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DIE FRISCHMILCH-SORTEN

Far diese Del Fiore Gelato Sorten verwenden
wir ausschlieBlich frische Alpenmilch und
Sahne aus kontrolliert biologischer Herkunft
aus der Region.

COVANILLE

- MADAGASKAR

Schokoladig. Einzigartig. Vollreife Vanille. Zarter Schmelz.
Basta. Basta.

o -:.\‘..‘..' 'f!,‘g'. "
. HASELNUSS.
PIEMONT @
g

Nocciola. Nocciola. Schmelzender Kakao. Haselnuss.
Basta. Basta.
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Joghurt-Saure. Honig-SuRe.
Basta.
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DIE VEGANEN SORBETS

Uberdurchschnittlich hoher Fruchtanteil an
reif gepfliickten Friichten bilden die Grundlage
fur alle Frucht-Sorbets von Del Fiore Gelato.
Fiir unser Schokoladensorbet verwenden wir
ausschlieBlich Edelkakaos aus Mittelamerika.

SCHOKOLADE
D

Frischer Kakao. Feines Zartbitter.
Basta. Basta.

ZITRONE

~INGWER
:

Fruchtige Beere. Feine Minze. Milde Saure. Feine Frische.
Basta. Basta.
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DEL FIORE - REVOLUTIONARER EISGENUSS

Stefano eroffnet seine erste Eisdiele 2012 in Miinchen:
sein Eis begeistert regelrecht die Bewohner der
nordlichsten Stadt Italiens.

Dafur gibt es einen einfachen Grund:
Del Fiore bricht mit althergebrachten Traditionen
und erfindet das Eismachen neu.

Nicht die Frucht verleiht dem Eis seinen Geschmack.
Sondern das Eis vollendet den Geschmack der Frucht.

Das Ergebnis:
Ein Eis, wie man es noch nie geschmeckt hat:
authentisch, unverfalscht, intensiv.

Del Fiore verbindet Feinkost/Genuss
mit 6kologischer Verantwortung:

» Kompostierbare, plastikfreie Verpackung
 Handwerkliche Herstellung
* Moderne, energieoptimierte Manufaktur

mj] Del Fiore GmbH 089. 520 66 190
RE Fl6Bergasse 2 office@delfiore.de
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