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Fruchtfiillungen & Konfitiiren

Fruchtfullungen und Konfituren sind die erste Wahl, um Backwaren vor oder nach dem Backen zu veredeln. Sie
verleihen Backwaren eine fruchtige Note, leuchtende Farben und ein zusatzliches Texturerlebnis.
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& ? Produkt-Portfolio:

« Klassische/exotische Friichte & Kombinationen
- Fein-passiert oder mit ganzen Fruchtstlcken
« 30 - 75%+ Fruchtanteil
« Ausgezeichnete Funktionalitat, Verarbeitung
& Stabilitat
- Anwendung vor oder nach dem Backen
« Gefrier-Tau-Stabilitat

Applikationen:

« Industrielle und handwerkliche Backwaren:
- Berliner, Donuts, Muffins
- Croissants, suif3es Feingeback & Torten
- Rihrkuchen, Blechkuchen
- Kleingeback und Kekse

{? Best-Seller & Innovationen:

» Erdbeere
+ Mango - Passionsfrucht

- Aprikose
- Apfel

@ Applikations-Vorteile:
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Naturliche & genussvolle Zutaten mit hoher
Verbraucherakzeptanz

Hochqualitatives & gestinderes Erscheinungsbild
NatUrlich-leuchtende Farben

Texturerlebnis & sanftes Mundgefunhl

Mogliche Kennzeichnungen:

Konfitlire Extra / Konfitlire / Fruchtfullung

lhre Vorteile:

125+ Jahre Expertise in der Beschaffung &
Verarbeitung von Friichten

Hochste Qualitatsstandards

Umfassendes Portfolio & stetiger
Innovationsanspruch

Kundenspezifische Entwicklung inkl.
Unterstutzung von Applikationstests

Eimer (12,5 kg) oder Container (200 bis 1.000 kg)

« Mehrfrucht / Vierfrucht
- Himbeere - Rote Johannisbeere

Himbeere
Kirsche
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