


Frutta Stabilizzata

Frutta con basso valore di attivita dell'acqua (<=0.6),
macchinabile, con elevato residuo rifrattometico (80 °Bx min.),
con una dolcezza al palato notevolmente inferiore a
quella dei tradizionali canditi ed una esaltazione del gusto
proprio della materia prima utilizzata.

E' una linea ideale per essere impiegata in lavorazioni
nelle quali non & accettato un trasferimento ingrediente-
prodotto, es. nelle barre di cioccolata, nei muesli, torroni,
ecc...

E' altresi adatta ad essere ricoperta e per guarnizioni.
La gamma comprende principalmente agrumi, ciliege,

pesche, albicocche, mele, pere.
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