
  

Pure Nature Pralines



  

Echt artisanale chocolatier

Onze ervaring leert dat eenvoudiger 
doorgaans beter is. Waarom commerciële 
fruitpreparaten met zoet-, dik-, smaak- en 
bewaarmiddelen, stabilisatoren enz. gebruiken 
als fruit al zo goed smaakt? Onze ouders en 
grootouders slaagden er ook in om confituur 
zonder scheikundige kennis te maken.



  

De vullingen van Pure Nature Pralines worden allemaal 
van de grond af opgebouwd; we bereiden met echt fruit, 
zelfgemaakte caramel, marsepein, advokaat; we 
roosteren onze noten zelf. Daar zijn we trots op. De 
uitdaging om alles binnenshuis klaar te maken, loont : we 
behouden de  controle over het productieproces en met 
een beter product als resultaat. De samenstelling van de 
vullingenkunt u nalezen in de ingrediëntenlijst van elke 
praline die liggen ter uwer beschikking in de winkel.



  



  

De houdbaarheid is beperkt. Indien u onze pralines toch 
wenst te bewaren, dan raden we u aan om uw pralines in 
een luchtdichte doos in een donkere, koele ruimte 
(10 tot 16°C) te bewaren. 
De koelkast is per definitie te koud en te vochtig; 
blootgestelde chocolade kan vlug geuren en vocht 
opnemen.

Lactose-intolerantie

Meer en meer mensen blijken lactose-intolerant te zijn. 
Pure Nature Chocolates biedt een tiental 'vegan' pralines 
aan, die qua ingrediënten volledig lactose-vrij zijn en dat 
geldt uiteraard ook voor de vuling. Daartoe is veel aandacht 
aan de opzet en de inrichting van de productiezaal besteed. 
Zo heeft elk type chocolade (bitter, donker, melk, wit ...) zijn 
eigen machine(s) en toebehoren; er wordt nauwlettend op 
toegezien om kruisingen tussen de donkere en de 
melkbevattende chocoladetypes te vermijden.
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