Confetture Artigianali
Linea Extra

Confettura di Fichi
Confettura tradizionale, dolce, dalle note morbide e profumate. Un abbinamento superbo &
con il Roquefort e un Marsala semisecco.

Confettura di Kiwi

Confettura poco comune dal gusto fresco e leggermente acidulo. L’aspetto € invitante grazie
al contrasto tra il verde vivido della polpa e i puntini neri dei semini. Buonissima con il pane
tostato, ma anche con un crostino con robiola fresca.

Confettura di Prugne

Confettura equilibrata e versatile, dal gusto rotondo ma non eccessivamente dolce, con lievi
sfumature speziate. Ottima su tartine con scaglie di parmigiano oppure nell'intramontabile
abbinamento con pane e burro.

Confettura di Fragole
Confettura dal colore brillante e intenso, dalla consistenza liscia e dal sapore fruttato.
Indicata per la farcitura di crostate, cheesecake e in abbinamento con la panna montata.

Confettura di Frutti di Bosco

Confettura che unisce frutti come lamponi, ribes, more, mirtilli e fragole, dal gusto delicato,
tra il dolce e I'acidulo. Particolarmente ricca di vitamina E e di antiossidanti, & ottima con il
gelato e con formaggi di capra.

Confettura di Carote

Confettura dal sapore dolce e terroso e dalla consistenza cremosa, arricchita da note
agrumate e speziate. Ottima per accompagnare carni, arrosti e carpacci, ma anche formaggi
a pasta molle.

Confetture Artigianali
Linea Premium: i nostri gusti esclusivi

Confettura di Uva
Confettura dal sapore intenso, perfetta per esaltare e accompagnare formaggi importanti, di
lunga stagionatura ed erborinati. Ottima anche con dolci autunnali o dolci soffici allo yogurt.

Confettura di Giuggiole

Confettura che esalta il gusto e il sapore di questo frutto antico, dal sapore dolce. Ben si
abbina a formaggi come pecorini, caprini freschi e Grana Padano. Consigliata con pane
rustico o integrale per un abbinamento classico, con carni bianche alla griglia per una
combinazione piu particolare.

Confettura di Lamponi



Confettura dalla consistenza liscia e senza semi. Il gusto si presenta fresco, aromatico,
leggermente acidulo. Interessante I'abbinamento con il brie e la ricotta di pecora, ma anche
con il petto d’anatra. Classica e gustosa la combinazione con yogurt bianco o preparazioni al
cioccolato.

Confettura di Mirtilli

Preparata con mirtilli selezionati, dal colore intenso e dal profumo fresco. Il gusto & dolce e
leggermente acidulo, equilibrato e naturale, ideale per la colazione, la pasticceria e in
abbinamento a formaggi freschi o yogurt. Super consigliata con la carne di selvaggina.

Marmellata di Kumquat (mandarini cinesi)

Preparazione con una spiccata nota aromatica che si distingue per I'equilibrio tra dolce e
amaro. Ideale su pane tostato, con formaggi stagionati e per glassare carni bianche.
Raffinata e originale, & perfetta per chi ama i sapori agrumati.

Mostarde

Mostarda di Barbabietola

Preparazione tradizionale italiana, ottenuta da barbabietole rosse, che le conferiscono
naturalmente lo scenografico colore rubino. Il sapore € dolce € terroso, con una nota
leggermente piccante. Consigliato in abbinamento a piatti di carne e salumi, accompagnato
da un calice di Lambrusco.

Mostarda di Radici Amare di Soncino

Specialita ispirata alla tradizione gastronomica del territorio di Soncino, realizzata con le
Radici Amare locali, note per il loro sapore amarognolo. La lavorazione in mostarda ne
valorizza il gusto aggiungendo all’amaro una nota dolce e una piccante. Ideale in
abbinamento a carni bollite, salumi e formaggi stagionati, da gustare con un vino rosso
elegante come un Nebbiolo delle Langhe o con una bollicina fine come un Franciacorta
Saten.



