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SMALLATURA Meccanica
ESSICCAZIONE E STOCCAGGIO Ess iccazione al  sole  
su ret i ;  stoccaggio,  in  guscio,  in  casse forate
SGUSCIATURA E SELEZIONE Sgusciatura meccanica 
e  selezione manuale del  f rutto
PELATURA Manuale con agevolatr ice a  rul l i

Caratteristiche fisico-chimiche
COLORE B ianco latte
GEMELLE C irca 30%
CALIBRO A  r ichiesta
IMPURITÀ Esente da part i  di  piante,  da insett i  
(v iv i  o  mort i ) ,  da part i  di  insetto e  impurità  
animal i
UMIDITÀ 7 .0%
MODALITÀ DI CONSERVAZIONE In  un luogo fresco 
e asciutto a  temperatura da +6°C a  +14°C ,  a l  
r iparo dal la  luce e  da fonti  di  calore
SHELF LIFE 12 mesi

CONFEZIONI
80g - 170g - 500g (sottovuoto) - 1kg (sottovuoto)

UTILIZZO Adatta per  tutt i  gl i  us i  di  cucina e  
past iccer ia ,  ott ima per  la  preparazione di  pesto 
pugl iese.

CULTIVAR Fi l ippo Cea
INGREDIENTI Mandorle  pelate
ALLERGENI Frutta  secca a  guscio
AREA GEOGRAFICA DI PRODUZIONE Provincia  di  
Bar i ,  Pugl ia ,  I ta l ia
ALTITUDINE DEI MANDORLETI 200/380 metr i  sul  
l ivel lo  del  mare,  a l  con�ne tra  pre-Murgia e  
Alta  Murgia
PERIODO DI RACCOLTA Da �ne agosto ad iniz io 
ottobre
TECNICA DI RACCOLTA Manuale o con l ’ausi l io  di  
agevolator i  meccanici

NOTE DI DEGUSTAZIONE Intenso �avour di  
caseina con un �nale elegante seguito da una 
notevole pers istenza in  bocca.  Percezioni  
dovute al la  r icchezza del la  mandorla  in  ol i  
essenzial i  (59,57% di  cui  quasi  i l  74% è 
rappresentato dal l ’acido oleico,  i l  18,6% 
dal l ’acido inoleico e  i l  5 ,5% dal l ’acido 
palmit ico) .  Palato pieno e bi lanciato con 
r icordo di  grano e �ori  bianchi .
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La Filippo Cea è una particolare cultivar di mandorla, selezionata dal lavoro da agronomo di Filippo Cea, agli inizi del XX secolo, a Toritto.

La capacità della pianta di dialogare apertamente con la qualità del terreno e le condizioni pedoclimatiche di questo particolarissimo lembo di territorio pugliese, a cavallo tra 

la pre-Murgia e l’Alta Murgia, rende la Filippo Cea una sua fedele espressione, e contribuisce, con il suo portamento e la sua fioritura, a renderne unico il paesaggio.

La tradizionalità del prodotto è riconosciuta anche dal MiPAAF che l’ha accolta nel suo elenco nazionale dei prodotti agroalimentari tradizionali come Mandorla di Toritto. Le 

qualità organolettiche, il profilo nutrizionale e le valenze nutraceutiche della mandorla Filippo Cea sono uniche.

I suoi utilizzi variano dalla degustazione così com’è fino all’accoglimento nelle preparazioni degli chef. Dalla confetteria alla pasticceria, nella gelateria come nella gastronomia, 

ma anche nella cosmesi (con l’olio di mandorla) e nel settore delle bevande (con il latte di mandorla) e infine nella nutraceutica (per le accertate proprietà benefiche): la mandor-

la esprime in ciascun settore la propria valenza di ingrediente e super alimento.

Se alla base del nostro nutrirsi stanno il bisogno energetico e il mantenimento dell’equilibrio metabolico, nella Filippo Cea si ritrovano tutte le valenze nutrizionali, e al loro più 

alto grado.

Una ricchezza dovuta proprio ad una consapevole e ingegnosa selezione di questa cultivar 100% pugliese.
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NUTRITIONAL VALUES FOR 100g
Energia (Energy) 2468 Kj  590 Kcal
Grassi (Fat) 52,5 g
   di cui ac. grassi saturi  
   (Satured fat) 3,9 g
Carboidrati (Carbohydrate) 18,7 g 
    di cui zuccheri (Sugars) 4,6 g
Fibre (Dietary �ber) 9,9 g 
Proteine (Protein) 21,4 g 
Sale (Salt) 0,02 g 

VALORI NUTRIZIONALI PER 100g

www.donnafrancesca.it


