COLTIVIAMO LA TERRA CON PASSIONE

Coltiviomo gli agrumi secondo pratiche biologiche che preservano fambiente e mantengono intofti i sapori

ed il gusto noturale della frutto. Il nostro regime di agricoltura biologica esclude luso di sostanze chimiche

tossiche e velenose e comprende una gestione responsabile del suolo e dellacqua. Le piante, nutrite con

profiche sostenibili in armonia con la naturo, producono bergamotti, clementine, arance e limoni piv gustosi e r 8 /ﬁ

e con piv vitomine e minerali. <

TRASFORMIAMO I SUOI FRUTTI CON AMORE Azienda Agricola

e
Vicino olla piantagione di agrumi abbiomo un laboratorio alimentare dove la frutta ¢ trasformota in li- 75- 7
quori. Facciamo un‘attenta cernita in modo da vtilizzare solo i frutti migliori, giunti ol giusto grado di ma-
furozione. Usiomo la ricetta fradizionole che prevede la lenta mocerazione delle scorze degli agrumi per
produrre un liquore ricco di oli essenziali che conferiscono un aroma forte e deciso. Lavoriamo gli agrumi
rigorosamente in modo naturale senza aggjunta di additivi e conservanti, per preparare liquori freschi e
profumati che conservano lessenza dei bergamotti, delle arance e dei limoni,
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LIQUORE AL BERGAMOTTO

€ un delizioso liquore, tipico della regione Calobria, preparato con ingredienti genvini secondo lantica ricetta che prevede
la lenta mocerazione delle bucce dei migliori bergamotti biologjci.

Ingredienti : alcool, infuso di bergamotto biologico, acqua, zvcchero.

CARATTERISTICHE

Tl liquore ol bergamotto ha un gusto intenso e vivace. Racchivde tutto laroma del bergamotto perché il metodo della
lenta infusione delle bucce nellalcool permette di estrarre tutti i principi ottivi e il profumo del frutto.

La buccio di bergomotto ¢ costituita do foante piccole cavitd piene del prezioso olio essenziole, che ¢ subito cotturato

daltalcol appena ¢ messo a macerare con le bucce. T liquore cosi ottenuto ha come principale caratteristica la presenza
dellessenza di bergomotto do cui prende laroma e il colore.

LIQUORE ALL'ARANCIA

€ un delizioso liquore, preparofo con ingredienti genvini secondo lantica ricetta che prevede la lenta macerozione delle
bucce delle migliori arance biologjche.

Ingredienti : alcool, infuso di arancia biologica, ocqua, zucchero.

CARATTERISTICHE

Tl liquore ol bergamotto ha un gusto dolce e fruttato. Racchivde tutto taroma dellarancia perche il metodo della lenta
infusione delle bucce nellalcool permette di estrarre tuti i principi ottivi e il profumo del frutto. La buccia di arancia
¢ costitvita da otricoli pieni di olio essenziale, che ¢ subito cotHturato dallalcol appena ¢ messo o moacerare con le bucce.

Tl liquore cosi ottenuto ha come principale carofteristica lo presenza dellessenza di aroancia da cvi prende laroma e
il colore.

LIQUORE AL LIMONE
€ un delizioso liquore, preparofo con ingredienti genvini secondo lantica ricetta che prevede la lenta macerozione delle
bucce dei migliori limoni biologjci.
Ingredienti : alcool, infuso di limone biologico, acqua, zucchero.
CARATTERISTICHE
Tl liquore al limone ha un gusto fresco e leggero.
Racchivde tutto Faroma del limone perche il metodo della lenta infusione delle bucce nellalcool permette di estrarre tutti
i principi ottivi e il profumo del frutto. La buccia di limone ¢ costitvita da otricoli pieni di olio essenziale, che ¢ subito

catturato dallalcol appena ¢ messo o macerare con le bucce. Tl liquore cosi oftenvto ha come principale caratteristica
la presenza dellessenza di limone da cui prende laroma e il colore.

USO
€ un oftimo digestivo per concludere piocevolmente un pasto. Puo essere aggiunto negli impasti di torte, biscotti, nelle
creme, nei gelati e nelle macedonie di frutta per dolci piv profumati e golosi.

IMPIEGHI IN CUCINA € RICETTE
Per una variante del firamisv, basta sostitvire la bagna dei savoiardi con vna miscela di acqua e liquore di bergamot-
o/limone ed aggiungere anche qualche goccia di liquore nella crema di mascarpone. Per un dolce ol cucchioio sfizioso
basta montare 300 mi di panna con 100 g di zucchero e aggiungere 100 g di Yogurt bianco e 4 cucchioi di liquore. Da
gustare anche con biscotti oppure guarnire con gocce di cioccolato bianco o granella di mondorle.

Sorbetto al liquore: ingredienti e praparazione

500 ml acqua, 200 g zucchero, 100 ml liquore, 1 albume.

In un pentolino mescolare Facquq e lo 2ucchero e portare a ebollizione. Lasciare roffredare lo sciroppo e aggjungere il
liquore. Trasferite il liquido in freezer per almeno 8 ore. Grozie allalcol il composto non diventera mai completamente
ghiacciato. Al momento di servirlo, passare il composto nel frullotore in modo da roffinarlo e agjungere subito dopo a
mono lalbume montato a neve.

DESCRIZIONE PROCESSO PRODUTTIVO

Tl liquore ¢ otfenuto medionte lo macerazione nellalcol delle bucce di bergamotto, arancia e limone, ottenute dai frutti
freschi e soni rispettivamente di Citrus Bergamio, Citrus Sinensis e Citrus Limon. T bergomotto, le arance e i limoni sono
coltivati lungo la fascia Tonica della provincia di Reggio Calabrio, dalla stessa azienda trasformodrice, o pochi chilometri
di distanza dal laboratorio di trasformozione. Sono coltivati in regime biologico, secondo il nvovo Regolomento UE
2018/848. I frutti sono selezionati e sbucciati a mano. Trascorso il periodo di infusione, al composto si aggiungono acqua
e 2ucchero. Il prodotto ¢ confezionato e lasciofo riposare nelle bottiglie di vetro. Non contiene additivi aggiunti (acidi,
antiossidnti, conservanti, coloranti, stabilizzanti, aromi).
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ALLERGENT
Cereali vsati per la preparazione dellalcol.

MODALITAH DI CONSERVAZIONE

Immagazzinamento
Tenere lontano da fonti di luce e calore. Conservare il prodotto in ambienti con temperotura che non superi
i 30 °C,con buone condizioni igieniche. Non protrarre limmoagozzinamento oltre il tempo massimo di conservo-
2ione indicato sulla confezione. Gli imballaggi sono fragjli in quanto il materiale vtilizzato ¢ il vetro che non
sopporta urti o eccessivi carichi stotici. Evitare di impilare piv di 5 scatole, di urtare o rovesciare gli imbal-
loggi. In caso di ribaltamento di una scatola verificare lo stato delle confezioni contenute (non devono esserci
crepe, scheggiature, incrinature, ammaccature del coperchio, ecc). In coso di confezione non integra inviore
allo smaltimento.

Condizioni di conservazione: conservare in dispenso oppure riporre in frigorifero/freezer prima di servire.

MATERTALL IMBALLAGGL
Ii prodotto ¢ confezionato in bottiglie di vetro trasparente destinoti alluso alimentare.
I toppi a fungo sono in plastica. La bottiglia ¢ sigillata con plastica termoretraibile.

FORMATI € CONFEZIONI
Capacitd bottiglio: 05 L
Confezione: Bottiglia in vetro con toppo o fungo e capsuvla termoretraibile.

CONSIDERAZIONI SULLO SMALTIMENTO
I moteriali utilizzoti per il confezionamento, limballoggjo e il prodotto stesso sono biodegradabili o riciclabili

al 100% . In coaso di smaltimento suddividere i moteriali nel seguente modo:
Bottiglio: PUO essere smaltito nei contenitori per la raccolta del vetro

Toppo : Ppuo essere smaltito nei contenitori per la roccolta della plastica
Cartoni: PUO essere smaltito nei contenitori per la raccolta di carta e cartone

Zono di produzione: CALABRLA



