COLTIVIAMO LA TERRA CON PASSIONE

Coltiviomo gli agrumi secondo pratiche biologiche che preservano lambiente e mantengono intatti i sapori
ed il gqusto noturale della frutto. Il nostro regime di agricoltura biologica esclude lvso di sostanze chimiche
fossiche e velenose e comprende una gestione responsabile del svolo e dellacqua. Le piante, nutrite con
protiche sostenibili in armonia con la natura, producono bergamotti, clementine, arance e limoni pib gustosi
e con piv vitomine e minerali.

TRASFORMIAMO I SUOI FRUTTI CON AMORE

Vicino alla piantagjone di agrumi abbiomo un laboratorio alimentare dove la frutta ¢ trasformata in mor-
mellote. Facciamo unottenta cernita in modo da vtilizzare solo i frutti migliori, giunti ol gjusto grado di
maturazione. Usiomo un procedimento di cottura a bassa temperotura che preserva i colori, il qusto e le
proprietd dei bergamotti, delle clementine, delle arance e dei limoni. Lavoriomo gli agrumi rigorosamente
in modo noturale senza aggiunta di additivi e conservanti, per preparare marmellate genvine con tanta
frutta e poco zvucchero.
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MARMELLATA DI BERGAMOTTI Biologica

€ una conserva di frutta preparata solfanto con bergo-
motti biologici e zucchero di canna bio.

INGREDIENTI
Bergamotti biologjci (1009 su 1009y, zvcchero di canna bio-
logico.
Informozioni nvtrizionali
Volori medi per 100g di prodotto

ENERGIA a1 ¥ /220 kcol
GRASSI <1lgq
di cvi acidi grassi sotvri 0] q
CARBOIDRATI ; 526 g
di cui 2uccheri R 5206

FIBRE e 7 o
PROTEINE 08 g
SALE 0001 g

MARMELLATA DI CLEMENTINE Biologica

€ una conserva di frutta preparata soltonto con cle-
mentine biologiche e 2ucchero di canna bio.

INGREDIENTI
Clementine biologiche (1009 NI] 1009), 2ucchero di conna
biologico.
Informozioni nutrizionali
valori medi per 100g di prodotto

ENERGIA 1049 k /2471 kel
GRASSI 005 g
di cuvi ocidi grassi satri < 0l g
CARBOIDRATI _ 003

di cvi 2vuccheri % 516 g
FIBRE : S g
PROTEINE ) 08 g
SALE T\ 07 g

& MRMELLATA DI CLEMENTIE -23

MARMELLATA DI ARANCE Biologiche

€ una conserva di frutta preparata soltanto con arance
biologiche e 2zvucchero di canna bio.

INGREDIENTI
Aronce biologiche (1009 SV 1009), 2vcchero di conna biologi—
co.

Informazioni nvtrizionali
Volori medi per 100g di prodotto

ENERGIA B8 ky /131 kcol
GRASSI 03 g
di cvi acidi grassi sotvri < 0] q
CARBOIDRATI § 503 q
di cvi 2vuccheri € > ~-;f~~'4_. 495 q
FIBRE Ty 15 g
PROTEINE i 04 g
SALE S « : <01 g

S MARMELLATA DI ARANCE =

MARMELLATA DI LIMONI Biologici

€ una conserva di frutta preparata soltanto con limoni bio-
logjci e zucchero di canna bio.

INGREDIENTI
Limoni biologici (1009 ] 1009), 2ucchero di canna biologico.

Informazioni nvtrizionali
Volori medi per 100g di prodotto

ENERGIA an k /219 keol
GRASSI <1gq
di cuvi ocidi grassi saturi < 1

CARBOIDRATI i 511 g
di cvi 2uccheri z 415 g
FIBRE [ b 0Ag
PROTEINE : o B 06 g
SALE ] 000Z g

MARMELLATA DI LIMON 2

USO
Puo essere ufilizzata sul poane fresco o tostato per una colazione sana e nutriente e per farcire crostote, ciambelle,
biscotti, brioche, torte, crepes. La marmellota ¢ adotta a molti abbinamenti sia dolci che salati.

IMPIEGHT IN CUCINA € RICETTE
La marmellota di bergamotti e la marmellata di limoni hanno vna consistenza gelatinosa per lelevota quantita di
pectina noturale contenvta nel frutto. Honno un sopore agrodolce e si conivgano perfettomente con i formoqgg.
La marmellata di arance e la marmellota di clementine hanno una consistenza cremosa per la minore quantita di
pectina contenuta nel frutto. Sono una prelibotezza irresistibile al cucchiaio per un momento di relox e di piocere.
Sono buonissime per variegare il gelato e lo yoqurt e per decorare le cheesecake.
Per preparare una squisita crostata con vna farcitura golosa dal retfrogusto acidulo, mixare la marmellota di bergo-
motti o di limoni con la marmellota di arance o clementine.

ALLERGENT
Le marmellote non contengono allergeni. Sono prodotti in vno stabilimento che utilizza sciroppo di glucosio.

Zono di Produzione: CALABRIA __#Alimento speciale: BIOLOGICO

DESCRIZIONE PROCESSO PRODUTTIVO

La marmellata di bergamotto, la marmellata di arance, la mormellota di limoni e la marmellota di” clementine ‘sono of-
fenute doallo lovorazione di frutti freschi e soni rispettivamente di Citrus Bergamio, Citrus Sinensis, Citrus Limon e
Citrus Clementina coltivati lungo la fascia Tonica della Provincia di Reggio Colabrio, dalla stessa ozienda trasformo-
frice, o pochi chilometri di distanza dol loboratorio di trasformozione. T bergamotti, le arance, i limoni e le clementine
sono coltivati in regime biologico, secondo il Regolomento UE 2018/848. T fruti sono lavoti, privati della buccio e
ridotti in purea. La trasformazione avviene in una bolla di concentrazione che cuoce sottovuoto a bassa temperaturo.
Il prodotto ocquista densita grazie ol processo di concentroazione, dove viene allontanata lacqua di vegetoazione dei
frutti, limitando i danni a carico dei composti bicattivi fermolabili. Successivamente si aggiunge zvcchero biologico di
canna. Sono vtilizzati 1009 di frutta per ottenere 1009 di marmelloto. Durante le diverse fasi di lavorazione non si
usano coloranti, ne conservanti, ne si aggiungono addensanti. Il prodotto ¢ confezionato coldo e sottoposto a pasto-
rizzozione.

MODALITA DI CONSERVAZIONE
Immagozzinamento
Tenere lontano da fonti di luci e calore. Conservare il prodotto in ambienti con temperatura che non superi i 30 C
, con buone condizioni igieniche. Non profrarre limmagozzinamento olire il termine massimo di conservazione indicoto
svlla confezione.
Gli imballaggi sono fragili in quanto il materiale vtilizzato ¢ il vetro che non sopporta urti o eccessivi carichi statici.
Evitare di impilare piv di 5 scotfole, di urtare o rovesciare gli imballaggi. In caso di ribaltamento di vna scatolo veri-
ficare lo stoto della confezioni contenute (non devono esserci crepe, scheggioture, incrinature, ammoaccoture del coper-
chio, ecc). In caso di confezione non integra inviare allo smaltimento.
Durata di conservozione: 18 mesi
Condizioni di conservazione: vna volta aperto conservare a +4 °C.

MATERIALT IMBALLAGGI
II prodotto ¢ confezionoto in vaseti di vetro trasparente destinati alluso alimentare. T coperchi sono in acciaio con
una membrana in gomma alimentare che asicura la tenvta stagna della confezione e impedisce il contotto diretto del
prodotto con il metallo.
Inoltre il coperchio ¢ twist-off in modo da avere limmediota percezione delleventvale perdita del vuoto.

FORMATI € CONFEZIONE
Copocita vosetto: 400q
Imballaggio trosporto: cartoni da 12 pezai
Voso in vetro con copsula twist-o¢

CONSIDERAZIONI SULLO SMALTIMENTO
I materiali vtilizzati per il confezionamento, limballaggio e il prodotto stesso sono biodegradabili o riciclabili al 100%.
In coso di smaltimento suddividere i.materiali-nel.seguente modo:

Prodotto: puo essere smoaltito nei contenitori per la roccolta dellrganico o in compane di compostaggio.
Vosetto: Puo essere smaltito nei contenitori per la raccolta del vetro.

Coperchio: PUo essere smaltito nei contenitori per la raccolta deltaccioio o dei materioali ferrosi.

Cortoni: PUo essere smoltito nei contenitori per la raccolta della carta e cortone.



