


Frutta Candita Tradizionale e in Pasta

La produzione viene effettuata in modo tradizionale
con un particolare sistema osmotico a cui segue la
separazione dello sciroppo con una accurata sgocciolatura.
La gamma comprende ciliege, agrumi, macedonie,
albicocche, pesche, mele, meloni, fichi, ananas e pere.
| prodotti sono disponibili interi, a meta, in quarti e
in cubetti a secondo della tipologia di frutta.
Le paste, ottenute da frutta e/o scorze di agrumi
canditi con granulometria diverse, sono utilizzate come
ingrediente per prodotti dolciari ai quali conferiscono

un apporto aromatico, di colore e di fibra.




