
Saborpuro’s onovertroffen harde nougat: Turrón de Miel

Een brok harde nougat die smelt in je mond...de volle 
smaak van Spaanse amandelen, het zachte zoet en 
vleugje bitter van de berghoning uit de Sierra Nevada. 
Niet meer en niet minder. Het maakt deze nougat 
uniek en van topklasse. 

 

Het geheim? De makers, de familie Ibañez, 
zijn opgegroeid met het ambacht. Al vanaf 
1856 maakt de familie ‘dulces’ (zoetigheden) 
in het stadje Ugijar in de Andalusische streek 
Alpujarra. De familie Ibañez staat persoonlijk 
garant voor compromisloze kwaliteit. Zij 
roeren namelijk zelf in de ketel en hakken de 
grote blokken nougat in stukken bij de 
verkoop.  

Alleen voor Saborpuro maken zij een 
uitzondering en zijn zij bereid de noga in 
kleinere brokken van 10 (!) kg te maken voor 
verkoop in Nederland en Belgie.  

Hak de nougat in stukjes met een beitel en een 
hamer en serveer de stukjes bij het 
koffieservies of gebruik de turrón in een 
dessert. 

De turrón de miel wordt gemaakt van 
slechts 4 ingrediënten (spaanse amandelen, 
honing, suiker en eiwit) en zonder enige 
toevoegingen of glucose.  

De nougat is voor wel 60% gevuld met 
Spaanse amandelen, die direct bij de 
fabriek vandaan komen. De eieren komen 
van een dorp verder en worden handmatig 
gesplitst. De berghoning komt van de 
buren van de maker en wordt gewonnen in 
de Sierra Nevada, waar de volle smaak 
vandaan komt.  

Het maken van de nougat duurt zo’n twee 
dagen en gaat geheel handmatig en 
ambachtelijk op kleine schaal.

Turrón de Miel 

Ibañez Aguado’s

Verpakking: doos ca. 10 kg 

Bewaren: 
Droog en koel, maar nooit 
gekoeld! Goed verpakken om 
het aantrekken van vocht te 
voorkomen. Bewaren in 
plastic, luchtvrij.
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Houdbaarheid: 
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