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NOCCIOLA

NOCCIOLA
Produrre pasta NOCCIOLA è sempre stata la nostra passione sin dalla fondazione 
dell’azienda. 
Tanta dedizione e l’esperienza pluriennale ci porta oggi a vantare uno dei prodotti 
qualitativamente migliori presenti sul mercato della gelateria e pasticceria. 
Avere la sede di produzione situata nel cuore del territorio di raccolta delle nocciole 
Piemonte è stato indubbiamente un vantaggio che ci ha permesso di raggiungere 
livelli di altissima qualità. 

TIPOLOGIE PASTA NOCCIOLA

PASTA DI NOCCIOLA PIEMONTE IGP 
ottenuta esclusivamente dalla macinazione di Nocciole Piemonte IGP
– Tostatura media

PASTA DI NOCCIOLA RUSTICA
Da selezionate nocciole italiane prende vita la NOCCIOLA RUSTICA, una 
pasta grezza e non del tutto raffinata caratterizzate dalla particolare 
consistenza e naturalezza utilizzabile e utilizzabile sia 
in gelateria che in pasticceria. 

PASTA DI NOCCIOLA OPTIMA
ottenuta esclusivamente dalla macinazione di Nocciole varietà Tonda 
Gentile Trilobata 
Disponibile:
– Tostatura delicata (PASTA DI NOCCIOLA OPTIMA CHIARA) 
– Tostatura media (PASTA DI NOCCIOLA OPTIMA SCURA)

PASTA DI NOCCIOLA PRELIBA 
ottenuta per macinazione di nocciole italiane tostate di primissima scelta
Disponibile: 
– Tostatura media (PASTA DI NOCCIOLA PRELIBA CHIARA)
– Tostatura decisa (PASTA DI NOCCIOLA PRELIBA SCURA)
– Emulsionata (PASTA DI NOCCIOLA PRELIBA STABILIZZATA)

PASTA DI NOCCIOLA DELICIA 
ottenuta per macinazione di nocciole italiane tostate
Disponibile:
– Tostatura delicata (PASTA DI NOCCIOLA DELICIA CHIARA)
– Tostatura decisa (PASTA DI NOCCIOLA DELICIA SCURA)

pasta nocciola optima

pasta nocciola rustica

pasta nocciola preliba

pasta nocciola delicia

NOCCIOLA PIEMONTE IGP 
supervisionato dall’INOQ

Numero certificato: 
CP2010 – N3253

CERTIFICATO IGP

kg 1                 kg 5



NOCCIOLA

FASI DI LAVORAZIONE
 
TOSTATURA 
avviene utilizzando forni di ultima generazione, questo processo di cottura 
sottopone la NOCCIOLA a elevate temperature che comportano una 
trasformazione del frutto: diminuzione dell’umidità, intensificazione del colore e 
esaltazione del sapore e dell’aroma. 
Superata la fase della cernita le NOCCIOLE TOSTATE migliori varietà I.G.P. , T.G.T . 
e ITALIANE vengono confezionate in sacchetti sottovuoto da 1 Kg, 3 Kg, 5 Kg.

CERNITA
a seguito della tostatura le NOCCIOLE vengono esaminate utilizzando una 
selezionatrice bicromatica: trasportate su un apposito tappeto, viene eliminato 
ogni residuo di guscio o frutto difettoso.

GRANELLATURA
i frutti vengono sottoposti al processo di macinatura, a seconda del grado si otterrà 
un prodotto più o meno granulare. A seguito di questa lavorazione otteniamo 
quindi:
- la GRANELLA DI NOCCIOLA (calibro 2/4 mm), 
- la GRANELLINA DI NOCCIOLA (calibro 1/2 mm),
- la GRANELLONA DI NOCCIOLA (calibro 5/8 mm). 
La FARINA DI NOCCIOLA viene invece ottenuta setacciando il prodotto a seguito 
della macinatura. 
Le confezioni sono sacchetti sottovuoto da 1 kg, 3 kg, 5 kg.

RAFFINAZIONE
a seguito di questo processo si ottiene la PASTA NOCCIOLA. 
Il frutto macinato viene inserito all’interno di raffinatrici a sfera e al termine 
della lavorazione otteniamo così una pasta omogenea. Le paste nocciola che 
proponiamo si differenziano tra loro in base al grado di tostatura e alla provenienza 
della nocciola che è comunque sempre di origine italiana.

PROPRIETÀ E BENEFICI
• Ricche di vitamina E
• Ricche di vitamine del gruppo B
• Ricche di magnesio
• Ricche di grassi buoni
• Antiossidanti
• Attivano gli enzimi digestivi
• Promuovono il metabolismo 
  di carboidrati e proteine
• Rinforzano ossa e muscoli
• Prevengono le malattie cardiovascolari

TABELLA NUTRIZIONALE 
(basati su 100 g di prodotto)

Valore energetico (kcal / kJ): 703/2940 Carboidrati (g): 12,6

Kcal da grassi (%): 85 Zuccheri (g): 4,6

Grassi totali (g): 66,4 Fibre dietetiche (g): 8

Grassi saturi (g): 4,3 Proteine (g): 14,3

Colesterolo (mg): 0 Sale (mg): 27,5* 

*(naturalmente presente nel prodotto)

nocciole tostate

granellina 

granella

granellona

farina 

kg 1	     kg 3                kg 5



INGREDIENTI E DECORAZIONI PER GELATERIA E PASTICCERIA

Viale Italia 166/168 - Canelli (Asti)
Tel. +39 0141 835225 

www.nutman-group.com - info@nutman-group.com

PROVENIENZA DELLE NOCCIOLE
PIEMONTE: Tonda Gentile Trilobata 
(Piemonte: provincie di Asti, Alessandria e Cuneo)

LAZIO: Tonda gentile Romana
CAMPANIA: Giffoni e Mortarella
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