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PRODUZIONE DI MARMELLATE E CONFETTURE

e confetture inizia con la selezione della frutta, che viene lavata,
la frutta viene cotta con zucchero e, s€
tura si controlla la densita del

La Praduzione di marmellate

shucciata, denocciolata e tagliata a pezzi. Succ
ottenere la gius’m consistenza. Durante la cot
ificazione. Una volta pronta, la marmellata o

essivamente,

necessario, pec-tina per

composto, verificando che raggiungad il giusto grado di gel
confettura viene versata nei vasetti sterilizzati, chiusa ermeticamente e sottoposta a Fastorizmzione

er garantirne |la conservazione. o, i vasetti vengono etichettati e stoceati in un
per 9 .

ambiente fresco e asciutto, pronti per il consumo.
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