
BARBERODAVIDE.IT
BARBERODAVIDE.IT

Da consumarsi  preferibilmente  entro il:
Best Before:
À  consommer  de préférence avant le:
Mindestens haltbar bis:

K C M Y 80% 40% 0 K C M Y K C M Y 80% 40% 0 K C K C K C M Y K C M YK C M YBAL BAL C+M BAL 80% 40%BAL C+YM Y BAL M+Y BAL 0 BAL KS/D S/D S/D S/D
5%
4%
3%
2%

K C M Y 80% 40% 0 K C M Y K C M Y 80% 40% 0 K C K C K C M Y K C M YK C M YBAL BAL C+M BAL 80% 40%BAL C+YM Y BAL M+Y BAL 0 BAL KS/D S/D S/D S/D
5%
4%
3%
2%

LI
NE

A 
GO

LD
 F

RI
AB

IL
E

LA
 T

O
RR

O
NF

ET
TA

® 
  A

RT
. 1

20
3G

In
gr

ed
ie

nt
i:

 N
oc

ci
ol

a 
Pi

em
on

te
 I.

G
.P

.
51

%,
 m

ie
le

, 
zu

cc
he

ro
, 

sc
ir

op
po

 d
i

gl
uc

os
io

, 
al

bu
m

e 
d’

uo
vo

, 
os

ti
e

(f
ec

ol
a 

di
 p

at
at

e,
 a

cq
ua

, 
ol

io
 d

i
ol

iv
a)

, 
va

ni
gl

ia
 n

at
ur

al
e 

de
l

M
ad

ag
as

ca
r,

 a
m

id
o 

di
 m

ai
s.

Pu
ò 

co
nt

en
er

e 
tr

ac
ce

 d
i a

lt
ra

 f
ru

tt
a

a 
gu

sc
io

 (
m

an
do

rl
e 

e 
pi

st
ac

ch
i)

.
In

gr
ed

ie
nt

s:
 P

ie
dm

on
t 

ha
ze

ln
ut

 5
1%

,
ho

ne
y,

 s
ug

ar
, 

gl
uc

os
e 

sy
ru

p,
 e

gg
w

hi
te

, 
w

af
er

 (
po

ta
to

 s
ta

rc
h,

 w
at

er
,

ol
iv

e 
oi

l)
, 

na
tu

ra
l v

an
ill

a 
fr

om
M

ad
ag

as
ca

r,
 c

or
n 

st
ar

ch
. 

M
ay

 c
on

ta
in

 t
ra

ce
s 

of
 o

th
er

 n
ut

s 
(a

lm
on

ds
 a

nd
 p

is
ta

ch
io

s)
.

N
ou

ga
t 

fr
ia

bl
e 

av
ec

 n
oi

se
tt

es
In

gr
ed

ie
nt

s:
 N

oi
se

tt
e 

du
 P

ié
m

on
t

51
%,

 m
ie

l,
 s

uc
re

, 
si

ro
p 

de
 g

lu
co

se
,

bl
an

c 
d’

œ
uf

, 
az

ym
es

 (
fé

cu
le

 d
e

po
m

m
e 

de
 t

er
re

, 
ea

u,
 h

ui
le

 d
’o

liv
e)

,
va

ni
lle

 n
at

ur
el

le
 d

u 
M

ad
ag

as
ca

r,
 

am
id

on
 d

e 
m

ai
s.

 
Pe

ut
 c

on
te

ni
r 

de
s 

tr
ac

es
 d

' a
ut

re
s 

fr
ui

ts
 à

 c
oq

ue
s 

(a
m

an
de

s 
et

 p
is

ta
ch

es
).

N
ou

ga
t 

m
it

 H
as

el
nü

ss
e

Zu
ta

te
n:

 P
ie

m
on

te
se

r 
H

as
el

nu
ss

 5
1%

,
H

on
ig

, 
Zu

ck
er

, 
G

lu
ko

se
si

ru
p,

 E
iw

ei
ß,

O
bl

at
en

 (
Ka

rt
of

fe
ls

tä
rk

e,
 W

as
se

r
O

liv
en

öl
),

 N
at

ur
va

ni
lle

 a
us

M
ad

ag
as

ka
r,

 M
ai

ss
tä

rk
e.

Ka
nn

 S
pu

re
n 

vo
n 

an
de

re
n 

N
üs

se
n

un
d 

Sc
ha

le
n 

en
th

al
te

n
(M

an
de

ln
 u

nd
 P

is
ta

zi
en

).

®

Pr
od

ot
to

 e
 c

on
fe

zi
on

at
o 

da
:

Pr
od

uc
ed

 a
nd

 p
ac

ka
ge

d 
by

:
BA

RB
ER

O
 D

AV
ID

E 
S.

r.
l.

vi
a 

Br
of

fe
ri

o,
 8

4 
- 

AS
TI

te
l.

 +
39

 0
14

1 
59

40
04

 
fa

x 
+3

9 
01

41
 5

99
28

1
w

w
w

.b
ar

be
ro

da
vi

de
.i

t
in

fo
@

ba
rb

er
od

av
id

e.
it

Pe
so

 n
et

to
 -

 N
et

 w
ei

gh
t

Po
id

s 
ne

t 
- 

N
et

to
ge

w
ic

ht

50
 g

 ℮
 1

.7
5 

O
z 

D
AL

 1
88

3 
D.

 B
AR

BE
RO

 
pr

od
uc

e 
in

 A
st

i i
l t

or
ro

ne
 

se
co

nd
o 

la
 ri

ce
tt

a 
pi

em
on

te
se

 p
iù

 
tr

ad
iz

io
na

le
, 

rig
or

os
am

en
te

 a
 m

an
o,

 
co

n 
no

cc
io

le
, m

an
do

rle
 e

 
pi

st
ac

ch
i a

cc
ur

at
am

en
te

 
sc

el
ti.

“L
a 

To
rr

on
fe

tt
a”

 n
on

 è
 

so
lta

nt
o 

un
 g

ol
os

o 
pi

ac
er

e 
in

ve
rn

al
e.

 
In

 e
st

at
e,

 te
nu

ta
 in

 
fre

ez
er

, n
on

 so
lo

 
m

an
tie

ne
 tu

tt
a 

la
 su

a 
fra

gr
an

za
, m

a 
es

al
ta

 tu
tt

a 
la

 su
a 

fri
ab

ili
tà

 se
nz

a 
sm

in
ui

re
 il

 su
o 

m
ar

ca
to

 e
 

in
co

nf
on

di
bi

le
 sa

po
re

. 
“L

a 
To

rr
on

fe
tt

a”
 è

 u
na

 
es

cl
us

iv
a 

pr
od

uz
io

ne
 d

i 
D

.B
AR

BE
RO

 e
 o

tt
im

iz
za

 il
 

sa
po

re
 e

 la
 fr

ia
bi

lit
à 

de
l 

To
rr

on
e.

In
 A

st
i s

in
ce

 1
88

3 
D.

BA
RB

ER
O

 h
as

 b
ee

n 
pr

od
uc

in
g 

th
e 

“T
or

ro
ne

” 
ac

co
rd

in
g 

to
 th

e 
m

os
t 

tr
ad

iti
on

al
 P

ie
dm

on
te

se
 

re
ci

pe
, a

ll 
th

e 
pr

oc
es

s i
s 

ca
rr

ie
d 

ou
t b

y 
ha

nd
 a

nd
 

on
ly

 th
e 

ch
oi

ce
st

 
ha

ze
ln

ut
s, 

al
m

on
ds

 a
nd

 
pi

st
ac

hi
os

 a
re

 u
se

d.
 

“L
a 

To
rr

on
fe

tt
a”

 is
 n

ot
 ju

st
 

a 
go

ur
m

an
d 

w
in

te
r t

re
at

: 
if 

st
or

ed
 in

 th
e 

fre
ez

er
 in

 
su

m
m

er
, n

ot
 o

nl
y 

do
es

 it
 

ke
ep

 it
s f

ra
gr

an
ce

, b
ut

 
fri

ab
ili

ty
 is

 e
nh

an
ce

d 
as

 w
el

l a
s i

ts
 

un
m

at
ch

ab
le

 ta
st

e.
 

“L
a 

To
rr

on
fe

tt
a”

 is
 a

n 
ex

cl
us

iv
e 

D.
BA

RB
ER

O
 

pr
od

uc
t a

nd
 e

nh
an

ce
s 

th
e 

fri
ab

ili
ty

 o
f “

To
rr

on
e.”

Senza glutine - Gluten free
Sans gluten - Glutenfrei

PRODUCT OF ITALY
CONSERVARE IN LUOGO

FRESCO ED ASCIUTTO
KEEP IN A COOL AND DRY PLACE

TENIR EN LIEU FRAIS ET SEC
KÜHL UND TROCKEN AUFBEWAHREN

®

BARBERODAVIDE.IT
BARBERODAVIDE.IT

Da consumarsi  preferibilmente  entro il:
Best Before:
À  consommer  de préférence avant le:
Mindestens haltbar bis:

LI
NE

A 
GO

LD
 F

RI
AB

IL
E

LA
 T

O
RR

O
NF

ET
TA

® 
  A

RT
. 1

20
3G

In
gr

ed
ie

nt
i:

 N
oc

ci
ol

a 
Pi

em
on

te
 I.

G
.P

.
51

%,
 m

ie
le

, 
zu

cc
he

ro
, 

sc
ir

op
po

 d
i

gl
uc

os
io

, 
al

bu
m

e 
d’

uo
vo

, 
os

ti
e

(f
ec

ol
a 

di
 p

at
at

e,
 a

cq
ua

, 
ol

io
 d

i
ol

iv
a)

, 
va

ni
gl

ia
 n

at
ur

al
e 

de
l

M
ad

ag
as

ca
r,

 a
m

id
o 

di
 m

ai
s.

Pu
ò 

co
nt

en
er

e 
tr

ac
ce

 d
i a

lt
ra

 f
ru

tt
a

a 
gu

sc
io

 (
m

an
do

rl
e 

e 
pi

st
ac

ch
i)

.
In

gr
ed

ie
nt

s:
 P

ie
dm

on
t 

ha
ze

ln
ut

 5
1%

,
ho

ne
y,

 s
ug

ar
, 

gl
uc

os
e 

sy
ru

p,
 e

gg
w

hi
te

, 
w

af
er

 (
po

ta
to

 s
ta

rc
h,

 w
at

er
,

ol
iv

e 
oi

l)
, 

na
tu

ra
l v

an
ill

a 
fr

om
M

ad
ag

as
ca

r,
 c

or
n 

st
ar

ch
. 

M
ay

 c
on

ta
in

 t
ra

ce
s 

of
 o

th
er

 n
ut

s 
(a

lm
on

ds
 a

nd
 p

is
ta

ch
io

s)
.

N
ou

ga
t 

fr
ia

bl
e 

av
ec

 n
oi

se
tt

es
In

gr
ed

ie
nt

s:
 N

oi
se

tt
e 

du
 P

ié
m

on
t

51
%,

 m
ie

l,
 s

uc
re

, 
si

ro
p 

de
 g

lu
co

se
,

bl
an

c 
d’

œ
uf

, 
az

ym
es

 (
fé

cu
le

 d
e

po
m

m
e 

de
 t

er
re

, 
ea

u,
 h

ui
le

 d
’o

liv
e)

,
va

ni
lle

 n
at

ur
el

le
 d

u 
M

ad
ag

as
ca

r,
 

am
id

on
 d

e 
m

ai
s.

 
Pe

ut
 c

on
te

ni
r 

de
s 

tr
ac

es
 d

' a
ut

re
s 

fr
ui

ts
 à

 c
oq

ue
s 

(a
m

an
de

s 
et

 p
is

ta
ch

es
).

N
ou

ga
t 

m
it

 H
as

el
nü

ss
e

Zu
ta

te
n:

 P
ie

m
on

te
se

r 
H

as
el

nu
ss

 5
1%

,
H

on
ig

, 
Zu

ck
er

, 
G

lu
ko

se
si

ru
p,

 E
iw

ei
ß,

O
bl

at
en

 (
Ka

rt
of

fe
ls

tä
rk

e,
 W

as
se

r
O

liv
en

öl
),

 N
at

ur
va

ni
lle

 a
us

M
ad

ag
as

ka
r,

 M
ai

ss
tä

rk
e.

Ka
nn

 S
pu

re
n 

vo
n 

an
de

re
n 

N
üs

se
n

un
d 

Sc
ha

le
n 

en
th

al
te

n
(M

an
de

ln
 u

nd
 P

is
ta

zi
en

).

®

Pr
od

ot
to

 e
 c

on
fe

zi
on

at
o 

da
:

Pr
od

uc
ed

 a
nd

 p
ac

ka
ge

d 
by

:
BA

RB
ER

O
 D

AV
ID

E 
S.

r.
l.

vi
a 

Br
of

fe
ri

o,
 8

4 
- 

AS
TI

te
l.

 +
39

 0
14

1 
59

40
04

 
fa

x 
+3

9 
01

41
 5

99
28

1
w

w
w

.b
ar

be
ro

da
vi

de
.i

t
in

fo
@

ba
rb

er
od

av
id

e.
it

Pe
so

 n
et

to
 -

 N
et

 w
ei

gh
t

Po
id

s 
ne

t 
- 

N
et

to
ge

w
ic

ht

50
 g

 ℮
 1

.7
5 

O
z 

D
AL

 1
88

3 
D.

 B
AR

BE
RO

 
pr

od
uc

e 
in

 A
st

i i
l t

or
ro

ne
 

se
co

nd
o 

la
 ri

ce
tt

a 
pi

em
on

te
se

 p
iù

 
tr

ad
iz

io
na

le
, 

rig
or

os
am

en
te

 a
 m

an
o,

 
co

n 
no

cc
io

le
, m

an
do

rle
 e

 
pi

st
ac

ch
i a

cc
ur

at
am

en
te

 
sc

el
ti.

“L
a 

To
rr

on
fe

tt
a”

 n
on

 è
 

so
lta

nt
o 

un
 g

ol
os

o 
pi

ac
er

e 
in

ve
rn

al
e.

 
In

 e
st

at
e,

 te
nu

ta
 in

 
fre

ez
er

, n
on

 so
lo

 
m

an
tie

ne
 tu

tt
a 

la
 su

a 
fra

gr
an

za
, m

a 
es

al
ta

 tu
tt

a 
la

 su
a 

fri
ab

ili
tà

 se
nz

a 
sm

in
ui

re
 il

 su
o 

m
ar

ca
to

 e
 

in
co

nf
on

di
bi

le
 sa

po
re

. 
“L

a 
To

rr
on

fe
tt

a”
 è

 u
na

 
es

cl
us

iv
a 

pr
od

uz
io

ne
 d

i 
D

.B
AR

BE
RO

 e
 o

tt
im

iz
za

 il
 

sa
po

re
 e

 la
 fr

ia
bi

lit
à 

de
l 

To
rr

on
e.

In
 A

st
i s

in
ce

 1
88

3 
D.

BA
RB

ER
O

 h
as

 b
ee

n 
pr

od
uc

in
g 

th
e 

“T
or

ro
ne

” 
ac

co
rd

in
g 

to
 th

e 
m

os
t 

tr
ad

iti
on

al
 P

ie
dm

on
te

se
 

re
ci

pe
, a

ll 
th

e 
pr

oc
es

s i
s 

ca
rr

ie
d 

ou
t b

y 
ha

nd
 a

nd
 

on
ly

 th
e 

ch
oi

ce
st

 
ha

ze
ln

ut
s, 

al
m

on
ds

 a
nd

 
pi

st
ac

hi
os

 a
re

 u
se

d.
 

“L
a 

To
rr

on
fe

tt
a”

 is
 n

ot
 ju

st
 

a 
go

ur
m

an
d 

w
in

te
r t

re
at

: 
if 

st
or

ed
 in

 th
e 

fre
ez

er
 in

 
su

m
m

er
, n

ot
 o

nl
y 

do
es

 it
 

ke
ep

 it
s f

ra
gr

an
ce

, b
ut

 
fri

ab
ili

ty
 is

 e
nh

an
ce

d 
as

 w
el

l a
s i

ts
 

un
m

at
ch

ab
le

 ta
st

e.
 

“L
a 

To
rr

on
fe

tt
a”

 is
 a

n 
ex

cl
us

iv
e 

D.
BA

RB
ER

O
 

pr
od

uc
t a

nd
 e

nh
an

ce
s 

th
e 

fri
ab

ili
ty

 o
f “

To
rr

on
e.”

Senza glutine - Gluten free
Sans gluten - Glutenfrei

PRODUCT OF ITALY
CONSERVARE IN LUOGO

FRESCO ED ASCIUTTO
KEEP IN A COOL AND DRY PLACE

TENIR EN LIEU FRAIS ET SEC
KÜHL UND TROCKEN AUFBEWAHREN

®

Di
ch

ia
ra

zi
on

e 
nu

tr
iz

io
na

le
 p

er
 1

00
g 

Nu
tr

iti
on

 d
ec

la
ra

tio
n 

fo
r 1

00
g 

Dé
cl

ar
at

io
n 

nu
tr

iti
on

ne
lle

 p
ou

r 1
00

g
Nä

hr
we

rt
de

kl
ar

at
io

n 
fü

r 1
00

g
en

er
gi

a 
/ 

en
er

gy
 /

 é
ne

rg
ie

 /
 E

ne
rg

ie
: 

kJ
 2

19
7 

- k
ca

l 5
26

, g
ra

ss
i /

 fa
t /

m
at

iè
re

s g
ra

ss
es

 /
 F

et
t 3

0g
, d

i c
ui

 a
ci

di
gr

as
si 

sa
tu

ri 
/ 

of
 w

hi
ch

 sa
tu

ra
te

s /
 d

on
t

ac
id

es
 g

ra
s s

at
ur

és
/ 

da
vo

n 
ge

sä
tt

ig
te

Fe
tt

sä
ur

en
  3

,0
g,

 c
ar

bo
id

ra
ti 

/
ca

rb
oh

yd
ra

te
 /

 g
lu

ci
de

s /
Ko

hl
en

hy
dr

at
e

56
g,

 d
i c

ui
 z

uc
ch

er
i /

of
 w

hi
ch

 su
ga

rs
 /

do
nt

 su
cr

es
 /

 d
av

on
 Z

uc
ke

r  
53

g,
pr

ot
ei

ne
 /

 p
ro

te
in

 /
pr

ot
éi

ne
s /

 E
iw

ei
ß 

6,
5g

sa
le

 /
 sa

lt 
/ 

se
l /

 S
al

z 
0,

23
g

Di
ch

ia
ra

zi
on

e 
nu

tr
iz

io
na

le
 p

er
 1

00
g 

Nu
tr

iti
on

 d
ec

la
ra

tio
n 

fo
r 1

00
g 

Dé
cl

ar
at

io
n 

nu
tr

iti
on

ne
lle

 p
ou

r 1
00

g
Nä

hr
we

rt
de

kl
ar

at
io

n 
fü

r 1
00

g
en

er
gi

a 
/ 

en
er

gy
 /

 é
ne

rg
ie

 /
 E

ne
rg

ie
: 

kJ
 2

19
7 

- k
ca

l 5
26

, g
ra

ss
i /

 fa
t /

m
at

iè
re

s g
ra

ss
es

 /
 F

et
t 3

0g
, d

i c
ui

 a
ci

di
gr

as
si 

sa
tu

ri 
/ 

of
 w

hi
ch

 sa
tu

ra
te

s /
 d

on
t

ac
id

es
 g

ra
s s

at
ur

és
/ 

da
vo

n 
ge

sä
tt

ig
te

Fe
tt

sä
ur

en
  3

,0
g,

 c
ar

bo
id

ra
ti 

/
ca

rb
oh

yd
ra

te
 /

 g
lu

ci
de

s /
Ko

hl
en

hy
dr

at
e

56
g,

 d
i c

ui
 z

uc
ch

er
i /

of
 w

hi
ch

 su
ga

rs
 /

do
nt

 su
cr

es
 /

 d
av

on
 Z

uc
ke

r  
53

g,
pr

ot
ei

ne
 /

 p
ro

te
in

 /
pr

ot
éi

ne
s /

 E
iw

ei
ß 

6,
5g

sa
le

 /
 sa

lt 
/ 

se
l /

 S
al

z 
0,

23
g



Il Torrone friabile D
. Barbero ha delle caratteristiche uniche in 

quanto è un prodotto lavorato ancora con l’antica ricetta del 
torrone 

d’Asti. 
É 

stata 
m

antenuta 
totalm

ente 
la 

lavorazione 
artigianale, che prevede una lunga cottura in caldaie a vapore per 7 
ore circa. Per fare ciò, continuiam

o ad utilizzare l’album
e fresco 

d’uovo che da al prodotto grande friabilità non alterandone il gusto 
inconfondibile. 

La 
ricetta 

contiene 
un’altissim

a 
percentuale 

di 
nocciola Piem

onte I.G
.P.* (51%) e m

iele M
illefiori da noi selezionato.

D
opo un’accurata scelta delle nocciole e dopo la cottura, il torrone 

viene 
estratto 

con 
dei 

“rem
i” 

di 
legno 

e 
schiacciato 

a 
m

ano 
all’interno di appositi stam

pi in faggio; il legno, buon isolante 
term

ico, ci perm
ette di lasciarlo raffreddare lentam

ente fino al 
taglio.
*prodotto ottenuto esclusivam

ente da N
occiola Piem

onte IG
P
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Le nougat friable D
. Barbero a 

des caractéristiques uniques 
parce qu’il est produit encore 
avec l’ancienne et 
traditionnelle recette du 
nougat d’Asti. O

n a gardé 
totalem

ent la production 
artisanale et pour le faire on 
cuit le nougat dans des 
chaudières à vapeur, en cuivre 
ou en acier. Selon la recette 
originale nous utilisons encore 
le blanc d’œ

uf  frais qui donne 
au produit une grande 
friabilité sans en changer son 
saveur unique. Pour notre 
nougat nous utilisons un 
pourcentage très élevé de 
noisettes sélectionnées (51%), 
seulem

ent du Piém
ont, et m

iel 
type "M

illefiori" (m
ille fleurs). 

Après une sélection rigoureuse 
des m

eilleurs noisettes et 
après la cuisson, le nougat est 
sorti des m

achines avec des 
ram

es en bois et pressé avec 
les m

ains à l'intérieur des 
m

oules appropriées en bois de 
hêtre; le bois, bonne isolant 
therm

ique, nous perm
et de 

laisser refroidir le nougat 
lentem

ent jusqu'au m
om

ent 
de la coupe.
Les Torronfette®

 D
.Barbero 

sont nés par hasard à la fin 
des années 50. Au début ils 
étaient seulem

ent ce qu’il 
restaient après la coupe du 
nougat, puis leur dem

ande a 
était si forte, grâce à leur 
form

e innovante, si fin et 
pratique, qu’ils sont devenues 
l'un des best-seller de Barbero 
à partir duquel beaucoup 
d'autres m

arques ont pris 
l’inspiration pour leurs 
produits.

D
ie Eigenschaften des m

ürben 
N

ougat D
. Barbero sind 

einzigartig, w
eil er im

m
er 

noch nach dem
 alten Rezept 

des Asti N
ougats hergestellt 

w
ird.

U
nser N

ougat w
ird noch 

handw
erklich hergestellt, 

indem
 er in großen 

D
am

pfkesseln 7 Stunden lang 
gedäm

pft w
ird. W

ir 
verw

enden frisches Eiw
eiß, 

das die M
ürbigkeit des 

Produkts garantiert, ohne 
seinen unverkennbaren 
G

eschm
ack zu verändern. D

as 
Rezept enthält einen sehr 
hohen Prozentsatz an 
piem

onteser H
aselnüssen 

(51%) und von uns 
ausgew

ählten Blütenhonig.
N

ach der sorgfältigen 
Sortierung der H

aselnüssen 
und nach dem

 D
am

pfbacken, 
w

ird der N
ougat dank zw

eier 
“H

olzruder” aus den 
D

am
pfkesseln herausgezogen 

und in Form
en aus Buche 

handgeplättet. H
olz ist ein 

guter W
ärm

eisolierstoff, 
sodass w

ir den N
ougat bis zum

 
Schneiden langsam

 abkühlen 
lassen können.
D

ie Torronfette ®
 D

. Barbero 
w

urden gegen Ende der 50er 
Jahre geboren. Am

 Anfang 
w

aren sie die Reste, die nach 
dem

 Schneiden der 
N

ougatstangen übrig blieben. 
D

ie Frage nach diesem
 dünnen 

und innovativen Produkt w
ar 

dann aber so groß, dass es zu 
einem

 Spitzenprodukt unserer 
Firm

a w
urde, von dem

 sich 
viele andere M

arken sich 
haben inspirieren lassen.

The D
. Barbero crum

bly 
nougat has unique 
characteristics and tasting 
because w

e still produce it 
according to the old and 
traditional recipe of Asti 
nougat. It has been totally 
kept  the artisanal production: 
the nougat is steam

ed for 
about 7 hours in copper or 
steel boilers.
According to the original 
recipe, w

e still use fresh egg 
w

hite that gives to the 
product great crum

bliness 
w

ithout changing its unique 
flavor. For our nougat w

e use a 
really high percentage of 
selected hazelnuts (51%), only 
from

 Piedm
ont,  and selected 

“M
illefiori” (w

ildflow
ers) 

honey.
After a careful selection of the 
best hazelnuts and after the 
cooking, the torrone is taken 
out from

 the m
achineries w

ith 
w

ooden oars and pressed by 
hand inside appropriate 
beechw

ood m
oulds; w

ood, 
good therm

al isolating, allow
 

us to let the nougat slow
ly 

cool dow
n till the m

om
ent of 

cutting.
D

.Barbero Torronfette®
 w

ere 
born by chance at the end of 
the 1950’s.  At the beginning 
they w

ere just the rem
aining 

part after the process of 
cutting nougat, then their 
request w

as so popular, thanks 
to their innovative shape, so 
thin and handy, to transform

 
them

 in one of Barbero’s 
bestseller from

 w
hich a lots of 

other brands took inspiration 
for their products.

BA
RB

ER
O

DA
VI

DE
.IT

Le Torronfette ®
 D

.Barbero sono nate verso la fine degli 
anni 

’50. 
Inizialm

ente 
rappresentavano 

lo 
sfrido 

di 
lavorazione ottenuto dal taglio delle stecche di torrone. La 
richiesta di questo prodotto sottile ed innovativo è stata 
talm

ente elevata da trasform
arlo da sem

plice sfrido, in 
prodotto di punta della nostra azienda da cui m

olti altri 
m

archi hanno tratto ispirazione.

Il Torrone friabile D
. Barbero ha delle caratteristiche uniche in 

quanto è un prodotto lavorato ancora con l’antica ricetta del 
torrone 

d’Asti. 
É 

stata 
m

antenuta 
totalm

ente 
la 

lavorazione 
artigianale, che prevede una lunga cottura in caldaie a vapore per 7 
ore circa. Per fare ciò, continuiam

o ad utilizzare l’album
e fresco 

d’uovo che da al prodotto grande friabilità non alterandone il gusto 
inconfondibile. 

La 
ricetta 

contiene 
un’altissim

a 
percentuale 

di 
nocciola Piem

onte I.G
.P.* (51%) e m

iele M
illefiori da noi selezionato.

D
opo un’accurata scelta delle nocciole e dopo la cottura, il torrone 

viene 
estratto 

con 
dei 

“rem
i” 

di 
legno 

e 
schiacciato 

a 
m

ano 
all’interno di appositi stam

pi in faggio; il legno, buon isolante 
term

ico, ci perm
ette di lasciarlo raffreddare lentam

ente fino al 
taglio.
*prodotto ottenuto esclusivam

ente da N
occiola Piem

onte IG
P
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ent la production 
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ent du Piém
ont, et m

iel 
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à partir duquel beaucoup 
d'autres m
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produits.
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ird noch 
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indem
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D
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gedäm
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verw
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das die M
ürbigkeit des 
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G
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D
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N
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einem

 Spitzenprodukt unserer 
Firm

a w
urde, von dem

 sich 
viele andere M
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The D
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because w

e still produce it 
according to the old and 
traditional recipe of Asti 
nougat. It has been totally 
kept  the artisanal production: 
the nougat is steam

ed for 
about 7 hours in copper or 
steel boilers.
According to the original 
recipe, w

e still use fresh egg 
w

hite that gives to the 
product great crum

bliness 
w

ithout changing its unique 
flavor. For our nougat w

e use a 
really high percentage of 
selected hazelnuts (51%), only 
from

 Piedm
ont,  and selected 
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After a careful selection of the 
best hazelnuts and after the 
cooking, the torrone is taken 
out from

 the m
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ith 
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ooden oars and pressed by 
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good therm
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Le Torronfette ®
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.Barbero sono nate verso la fine degli 
anni 

’50. 
Inizialm

ente 
rappresentavano 

lo 
sfrido 

di 
lavorazione ottenuto dal taglio delle stecche di torrone. La 
richiesta di questo prodotto sottile ed innovativo è stata 
talm

ente elevata da trasform
arlo da sem

plice sfrido, in 
prodotto di punta della nostra azienda da cui m

olti altri 
m

archi hanno tratto ispirazione.


