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C O N F E T T U R E

Linea confet ture  Darbo, una varie tà  di  gust i  e  sapori  per  l iberare 
la  vos tra  fantasia  in laborator io , o t tenute  da f rut ta  f resca minimo 
45% con frut ta  a  pezzet t i , tut te  in  secchiel l i  da 5  kg.

LA GAMMA:
ALBICOCCHE, FRAGOLE, FRUTTI DI  BOSCO, LAMPONI, MIRTILLI 
NERI, MIRTILLI  ROSSI, CILIEGIE, MORE, ARANCE.

UTILIZZO
• In forno (cros tate , cake, croissant s . e tc .)
• Farciture a freddo, anche con sac-a-poche  (da provare sui cestini
 al la  f rut ta) .

I  COOL GEL NEUTRO e  ALBICOCCA, gelat ine a  f reddo da ut i l izzare 
tal  qual i , o t t ime anche per  i  prodot t i  appena s fornat i :  s t rudel , 
croissant s , fagot t ini  e tc . .
Ol tre  a  rendere  lucidi  ed  at t raent i  i  vos tr i  prodot t i  creano una 
pel l icola  naturale  che ne aumenta la  f ragranza.
In comodi  secchiel l i  da 2  kg.

P A S S A T E
Una l inea r icca nel l ’assor t imento per  of f r i re  al  vos tro  c l iente  le 
novi tà  di  un mercato sempre in evoluzione:

LA GAMMA:
ALBICOCCA Mult iuso, ALBICOCCA Forno, ALBICOCCA Dolce ,
ALBICOCCA Biscot ter ia , FRAGOLA, LAMPONI, RIBES ROSSO,
tut te  in  secchiel l i  da 13,3  kg.
PRUGNE in secchiel l i  da 5  kg.

UTILIZZO
• Tutte  adat te  per  la  farci tura con spatola  e  sac-a-poche ,
 e  per  cot tura in forno f ino a  190°C.
• Ot t ime per  cros tate , fagot t ini , croissant s .

La ALBICOCCA MULTIUSO è  favolosa per  la  sacher.
La ALBICOCCA Biscotteria apposi tamente s tudiata per  Occhi di  Bue. 
La ALBICOCCA FORNO e  la  ALBICOCCA DOLCE sono per  chi  ama 
cot ture  più “al legre” ( f ino a  220°C).

F R U T T A
Linea f rut ta  Darbo, contenente  f ino al  85% di  f rut ta , è  i l  per fe t to 
matr imonio t ra  qual i tà  e  prat ic i tà , nel le  comode confezioni 
r ichiudibi l i  t roverete  la  f rut ta  a  pezzet t i  come voi  des iderate , con 
i  profumi, i l  colore  ed i l  gusto  del l ’ot t ima frut ta  f resca
da noi  ut i l izzata .

LA GAMMA:
CILIEGIA, FRAGOLA, ALBICOCCA, MELA, PERA
in lat t ine  da 4 ,5  o  5  kg.

UTILIZZO
• Ottima per tutte le farciture (croissants, fagottini,
 panne e creme).

• Indicata per il  forno, non bolle e non fà “pelle”, (ottima la MELA
  per  lo  s t rudel) .

• Indicata per i vostri semifreddi e per tutti i processi che prevedono
 surgelazione con abbat t i tore .

G E L A T I N E
Dalla  f rut ta  f resca v i  o f f r iamo l ’ot t ima gelat ina naturale  Darbo 
ideale  per  lucidare  i  vos tr i  dolc i  ed  esal tare  la  vos tra  ar te  past iccera.

LA GAMMA:
GELATINA ALBICOCCA in pasta .
GELATINA NEUTRA in pasta .
GELATINA NEUTRA spray.
GELATINA ALBICOCCA spray.
COOL GEL NEUTRO (gelat ina a  f reddo).
COOL GEL ALBICOCCA (gelat ina a  f reddo).

UTILIZZO
La GELATINA ALBICOCCA in pasta , cont iene i l  10% di  f rut ta
ed è  forni ta  in secchiel l i  da 13,3  kg così  come la  GELATINA NEUTRA 
in pasta , entrambe di luibi l i  f ino al  60%, adat te  al la  congelazione.

Le  GELATINE NEUTRA e  ALBICOCCA spray, forni te  in  Bag Box da 10 
kg, danno luce  al le  vos tre  creazioni  lasciando inal terato  i l  gusto .

C O N F E T T U R E  B I O L O G I C H E

Linea confet ture  biologiche Darbo, ot tenute  da f rut ta  f resca 
biologica minimo 55%, tut te  in  lat t ine  da 3 ,3  kg.
 
LA GAMMA:
ALBICOCCHE, FRAGOLE, LAMPONI, MIRTILLI  NERI, CILIEGIE.

UTILIZZO
• In forno (cros tate , cake, croissant s . e tc .)
• Farci ture  a  f reddo, anche con sac-a-poche .

U n a  g a m m a  d i  c o n f e t t u r e ,

c o n f e t t u r e  b i o l o g i c h e ,  g e l a t i n e ,

p a s s a t e ,  f r u t t a  e  b a s i  d i  f r u t t a

p e r  m o u s s e ,  p e r  e s a l t a r e  l a  v o s t r a

a r t e  p a s t i c c i e r a .


