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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
PRALINATURA La  mandorla  sgusciata viene 
pral inata con acqua e zucchero in tegami di  
acciaio Inox

Caratteristiche fisico-chimiche
COLORE Rosa 
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 9 .0% -  13.0%
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 9  mesi

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

UTILIZZO  Come snack s i  accompagna a tutt i  i  
t ipi  di  bevande.  Ott ima,  in  part icolare,  per  
accompagnare vini ,  spumanti  dolci ,  passit i  e  
whisky.  Adatte a  tutt i  i  palat i ,  a i  golosi  come a 
chi  è  a l la  r icerca del lo snack giusto,  per  una 
r icar ica di  energie.

CULTIVAR Fi l ippo Cea
INGREDIENTI 60% mandorle  sgusciate var ietà 
Fi l ippo Cea,  35% zucchero,  5% acqua.
ALLERGENI Frutta  secca a  guscio
AREA GEOGRAFICA DI PRODUZIONE Provincia  di  
Bar i ,  Pugl ia ,  I ta l ia
ALTITUDINE DEI MANDORLETI 200/380 metri sul livello 
del mare, al 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  I l  sapore del la  pral inata 
è  gradevole:  lo  zucchero addolcisce i l  
prevalente sapore del la  mandorla ,  intenso e 
pers istente.  Al  palato resta l ’armonia leggera 
tra  i  due ingredienti .
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NUTRITIONAL VALUES FOR 100g
Energia (Energy) 2176 Kj  520 Kcal
Grassi (Fat) 32,4 g
   di cui ac. grassi saturi  
   (Satured fat) 2,5 g
Carboidrati (Carbohydrate) 55,5 g 
    di cui zuccheri (Sugars) 41,8 g
Fibre (Dietary �ber) 7,2 g 
Proteine (Protein) 13,2 g 
Sale (Salt) 0,01 g 
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