Die Geschichte

Die Geschichte der ,ldsteiner NUsse” beginnt mit der Konditorenfamilie Bossong, die Uber 165
Jahren im Bdacker- und Konditorhandwerk tatig war. In den 70er Jahren entstand dann die
Idee, eine ganz besondere Praline zu schaffen - geformt wie eine Walnuss und gefullt mit Nou-
gat und Crunch nach einem geheimen Familienrezept. HObsch verpackt in kleinen Schachteln
und sogar in selbstgendhten Sdckchen wurden die NUsse bald zum Verkaufsschlager in der
Stadt. Als die Familie Bossong in den Ruhestand ging, wollte man diese Tradition nicht verlie-
ren - und so fUhrt die Confiserie ,sUss & bitter” die Idsteiner Spezialitat bis heute weiter. Wer
also ldstein besucht, sollte unbedingt diese kleine Kostlichkeit probieren - sie ist ein Stiuck
lebendige Stadtgeschichte.lnzwischen ist die Idsteiner Nuss weit Uber die Stadtgrenzen
hinaus bekannt und beliebt.

Inhaltsstoffe  Zucker, Kakaobutter, Haselnisse, Vollmilchpulver, Walnisse 4%,
Kakaomasse, Magermilchpulver, Feuchthaltemittel (E420), Glukosesirup,
Emulgator (Sojalecithin), natirliches Aroma
Kann Spuren von Schalenfrichten, Gluten und Ei enthalten.

Ndhrwerte @ Nahrwerte pro 100 g
Energie 2432 kJ (582 kcal)
Fett 429
davon gesattigte Fetts@uren 239
Kohlenhydrate 48 g
davon Zucker 42 g
Eiweif3 69
Salz 01g

Einheiten Folienbeutel

8 Stk.

Faltschachtel
8 Stk.

Pralinenschachtel klein
15 Stk.

Pralinenschachtel grof3
25 -Stk.

2026 Confiserie sUss & bitter - Rodergasse 6 - 65510 Idstein - suessundbitter.com



