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TORE Torronificio Tore & un‘azienda giovane, ma che ha delle ben solide basi. L
e sue fondamenta sono costruite dall'esperienza maturata nella produzione del tor
rone, dalla lunga tradizione familiare in questo settore. Le antiche ricette sono da s
empre tramandate di padre in figlio. Il torronificio ha la sua sede in provincia di Nu
oro, a Tonara, paese che ha una grande tradizione del torrone. L'azienda é speciali
zzata nella produzione di torroni artigianali di elevata qualita, in diversi formati e tip
ologie. Il laboratorio utilizza macchinari moderni, anche se la nostra produzione ri
mane artigianale, attenendosi sempre alle antiche ricette. Gli ingredienti sono selez
ionati con grande attenzione, dando la preferenza alle materie prime del territorio
sardo. | nostri torroni offrono sapori unici. Sono alle mandorle, alle nocciole e alle
noci, con miele e albume d'uovo, possono fondersi con il gusto inebriante e selvatic
o del mirto, con I'aroma del limone e una leggera glassatura di cioccolato di qualita.
Produciamo torroni fatti con competenza esperta, con amore per la tradizione, con
la flessibilita necessaria per offrire sempre il meglio.
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® Descrizione

O di TONARA in diversi formati e tipologie, o
trovi nello SHOP ONLINE del TORRONIFICIO

sentare |'esperienza dello shopping online p
resso il Torronificio Tore, noto produttore di

del nostro autentico torrone € ora a portata

di click grazie al nostro negozio online. Offria
mo una vasta gamma di torrone in diverse v
arianti, tutte realizzate con metodi tradiziona
li e ingredienti di alta qualita. | nostri prodott
i Nel nostro negozio online, troverete diverse
varieta di torrone, dal classico torrone alle m
andorle al torrone alle nocciole e alle noci. ??

solo con miele di qualita e albume d'uovo pe
r garantire un gusto autentico. Abbiamo anc
he una selezione di specialita come il torron
e al mirto, arricchito con I'aroma del limone
e una leggera glassatura di cioccolato di alta

romette un'esperienza gustativa unica, con s
apori intensi e una consistenza croccante ch
e si scioglie in bocca. | nostri metodi Al Torro
nificio Tore, siamo orgogliosi di aderire ai m
etodi tradizionali di produzione del torrone.
Nonostante I'uso di attrezzature moderne n
el nostro laboratorio, manteniamo l'essenza
della tradizione, controllando minuziosamen
te la temperatura di cottura del torrone per
preservare le caratteristiche organolettiche

e tramandate di generazione in generazione,
garantendo che ogni pezzo di torrone che pr
oduciamo sia un pezzo di storia. Selezioniam
o attentamente i nostri ingredienti per garan
tire la migliore qualita possibile, rispettando

sempre la ricetta originale. Come acquistare

Per acquistare i nostri prodotti, vi invitiamo a
visitare il nostro negozio online. Basta cliccar
e sul link "Acquista adesso" per iniziare la vo

stra avventura gastronomica con il Torronific

rienza di shopping online con il Torronificio T
ore sia piacevole e soddisfacente. Siamo cert
i che la qualita dei nostri prodotti e I'autenti
cita del nostro torrone vi faranno tornare pe
r pit acquisti. Nel frattempo, vi auguriamo u
n dolce viaggio tra i sapori del torrone m
di Tonaral! 772222222227 Contattateci Per qualsi
asi ulteriore informazione o supporto, non e

OFFERTA TORRONE SARDO DI TONARA S
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sitate a contattarci al numero 0784 63302 ??
?? o inviare una mail a info@torronificiotore.
com ???? Il nostro team sara lieto di
assistervi e rispondere a tutte le vostre dom
ande.

Contatti

TORRONIFICIO TORE SNC
Tel. 078463302
http://www.torronificiotore.it

Via Gallura, 41/45, Tonara, 08039
Nessun orario indicato



