andreana,
Due Sorelle
e | 6Uni ca Passione

Per il Cioccolato di Alta Qualita

Speranza e Andreana Deriu | asciarono | a
per giungere a Torino. Fu Speranza la prima ad apprendere il mestiere nelle
piu rinomate cioccolaterie della citta, mentre Andreana inizio il proprio

percorso in un laboratorio che produceva torrone artigianale.

Grazie all desperienza e alle conoscenze
nel 1979, le sorelle unirono le forze per specializzarsi nella lavorazione del
cioccolato di qualita , aprendo la Cioccolateria Artigianale Sperandri nel

primo laboratorio di Corso Regina Margherita.

La ricerca della qualita ha sempre segnato il percorso della Cioccolateria
Artigianale Sperandri; infatti, insieme ai macchinari per la lavorazione del
cioccolato, Speranza e Andreana acquistarono anche le macine e la
tostatrice per lavorare la nocciola Gentile tonda Piemonte IGP , un
ingrediente principe per la Cioccolateria Artigianale Sperandri. Si tratta

della nocciola universalmente riconosciuta come la migliore al mondo :
ricca di oli pregiati che si sposano alla perfezione con il cioccolato. Tuttavia,
richiede grande cura nella fase di tostatura , per poter esaltare al
massimo i suoi aromi e lasciare una sensazione piacevolmente vellutata al
palato.

| veri gioielli nella Collezione della Cioccolateria Artigianale Sperandri sono

Il Gianduiotto , il Cremino Classico ed il Torrone , ma | dapprezzal
pubblico e arrivato anche grazie alla continua ricerca di ricette per
creare nuovi abbinamenti , con materie prime di alta qualita e le migliori
tecniche di lavorazione.



Lédar t i gidella &€ilodcdlateria Artigianale Sperandri si riscontra ogni
giorno nelle mani sapienti di una squadra di esperti, di una famiglia
allargata, che con passione e competenza fa nascere nel nostro
Laboratorio vere e proprie  prelibatezze, confezionate a mano.

Tra le nostre punte di diamante, senza dubbio si annovera il Gianduiotto
Torinese con sistema ad estrusione. Un metodo tradizionale usato solo da

poche cioccolaterie in tutta Torino, C he
formar e il Gi andui ott o, ma solo | destr

grado di rispettare in pieno la ricetta originale, fatta solo di Nocciola
Gentile tonda Piemonte IGP, @ Cacao e Zucchero, esaltando al massimo il
sapore del cacao e della nocciola e garantendo la massima cremosita al
prodotto simbolo della citta sabauda, il cui gusto non e alterato né da latte

né da vaniglia.

Tutte le nostre ricette, inoltre, sono prive di glutine , prive di acidi grassi
saturi di origine animale e prive di olio di palma




GIANDUIOTTI INCARTATI

Gianduiotto Anonimo

Cod. GIAN 01

U/M Kg

SCATOLA per Kg 4

Descrizione

Antica ricetta del Gianduiotto Sperandri estruso, con

37% di Nocciola Piemonte IGP. Ricetta esclusiva senza

l atte. Colore dell 6dincarto a richiesta.

Gianduiotto Personalizzato

Cod. GIAN 02

U/M Kg, dai 20 Kg a salire

SCATOLA per Kg 4

Descrizione

Antica ricetta del Gianduiotto Sperandri estruso, con

37% di Nocciola Piemonte IGP. Ricetta esclusiva senza

|l atte. Colore dell 6incarto a richiesta.

Gianduiotto Fondente

Cod. GIAN 03

U/M Kg

SCATOLA per Kg 4

Descrizione

Gianduiotto Fondente estruso, con 33% di Nocciola

Piemonte IGP. Ricetta esclusiva senza latte.

Colore dell dincarto a richiesta.

Gianduiotto Personalizzato

Cod. GIAN 04

U/M Kg, da 8 kg a 16 kg

SCATOLA per Kg 4

Descrizione

Antica ricetta del Gianduiotto Sperandri estruso, con

37% di Nocciola Piemonte IGP. Ricetta esclusiva senza

l atte. Colore dell 6dincarto a richiesta.




CIOCCOLATINI PERSONALIZZABILI

GIANDUIOTTO

CREMINO

RETTANGOLO

BOTTONE




INCARTO DEI GIANDUIOTTI
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