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 Da 40 anni agrimontana aiuta i maestri pasticceri a conservare i valori 

di una grande tradizione di arte dolce, a crescere ed innovare in qualità 

e creatività tramite materie prime di eccellenza, controlli accurati di 

filiera, processi di lavorazione non forzati od invasivi, ingredienti naturali 

e puliti, artigianalità evoluta per garantire la sicurezza alimentare.

CONFETTURE E PASSATE
AGRIMONTANA

S E L E Z I O N AT E  S E C O N D O  N AT U R A

www.agr imontana . i t
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Le confetture che propongo sono spesso il risultato di abbinamenti non usuali, per la maggior parte freschi e
che talvolta vivono fantasiose “intrusioni”, quali verdure in pezzi, frutta secca oleosa, spezie, foglie o fiori, per
rendere più goloso ed esteticamente accattivante il vasetto.
Importante è selezionare la frutta giusta, matura e sana, che va lavata ripetutamente, soprat-
tutto nel caso si impieghi con la buccia. Dimensioni, forma e spessore si scelgono in base
alle proprie esigenze.
La preparazione avviene in due fasi, normalmente in due giorni. Il primo viene dedicato
alla pre-cottura con un inizio di ebollizione, possibilmente in tegami di rame stagnato;
la confettura viene poi travasata in un contenitore, dove possa riposare coperta con
pellicola alimentare per un’intera notte. Questo è un passaggio indispensabile per
estrarre al meglio la pectina presente nel frutto.
Il giorno dopo si passerà alla cottura finale a fuoco sostenuto ma per il tempo  più bre-
ve possibile, in modo da ottenere colore vivo e naturale. Durante la seconda cottura è
importante mescolare di continuo il composto, asportando con un cucchiaio le eventuali
impurità che si presentano in superficie.
Non usando pectina aggiunta, spesso si nota nelle ricette l'aggiunta di succo
di mela, base necessaria per addensare.
È inoltre fondamentale che i vasetti ed i tappi siano ben puli-
ti, sterilizzati oltre che perfettamente asciutti. Il prodotto al
momento dell'invaso dovrà avere una temperatura di circa
85°C.
Il vasetto da 200 g verrà riempito quasi fino al bordo, pulen-
dolo poi con estrema cura, prima di chiudere con il tappo.
Per eseguire bene questa ultima fase è indispensabile l'aiuto
di una seconda persona, in modo che il tutto sia ben chiuso
prima che la temperatura della confettura si abbassi sotto
agli 85°C; in questo caso basta capovolgere il vasetto per ot-
tenere un sottovuoto totale e quindi una perfetta sterilizza-
zione. Se invece il prodotto si raffredda durante l'invasamen-
to è opportuno, per sicurezza, passare i vasetti, una volta
chiusi, in forno a 100°C per circa cinque minuti.
Un altro fattore molto importante è il controllo della cottura
con il rifrattometro, raggiungendo di norma circa 64°Brix
per le confetture. 
Per quelle con aggiunta di cioccolato e per le gelatine di mela
è invece consigliabile aumentare la cottura sino a 66°Brix.
Per una miglior razionalizzazione del prodotto in magazzino,
è legalmente indispensabile suddividerlo in lotti, contrasse-
gnando la data di produzione. I vasetti devono essere mante-
nuti in un luogo fresco ed al riparo dalla luce. Raccomando,
prima di etichettare il vaso per poi passarlo alla vendita, di
controllare il tappo per verificare il sottovuoto.

La mia versione
Luca Mannori
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Pesche settembrine 
al profumo di agrumi

Per ca. n. 15 vasetti da g 200

pesche a cubetti                               g 1.500
arancia a pelle                                  g 100
limone a pelle                                   g 100
filangé di agrumi                               g 30
zucchero                                          g 1.350
succo di limone                                g 30

Con la scorza delle arance e dei limoni fare un filangé, poi tagliare gli agrumi a fette, pulire e tagliare a cubetti anche le
pesche, aggiungere lo zucchero  e dare un primo bollore. Coprire e lasciare maturare in frigorifero per circa 12 ore. L’in-
domani aggiungere il succo di limone e portare in cottura a 64°Brix. Invasare a caldo e conservare in luogo asciutto e fre-

sco al riparo dalla luce.

Williams al tè nero 
(Monsieur Williams)

Per ca. n. 14 vasetti da g 200

Succo di mele per confetture
mele verdi                                        g        400
acqua                                              g        400

Lavare le mele verdi, tagliarle a quarti, metterle in un recipiente e
ricoprire di acqua. Bollire per circa 40 minuti, passare al cinese
pressando bene, poi rifiltrare, lasciando scivolare il succo libera-
mente. Fare riposare per 12 ore ed il mattino seguente adopera-
re il succo lasciando sul fondo le impurità, per avere così una
confettura più trasparente.

Confettura
succo di mela                                  g        600
pere Williams                                  g     1.500
succo di limone                               g           40
tè Quai de l’Inde                              g           15
acqua calda                                     g        100
zucchero                                         g        750

Mettere in infusione il tè in acqua precedentemente bollita, per
circa 15 minuti; sbucciare e tagliare a cubetti le pere, disporle in
un tegame con il succo di mela e di limone, aggiungere lo zucche-
ro e bollire per circa due minuti. Ritirare dal fuoco, versare il tè in
un filtro e pressare fortemente, quindi aggiungerlo alle pere bolli-
te, coprire con la pellicola e lasciare riposare per 12 ore. L’indoma-
ni togliere il filtro con il tè, pressare nuovamente e riportare il tutto
a cottura a fuoco dolce, girando e schiumando di continuo per cir-
ca 10 minuti. Controllare la densità, cuocere a 64°Brix. Aggiunge-
re delle foglie di tè essiccate ed invasare immediatamente; capo-
volgere e lasciare raffreddare. Conservare come di consueto.
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mango                                             g     1.400
frutto della passione                        g        250
zucchero                                          g     1.200
succo limone                                   g           20
pepe verde                                      g           20

Pulire il mango ben maturo e tagliarlo a cubetti, misce-
lare tutti gli ingredienti tranne il succo di limone e dare
un leggero bollore. Coprire e lasciare riposare per circa
12 ore. L’indomani aggiungere il succo di limone e por-
tare a cottura a 64°Brix. Invasare e conservare in luogo
asciutto e fresco al riparo dalla luce.

Luca Mannori
Prato

www.mannoriespace.it
da “Come Musica - Elementi di Pasticceria” Chiriotti Editori

Albicocca al cioccolato 
bianco e Bourbon

Per ca. n. 15 vasetti da g 100

polpa di albicocche                         g     1.000
succo di limone                               g           25
baccello di vaniglia Bourbon           n.             1
zucchero                                          g        550
cioccolato bianco 38-40%              g        300

Miscelare tutto insieme, tranne il cioccolato bianco. Dare un primo bollore, togliere
dal fuoco, aggiungere il cioccolato a pezzi, mixare, coprire e lasciare riposare per
12 ore in frigorifero. L’indomani riportare in cottura a 66°Brix. Invasare immediata-
mente e conservare in luogo fresco ed asciutto al riparo dalla luce.

Mango e frutto della 
passione al pepe verde

Per ca. n. 13 vasetti da g 200
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USO DEL RIFRATTOMETRO

L'unità di misura dei rifrattometri prende il nome da Adolf F. Brix, scienziato austriaco del 19° secolo, che nel
1870 sviluppò la calibratura per determinare il contenuto di zucchero in liquidi.
In pasticceria spesso è richiesto di raggiungere con una certa precisione una determinata concentrazione zuc-
cherina, come nel caso di confetture o paste di frutta. Il metodo più semplice per conoscere tale concentrazione
zuccherina di una soluzione è l’utilizzo del rifrattometro.
La scala in gradi Brix (%) mostra la concentrazione percentuale dei contenuti di solidi solubili (zuccheri, sali
minerali, fibra, alcune proteine…) di un campione come soluzione acquosa. Convenzionalmente il grado Brix
(%) viene considerato come il numero di grammi di zucchero (saccarosio) contenuti in una soluzione a
20°C. Ma ciò non è corretto.

È importante, prima di invasettare confetture, marmellate e gelatine, misurare sempre il Brix finale per ottene-
re una giusta conservazione e una consistenza più o meno solida del prodotto finale.
Facciamo un esempio di vari prodotti.
La frutta utilizzata nello schema qui sotto ha un Brix totale di 15% (zuccheri, fibra, proteine, vitamine) e
il Brix finale che vogliamo raggiungere è 60°.

CONSIGLI PRATICI

Maggiore è la quantità di frutta da dichiarare, maggiore sarà la quantità di acqua da far evaporare in fase di concentrazione.

% frutta dichiarata 
in etichetta

% Brix contenuta 
nella frutta % zucchero aggiunto % solidi totali (Brix) % acqua da 

evaporare

50 7,5 50 ~57,5 ~ 6% 

60 9 40 ~49 ~16% 

70 10,5 30 ~40 ~ 43% 

80 12 20 ~32 ~ 62% 

Il nome marmellata deriva dal termine portoghese 
riferito alle mele cotogne (marmelo) 

e fin dall'antichità le popolazioni chiamavano 
così le conserve dolci

Leonardo Di Carlo

Prodotto Frutta % frutta % succo di frutta

Marmellata agrumi almeno 20

Marmellata tutta tranne agrumi da 20 a 34

Confettura tutta tranne agrumi almeno 35

Confettura extra tutta tranne agrumi almeno 45

Gelatina tutta almeno 35

Gelatina extra tutta almeno 45
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PH DELLA FRUTTA: QUANTO È IMPORTANTE E
COME COMPORTARSI
Le confetture & co. normalmente hanno un pH che si aggi-
ra dal 2,8 al 3,6 ca. Purtroppo spesso l’artigiano non misura
il pH del prodotto, ma questo questo è importante per la
conservazione e soprattutto per la pectina che si sta usando.

Gli alimenti in generale possono essere classificati in
base al pH:

Cibi non acidi pH>5,3 (la maggior parte dei microrgani-
smi possono crescere, incluso Clostridium botulinum e
gli agenti del flat sour).
Cibi a media acidità 4,6<pH<5,3: C. botulinum può an-
cora crescere ma è inibito; solo pochi sporigeni sono in
grado di crescere.
Cibi acidi 3,7<pH<4,6: C. botulinum è inibito.
Cibi molto acidi pH<3,7: solo i microrganismi più acidu-
rici possono crescere.

La frutta è generalmente un alimento acido, mentre il latte
ha un pH vicino alla neutralità e l’uovo è uno dei pochi pro-
dotti basici esistenti.

Tipo frutta ~pH % acqua

Limone 2,2-2,4 89,5

Uva spina 2,8-3,1 80,3

Mela 2,9-3,3 85,6

Prugne 2,8-4,6 87,5

Ribes rosso 2,9

Fragole 3,0-3,5 90,5

Arance 3,1-4,1 87,2

More 3,2-4,5

Lamponi 3,2-3,7 84,6

Albicocche 3,3-4,0 86,3

Ananas 3,3-5,2 86,4

Pesche 3,4-3,6 90,7

Uva 3,4-4,5 80,3

Mirtilli 3,7

Mango 3,9-4,6

Banane 4,5-5,2 76,8

Anguria 5,2-5,8 95,3

QUALI PECTINE USARE

La pectina (E440) dal greco pektos (ovvero denso, consistente) è un prodotto naturale presente negli spazi inter-
cellulari dei tessuti vegetali di tutte le piante superiori ed è utilizzata per le sue proprietà gelatinizzanti, adden-
santi e stabilizzanti sia dall’industria alimentare per la preparazione di confetture, marmellate, gelatine, succhi,
yogurt ... che nella cosmetica e farmaceutica.
Già nel 1825 il chimico e farmacista francese Henri Braconnot (1780-1855) scoprì che la pectina è il maggior
componente presente nei tessuti dei frutti, nei quali si trova sotto forma di protopectina (sostanza pectica insolu-
bile in acqua e che per idrolisi fornisce pectina o acidi pectinici), cioè di pectina legata alla cellulosa, la quale si
trasforma in pectina (parte di acidi pectinici idrosolubile a vario grado di metossilazione e neutralizzazione ca-
pace di formare il gel in presenza di zuccheri e acidi), durante la maturazione del frutto stesso.
Il suo impiego è noto da molti secoli. Infatti, per produrre confettura con frutta con scarso contenuto di pectina,
si aggiungevano altre tipologie di frutta in pezzi o i loro estratti, ricchi in sostanza pectica, quali ad esempio
agrumi e mele. Il contenuto di pectina varia da frutto a frutto, e su tutti agrumi (nell'ordine: lime, limone, berga-
motto, mandarino e arancia) e mele. Sia negli agrumi che nelle mele, la pectina è localizzata principalmente
nella buccia. 

Contenuto di pectina in alcuni frutti

FRUTTA % PECTINA sul peso fresco

Scorza di agrumi ~30%

Mele ~1,5%

Carote ~1,4%

Albicocche ~1%

Arance ~0,5-3,5%

Ciliege ~0,4%
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La pectina è normalmente classificata in base al suo grado di metossilazione (DM), capace di influenzare le
proprietà della pectina, in particolare la solubilità e le condizioni di gelatinizzazione. Maggiore è il grado di me-
tossilazione, maggiore è la temperatura di gelificazione (vedi tabella).

Le pectine sono classificate nella lista degli additivi in:
• E440(i) pectine ad alto metossile (HM) e a basso metossile (LM).
• E440(ii) pectine a basso metossile amidate.
Esistono in commercio tanti tipi di pectine per svariate lavorazioni che sono raggruppate sotto due grandi grup-
pi basati proprio sul grado di metossilazione DM.

Note i valori riportati nella tabella qui sopra sono variabili, in quanto ciascuna azienda presenta preparazioni differenti. 
Si consiglia di chiedere la scheda tecnica del prodotto.

Tipo pectina 
Quantità 

solidi solubili
Applicazione 

Temperatura 
di gelificazione

Range ph 
Grado

DM

HM rapid set 55-80% Confetture e marmellate 
a pezzi 85°-95°C ca. ~2,5-3,8 70-76

HM medium
rapid set 55-80%

Confetture e marmellate
grandi contenitori 
(5-10 kg)

70°-75°C ca. ~2,5-3,8 65-70

HM slow set 55-80%
Confetture e marmellate
grandi contenitori (>10 kg)
Gelatine di frutta

60°C ca. gelifica evitando
di imprigionare le bolle
d’aria nel prodotto

~2,5-3,8 60-65

LM amidate 5-65% termo-
reversibile

Confetture e marmellate
con basso tenore di zuc-
chero

Gelifica senza aggiunta
di calcio ~2,5-7,0 < 50

LM non 
amidate 25-55% Prodotti tipo yogurt, budini

(con presenza di calcio)
gelificano in presenza di
calcio ~2,5-7,0 < 50

LM amidate e
non amidate < 45-50% Salse e topping Dona ispessimento ~2,5-7,0 < 50

alto 
metossile

basso
metossile
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La confettura extra di marasche Amarascata è

la punta di diamante della gamma di confettu-

re premium Luxardo, recentemente completata

con l’introduzione di Berry ai frutti di bosco.

Amarascata®, Apry™ (albicocca), Pruny™ (pru-

gna), Pruny™ Aspra (prugna aspra), Cherry™ (ciliegia dolce) e Berry™: que-

sti sono i gusti su cui si articola l’assortimento, caratterizzato da concen-

trazioni di frutta inusuali. Si va infatti dal 110 al 170%, laddove la percen-

tuale indicata è riferita, come prescrive la legislazione, alla frutta fresca

effettivamente utilizzata all’origine rispetto a 100 g di prodotto finito.

La produzione viene effettuata nello stabilimento di Torreglia, Pd, median-

te tecnologia all’avanguardia (procedimento di cottura sotto vuoto a bas-

sa temperatura), che permette di salvaguardare il patrimonio aromatico

della materia prima. I singoli frutti vengono verificati e calibrati, ma non

sono sottoposti a setacciatura radicale, sicché le confetture conservano

avvertibili le fibrosità naturali dei singoli componenti, e vengono preser-

vate le pectine originali, evitando dunque la pectina aggiunta. 

In conformità alla missione dell’azienda, si tratta di specialità di elevato li-

vello qualitativo, i cui unici ingredienti sono frutta e zucchero. Infatti, per

questa gamma, viene seguito il capitolato che ha reso famosa Amara-

scata®: la produzione è fondata sulla tradizione storica, visto che la refe-

renza è nell’assortimento Luxardo da oltre 100 anni. Questa confettura ex-

tra di marasche, dal sapore asprigno, veniva già prodotta negli stabili-

menti di Zara agli inizi del secolo scorso e da allora la ricetta è rimasta

invariata. 

L’intera gamma è disponi-

bile in latte professionali

da 5,4 kg e in vasetti re-

tail da 400 g, ed è distri-

buita in tutta Italia dalla

rete di vendita pasticce-

ria Luxardo. 

www.luxardo.it

LA QUALITÀ NELLA TRASFORMAZIONE
Fondata nel 1972 a Borgo San Dalmazzo nel cuneese, Agrimontana è azienda italiana lea-

der di qualità nella trasformazione della frutta. Dei suoi prodotti è riconosciuta l’eccellenza,

dalle confetture alla frutta candita, dai marroni alle violette candite.

Un ricco bagaglio di conoscenze e di tecniche di coltivazione e conservazione, messe a

punto dalla famiglia Bardini, hanno portato l’azienda ad offrire ai consumatori, al pasticcie-

re e allo chef la tradizione della genuinità e un elevato standard qualitativo.

Da oltre 40 anni produce nella convinzione che rispettare la materia prima, assecondando-

ne la natura, sia il modo migliore per offrire prodotti ricchi di sapore, che conservano intatte

tutte le proprietà nutritive. Per la frutta, Agrimontana dedica la massima attenzione fin dai

luoghi di provenienza, dove stabilisce rapporti privilegiati con i fornitori per l’affinazione costante dei processi di selezione, privilegiando le col-

tivazioni italiane.

Una lunga ricerca sulle pectine naturali (mele ed agrumi), un accurato controllo della filiera e del processo produttivo hanno permesso di giun-

gere ad un prodotto che coniuga qualità organolettica con le compatibilità tecniche, frutta intera rotolante I.Q.F (individual quick frozen), cotta a

basse temperature e nel minimo tempo indispensabile, per garantirne una corretta conservazione. www.agrimontana.it

IL GUSTO PIENO DELLA FRUTTA
Frutti d’Oro è la linea di confetture, marmellate, passate, far-

citure, ripieni, preparati e semilavorati di frutta di Marmel-

late Quarenghi. Ideali per farcire e decorare, garantiscono

resistenza a stress meccanici e termici, spatolabilità, lavora-

bilità e conservazione, rispondendo alle richieste qualitative

di industria e pasticceria. 

Preparati con ingredienti controllati e selezionati in base a

formulazioni elaborate secondo esigenze diverse, Frutti

d’Oro mantengono inalterato il gusto della frutta. Possono

essere impiegati ante-forno per farcire prodotti per pronto

forno e surgelazione (paste sfoglie e frolle, fagottini, crois-

sant, strudel, biscotti, lievitati...), oppure per coprire e deco-

rare superfici di crostate, biscotti, paste sfoglie. Post-forno

servono per farcire e decorare paste lievitate, biscotti, crois-

sant, plum-cake e così via. Nel caso di paste sfoglie, frolle e

lievitate possono essere usate prima e dopo la cottura, an-

che usando il sac-à-poche. www.quarenghi.eu

CONFETTURE EXTRA PER ALTA PASTICCERIA

News

        
          

         
        

 

          
           

           
   

            
         
     

        12-13_Layout 1  09/10/13  17.15  Pagina 12

http://www.luxardo.it
http://www.agrimontana.it
http://www.quarenghi.eu


Equilibrio di sapori e consistenza, un sapiente dosaggio: 
l’elaborazione di una ricetta è una vera forma d’arte. Non 
resta che riprodurla fedelmente perché è proprio grazie a 
questa speciale ricetta che guadagnate la preferenza dei 
vostri clienti.

Frutto di 40 anni di esperienza al servizio della pasticceria, 
la nostra gamma di frutti di bosco, esotici, dell’orto, i nostri 
agrumi e le nostre verdure saranno per voi una fonte di 
ispirazione per creazioni straordinarie.

Sotto forma di puree, coulis o a pezzi surgelati, tutti i nostri 
prodotti sono naturali al 100% e vi garantiscono una qualità
costante per dessert riusciti al 100%.
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Per Cristian Beduschi, campione del mondo di pasticceria 1997, confetture e marmellate rappresentano il
10% della produzione complessiva. Approfondiamo con lui alcuni aspetti della sua produzione a Cortina d’Am-
pezzo (www.cioccolateriabeduschi.com).

Quali sono le caratteristiche delle vostre confetture?
Le nostre confetture subiscono una pre-cottura. Ossia zucchero e frutta vengono portate a bollore, poi lasciamo
riposare. Il giorno seguente portiamo a cottura finale raggiungendo i 62° Brix, senza aggiungere pectina, né al-
tro tipo di addensante. Per le marmellate di arance in cui si utilizza anche la buccia, si cuoce di più per lasciare
ammorbidire la buccia e avere un risultato più piacevole al palato. A fine cottura passiamo al mix e poi confezio-
niamo nei vasi. 
La tecnologia ha cambiato il modo di fare la confettura?
Sì, ora lavoriamo col sottovuoto, così usiamo temperature più basse e una durata di cottura più breve per evitare
la cristallizzazione delle parti zuccherine e l’ossidazione del prodotto. In questo modo manteniamo inalterate le
caratteristiche organolettiche della frutta. Profumi, colori e gusto sono salvaguardati, così come le vitamine. Il

metodo usato mantiene la frutta al natu-
rale. Per noi è importante la fase di ma-
turazione, poi il passaggio di cottura sot-
tovuoto molto rapido che mantiene inal-
terate le caratteristiche della frutta. La
temperatura massima che si raggiunge
è intorno a 80°-90°C.
Quali sono i vostri cavalli di batta-
glia?
Cerchiamo di proporre confetture che
altri non fanno, puntiamo sull’unicità.
Proponiamo albicocche con cioccolato al
latte, mentre il fondente viene abbinato
alle pere, ai lamponi, all’arancia e alle
banane. Abbiamo una serie di proposte
da abbinare al formaggio: fragole e pe-
peroni, mele e menta, mele e caramello,
albicocca e miele, ananas e rosmarino,
gusti non troppo estremi ma buoni e
fuori dal comune.
Come vengono presentate per la
vendita?
Per scelta, utilizziamo un tipo di vaso
non troppo costoso per non incidere sul-
la confezione finale, per invitare a con-
sumare i nostri prodotti e non solo per
regalarli. Il vaso è da 260 g, il prezzo è
accessibile e la shelf life è di 3 anni.
Quali gusti vendete di più?
Un po’ tutti. Ultimamente abbiamo rile-
vato che le confetture più chiare si ven-
dono meglio di quelle scure. Ananas, pe-
ra, arance vanno molto bene, mentre lo
scuro invoglia meno all’acquisto.

A casa di Cristian
Cristian Beduschi
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Mentre in natura la frutta si altera in qualche giorno o settimana, la conservazione delle marmellate per lunghi
periodi, anche oltre l'anno, è agevolata dalla contemporanea presenza di più sistemi protettivi: il calore, la dimi-
nuzione dell'acqua libera, il pH basso del prodotto. È inoltre indispensabile che lo stoccaggio avvenga in reci-
pienti chiusi ermeticamente e alle giuste condizioni di luce e temperatura. 

Calore 
Il trattamento termico assicura l'abbattimento della carica microbica. La maggior parte delle forme vegetative
batteriche è tranquillamente eliminata a 65°C, ma le forme sporigene di Bacillus e Clostridium sopravvivono
di regola per parecchie ore a 100°C e necessitano di un riscaldamento a 120°C per molti minuti per l’elimina-
zione. Le spore di alcuni ceppi di Clostridium sono così resistenti da essere usate come indicatore nei processi
di sterilizzazione. 
Sia le muffe che le spore di muffe sono invece termosensibili (le spore batteriche sono forme di resistenza al-
l’ambiente non un mezzo di riproduzione, al contrario delle spore fungine). Particolarmente resistenti al calore
sono le ascospore di Byssoclamys, che possono resistere per parecchie ore a 85°C (temperatura di pastorizza-
zione per conserve di frutta acida). 
Il tempo impiegato nel trattamento termico, oltre alla temperatura usata, è il secondo parametro fondamentale.
La morte dei microrganismi non è infatti istantanea appena raggiunta la temperatura critica, ma avviene espo-
nenzialmente nel tempo. È definito “D” il tempo necessario (ad una specifica temperatura) a diminuire del 90%
la popolazione microbica. Un buon valore D per evitare rischi col botulino è 12, il che significa che, partendo
con un prodotto contenente cento miliardi di spore, alla fine del processo ve ne saranno 10, ma partendo con
una contaminazione di cento milioni di spore si avrà una sola spora su 100 confezioni, a parità di trattamento.
Da qui l’importanza di usare frutta sana e ben lavata. 
La resistenza microbica al calore varia a seconda del substrato. Così nelle confetture e marmellate, l’alto conte-
nuto zuccherino e il basso tenore di acqua libera rendono più difficile la sterilizzazione. L’inconveniente non è
però grave, dato che il basso contenuto di acqua libera (oppure “basso valore di attività dell’acqua aw) è indi-
spensabile ad evitare la prolificazione delle specie sopravvissute alla pastorizzazione. 
Tutto questo oggi viene fatto con sonde elettroniche, le quali danno la certezza dell’ottima pastorizzazione.

Acqua libera e attività dell’acqua (aw)
La diminuzione di acqua determina un rallentamento nei processi vitali dei microrganismi che può portare alla
morte; l'acqua è infatti il medium su cui avvengono le pressoché totalità delle reazioni e degli scambi metabolici
degli organismi viventi. Non tutte le molecole d'acqua presenti in una sostanza sono però utilizzabili dai micror-
ganismi. Molta acqua è infatti legata ad alcuni componenti (sali, zuccheri, proteine) dell’alimento, risultando in-
disponibile all’attività dei microrganismi.
Per acqua libera, si intende quindi l'acqua disponibile per le necessità microbiche. 
Per valutare la disponibilità di acqua in un alimento si sfrutta il valore dell’attività dell’acqua. L’aw è definita
come il rapporto tra la tensione del vapor d'acqua sopra la soluzione in esame e la tensione dell'ac-
qua pura:

aw = P/Po

Per l’acqua pura aw=1, ma se nella stessa acqua sciogliamo altre sostanze (come zucchero o sale), queste de-
terminano un abbassamento della tensione del vapor d’acqua sopra la soluzione in esame e, di conseguenza,
una diminuzione dell’ aw che risulterà quindi inferiore a 1.
Si deduce che tutti gli alimenti (che contengono sia acqua che soluti) avranno un’aw<1 e che il valore diminuirà
all’aumentare della concentrazione dei soluti. 
Lo scopo nelle marmellate (dopo l'abbattimento della carica microbica col calore) è raggiunto addizionando il
prodotto con saccarosio (il comune zucchero da tavola) o con zucchero invertito (saccarosio idrolizzato). La dimi-
nuzione di aw che si può raggiungere con questo metodo è visibile nella tabella che segue.

Leonardo Di Carlo

Consigli pratici 
di conservazione
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aw
% 

Saccarosio

% 
Zucchero 
invertito

Aspetti generali

0.99 15,4 4,1
0.98 26 8,2
0.96 39,6 16,4

0.94 48,5 24,6 limite crescita 
Clostridium botulinum

0.92 54,3 32,8

0.90 58,4 41 limite produzione 
micotossine (non tutte)

0.88 62,7 49,3
0.86 65,6 57,5
0.85 61,6

0.80 limite crescita fungina
(eccetto xerofile)

I soluti sono espressi come % in peso fino al limite della loro saturazione, oltre al quale non solo non si ha un’ul-
teriore solubilizzazione (a temperatura costante) del soluto, ma addirittura si assiste ad una precipitazione di
parte di quello già sciolto, per l'instabilità delle soluzioni sature. 
La confettura risulta essere quindi una conserva, cioè un prodotto caratterizzato da una stabilità microbiologica
prolungata nel tempo (finché rimangono i presupposti per la stabilità stessa) a temperatura ambiente.
La stabilità microbiologica delle confetture deriva da un “effetto a ostacoli”, cioè l’utilizzo di più tecniche combi-
nate in modo tale da ottenere un effetto sinergico che aumenta l’efficacia dei singoli trattamenti. 
In una confettura le temperature (t) di processo sono tali da inattivare gli enzimi e distruggere i microrganismi
(termosensibili), ma non le loro spore, tuttavia l’ambiente creato (aw e pH) rende stabile il prodotto anche a
temperatura ambiente, perché inadatto allo sviluppo microbico.
Per inibire la crescita del Clostridium botulinum, con la sola riduzione di aw, devo raggiungere un valore di
0,95 oppure un pH di 4,5, mentre usando entrambi i sistemi basta raggiungere 0,98 di aw e 5,3 di pH. 

t pH Eh pres.

t pH Eh pres.

t= temperatura
aw= attività dell’acqua
Eh= potenziale redox (indica la disponibilità di ossigeno)
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ESCLUSIVA DI QUALITÀ
Le linee Fruibel, Sucrea e Caullet della società americana Dawn Food sono rappresentate in

esclusiva per l’Italia da Komplet Italia. 

Distribuito in esclusiva nel nostro Paese sin dal 1995, il marchio Fruibel identifica farciture

di frutta di alta qualità, composte, creme di frutta, gelatine a freddo e caldo, e coperture di

cioccolato. Sucrea include invece aromi, paste aromatizzanti, stabilizzanti, addensanti e altre

miscele speciali per pasticceria e gastronomia. La linea Caullet di gelatine e zucchero fon-

dente è rivolta infine a clienti industriali e si distingue per l’ottimale rapporto qualità/prezzo.

Tradition e Delifruit a marchio Fruibel sono i fiori all’occhiello delle gamme rappresentate,

per l’elevato contenuto di frutta di prima scelta. Si prestano alla farcitura pre o post cottura

di torte da forno, strudel, tartellette, fagottini, crostate, brioche e croissant; per la decorazione

di torte, semifreddi, coppe gelato, variegati e dessert. Sono disponibili in latte termosaldate o

secchielli, in tanti gusti diversi. www.kompletitalia.it

IL CAMBIAMENTO IN TUTTI I SENSI
Oltre ad essere un sistema di lavoro quotidiano, che abbatte i tempi ed i costi

di produzione, Qbo – Brevetto Roboqbo è lo strumento ideale per realizzare

le più svariate ricette. Completo di sistema di cottura e pastorizzazione, abbat-

timento della temperatura e sottovuoto, è anche il “laboratorio” per sperimen-

tare ed innovare. La ricetta che segue, grazie all’uso del sistema di sottovuoto,

mantiene intatti colore e gusto fresco delle pere, permettendo di abbinarle al-

le note esotiche e piccanti di lime e pepe; il tutto in 15 minuti. 

www.roboqbo.com

Confettura di pere al pepe e lime

pere fresche pelate g 3.000 
zucchero g 1.200 
succo di lime g 600 
buccia di lime g 20 
pepe nero in grani g 5 
pepe rosa in grani g 5 
Lavare, pelare e detorsolare le pere. A parte, mescolare lo zucchero con la buccia
di lime tagliata in zeste ed il pepe macinato fresco. Mettere tutti gli ingredienti al-
l’interno del Qbo ed iniziare il processo attivando il sottovuoto, per evitare qualsiasi
ossidazione delle materie prime. Passare poi alla cottura fino a 90°C con l’ausilio
della funzione di riscaldamento di Qbo, tramite vapore indiretto, per evitare che lo
zucchero diventi caramellato. Dopo 5 minuti, il composto è pronto per iniziare la fa-
se di concentrazione che, grazie all’utilizzo del sottovuoto dinamico di Qbo, porta
rapidamente la confettura alla giusta consistenza di 50°Brix. 

LA CONSERVAZIONE 
DEI PRODOTTI FRESCHI

Inizia nel 1886 a Len-

zburg, nella Svizzera di

lingua tedesca, la sto-

ria della Hero, il cui

obiettivo è la conserva-

zione del sapore dei pro-

dotti freschi, unendo la

qualità della tradizione al-

la tecnologia più moderna.

Hero produce infatti una

vasta gamma che spazia

dalla trasformazione della frutta alle

referenze per l’infanzia. Ancora oggi la sede del grup-

po internazionale, che conta più di 4.000 dipendenti

in 30 Paesi, si trova nel cantone di Argovia.

Dal 2005 Maison Dolci importa esclusivamente  la li-

nea bakery, composta da marmellate di frutta da cottu-

ra e gelatine di frutta e neutre, rivolta a panifici e pa-

sticcerie. La caratteristica principale che contraddistin-

gue le marmellate di frutta è la stabilità in cottura, gra-

zie al mix di ingredienti e alla lunga esperienza, che

consentono all’azienda di essere all'avanguardia in

questo campo. Le applicazioni principali sono nella far-

citura dei croissant, dei lievitati in genere e nelle cro-

state. Le passate di frutta Hero all'albicocca e ai lam-

poni senza semi sono già disponibili in Italia e nel

2014 la gamma verrà arricchita con altri cinque gusti.

Da poco viene inoltre utilizzato il nuovo packaging blu

e oro, in sostituzione del tradizionale azzurro. 

www.hero-group.ch - www.maisondolci.it
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"La caratteristica principale che contraddistingue le marmellate
di frutta della Hero è la stabilità in cottura.
Un corretto mix di ingredienti e una lunga esperienza
 consentono alla Hero di essere all'avanguardia in questo
campo.
Le applicazioni principali sono nella farcitura dei croissant, dei
lievitati in genere e nelle crostate.
La marmellate di frutta della Hero disponibili in Italia dalla
 Maison Dolci sono quelle all'albicocca e quella ai lamponi
senza semi.
Nel 2014 verrà arricchita la gamma con altri cinque nuovi gusti.
Da poco è disponibile il nuovo packaging blu e oro che
 sostituisce quello azzurro che per lungo tempo ha caratterizzato
i prodotti Hero"
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Le confetture al cioccolato sono l’ideale per coloro che lavorano molto con il cibo degli dèi, co-
sì da poter proporre abbinamenti particolari. Come prodotto incontra molto successo di pub-
blico, perché si abbina la frutta ad una materia prima molto apprezzata.
Le miscelazioni sono sovente frutto di ricerche provate anche sulle torte, così da costruire una
collezione coerente. Ad esempio, la rinomata Hemingway di Luca Mannori, a base di cioccola-
to e lampone, ha ottenuto un buon riscontro ed è quindi diventata anche una confettura. Pro-
prio a Mannori “rubiamo” utili consigli.
Si tratta di un prodotto che dura nel tempo ed è naturale, essendo privo di conservanti ed ad-
densanti, visto che il cioccolato ricopre tale ruolo. L’effetto finale è molto cremoso, grazie al
cioccolato stesso, perché sostanzialmente può essere vista come una ganache pastorizzata e
quindi sterilizzata, come tutte le confetture. La cottura è portata a 66°Brix, quindi l’acqua li-
bera all’interno della confettura è minima, anche perché il cioccolato la assorbe in parte.
“Ritengo che questa specialità sia interessante specie per le degustazioni di gruppo – specifica
il pasticciere di Prato –, poiché basta un solo cucchiaino di questa confettura per provare pia-
cere e riconoscere le sfumature, magari abbinandola ad altri gusti e ad un buon vino. Per fa-
vorire tali degustazioni, le confezioni sono per lo più da 100 g, per dar modo di assaggiare più
gusti anche contemporaneamente. Cioccolato con mora, pera e banana sono gli abbinamenti
preferiti dalla mia clientela, mentre il frutto della passione e il mango sono meno ‘capiti’, an-
che perché non fanno parte del nostro patrimonio storico e risultano più aspri al palato”.

La versione 
al cioccolato

Pere al fondente 66% 
e rum stravecchio

Per ca. n. 15 vasetti da g 100

polpa di pera                                   g     1.000
zucchero                                          g        600
succo di limone                               g           25
cioccolato fondente 66%                g        250
rum stravecchio 45% vol.                g           60

Miscelare tutti gli ingredienti tranne il cioccolato e il rum. Dare un primo bollore,
togliere dal fuoco, aggiungere il cioccolato spezzettato, mixare, coprire e fare ripo-
sare per 12 ore in frigorifero. L’indomani riportare in cottura a 66°Brix, aggiungere
il rum fuori dal fuoco ed invasare immediatamente. Conservare in luogo fresco ed
asciutto al riparo dalla luce.

Luca Mannori
Prato

www.mannoriespace.it
da “Come Musica - Elementi di Pasticceria” Chiriotti Editori
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UN'ANTICA TRADIZIONE DI FAMIGLIA
Nel 1879 la famiglia Darbo inizia, a Gorizia, la produzione di confetture

gettando le basi di quella che sarebbe diventata una delle più importanti

aziende alimentari austriache. Nel corso degli anni si sposta in Tirolo, a

Stans, e diventa leader in Austria nel mercato delle confetture e del miele.

Da sempre Darbo, della quale Italmill è distributore esclusivo in Italia

per il canale bakery, impiega la migliore frutta reperibile e oggi può van-

tare una lunga esperienza ed elevata competenza nella lavorazione indu-

striale. È proprio grazie alla qualità superiore della materia prima e ai particolari processi produttivi adottati che l’azienda è riu-

scita, nel corso degli anni, ad acquisire e fidelizzare la clientela nel canale pasticceria. In aggiunta all’assortimento standard, è

in grado di sviluppare ricettazioni ad hoc che possano rispondere alle esigenze individuali. Il reparto ricerca e sviluppo è in

grado di affinare le singole ricette, adattandole agli impianti produttivi del cliente. Già con 1.000 kg è possibile sviluppare una

nuova ricetta, che può essere fornita in svariati formati, che vanno dal secchio da 2 kg al container in acciaio da 1.000 kg.

Darbo seleziona solo le migliori qualità di frutta sottoponendole a continui controlli e utilizzando delicati processi produttivi, che

ne mantengono intatti gusto e fragranza. Il sistema qualità è responsabile affinché tutti i processi produttivi rispettino le condizio-

ni previste dalla certificazione International Food Standard (IFS). www.italmill.com

News

GRANDI PERFORMANCE NELLE GELATINE
Giusogel è la linea di gelatine di alta qualità firmata Giuso, performanti e adatte a diverse tipologie di appli-

cazioni. La novità è Giusogel pronta all’uso, per usi a freddo con velocità. La formulazione le conferisce un

forte potere aggrappante per le applicazioni più impegnative, come ad esempio frutta conservata a +4°C o glas-

satura di pareti verticali di elaborati, a temperatura sia positiva che negativa. Nelle applicazioni “positive” rico-

pre di uno strato compatto, cremoso e trasparente il prodotto, donandogli brillantezza e valorizzando la lucentez-

za naturale della frutta, oltre a conferire una sensazione morbida al palato. Per la colatura su superfici rotonde,

può essere resa fluida con un breve riscaldamento tra i 45° e i 55°C. Non opacizza a temperature negative ed è

adatta come glassatura sui semifreddi.

La linea comprende anche Giusogel Albicocca, aromatizzata con succo di albicocca; Giusogel Neutra, per

utilizzi a caldo, e Giusogel Albicocca Spray. 

Le due referenze “a caldo” richiedono l’aggiunta del 25-30% di acqua, con attivazione tramite cottura a 85°C.

Dopo l’applicazione, la presa avviene tra i 67° e 70°C. Entrambe solidificano velocemente, formando uno strato

lucido, trasparente, morbido e in grado di permettere un taglio perfetto.

Grazie alla reversibilità del sistema di addensanti, tutte le Giusogel possono essere riscaldate più volte, senza

perdere le caratteristiche organolettiche e funzionali. Il prodotto gelatinato, inoltre, può essere congelato.

Giusogel Albicocca Spray per macchine erogatrici non necessita della diluizione in acqua. La nuova formula, in-

fatti, prevede la spraizzazione previo riscaldamento a  86°-90°C in un range di pressione tra 0,8 e 3 bar. Porta

ad un film morbido, che gelifica lentamente, conferendo massima lucentezza. Inoltre, la particolare formulazione

ne rallenta l’assorbimento da parte delle superfici porose e asciutte, come frolla o pan di Spagna. Si presta a

più gelatinature in successione, permettendo di ritrattare prodotti che hanno pochi giorni di vita. www.giuso.it

CONFETTURE E PASSATE SENZA GLUTINE
La migliore frutta proveniente da diverse regioni d’Italia, raccolta matura e selezionata metico-

losamente, diventa confettura di prima qualità firmata Camel.

Il moderno metodo di lavorazione sottovuoto consente una cottura veloce e delicata, che non

altera il gusto fresco del frutto e mantiene perciò la fragranza naturale del prodotto.

Le etichette pulite  sono la   testimonianza  che  si è  voluto produrre qualcosa di spe-

ciale per un consumatore esigente, la cui educazione alimentare lo induce a ricer-

care sempre il meglio, in prodotti senza aromi aggiunti né coloranti. 

www.cameldistillerie.it
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Un cuore in campo azzurro con le torri merlate che ricordano i castelli valdostani e la scritta Morandin Confi-
seur: questo il marchio che compare sulle confetture e marmellate di Mauro Morandin, con attività a Saint
Vincent ed Aosta. Da tanti anni la confetteria rappresenta un importante settore della sua attività e il colore vie-
ne utilizzato per contraddistinguere la produzione. Il marchio della cioccolateria è marrone, la pasticceria è fuc-
sia e la gastronomia è identificata con il verde, un gioco di colori che aiuta il cliente a comprendere la varietà di
offerta, facilitando promozione e comunicazione (www.morandinchocolatier.it).
Come si fanno le confetture oggi? 
Le confetture che noi prepariamo sono ottenute da frutta fresca non trattata. Abbiamo fatto la scelta di dare ai
clienti un prodotto molto naturale, sfruttando le conoscenze tecniche per conservare le proprietà della frutta:
per ottenere ciò utilizziamo il sottovuoto aggiungendo lo stretto indispensabile di zucchero per la conservazione.
In cottura si raggiunge al massimo 30°C, in modo da mantenere inalterate vitamine e componenti della frutta
stessa e poi facciamo una pastorizzazione velocissima. Non aggiungiamo pectina né altro addensante o aroma.
Qual è la vostra gamma?
I prodotti sono molto tradizionali: albicocca, ciliegia, mirtillo, lampone, castagne, fragola, mele, pesche... tenen-
do conto del fatto che non tutti gli anni possiamo proporre tutta la varietà. Ad esempio quest'anno non abbiamo
la confettura di ciliegie perché le troppe piogge non hanno permesso la maturazione e quindi confidiamo nel
prossimo anno. Molto apprezzate sono le confetture di fiori ed erbe di montagna ottenute da petali e foglie,
il tutto viene lavorato a bassa temperatura, per mantenere le qualità organolettiche. Le proponiamo per colazio-
ne o per l'ora del tè, le più richieste sono: rosa, viola, salvia e limone, menta, ginepro; quest’ultima, aggiunta
all’acqua calda, è usata come digestivo o curativo del mal di stomaco. Queste confetture incontrano soprattutto
il favore del pubblico femminile. Infine abbiamo cinque proposte che consigliamo da abbinare ai formaggi: pe-
peroni, uva e cannella, limone e zenzero, patate e noci, cipolle di Tropea. E poi abbiamo gli zuccheri canditi: al
lampone, al genepy, al limone, alla rosa, alla viola, alla pesca e alla menta; vengono utilizzati nel tè, per la pre-
parazione di dolci e bevande.
Quanto incidono le confetture sulle vostre vendite? 
Nella nostra realtà non incidono in maniera così importante ma danno una bella mano come contorno nei perio-
di estivi, quando il mercato della pasticceria fresca è in calo. È un articolo che dà molta soddisfazione perché i

clienti sono affezionati, notano le
differenze da un anno all’altro. E
poi gli appassionati sono attenti
e ricercano certe tipologie di la-
vorazione ed ingredienti.
Ci sono richieste particolari
da parte dei clienti?
Una richiesta che ci viene spes-
so fatta è il senza zucchero che
noi non facciamo per motivi etici
poiché, per noi, il senza zucche-
ro è uno specchio per le allodole.
Ultimamente ci richiedono an-
che confetture preparate col
miele al posto dello zucchero e
stiamo provvedendo per verifica-
re se è possibile dare un prodot-
to altrettanto valido da inserire
nell’offerta.

L’arte della 
confetteria

Mauro 
Morandin
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Gelatine di mele 
in barattolo e paste di frutta
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Le gelatine di mele in vasetto sono ricavate da succo di mela, aggiunto a molteplici ingredienti, da me definiti
“profumi e spezie”, intesi come tè, fiori, foglie, petali, agrumi e tutto ciò che può andare in infusione.
Si tratta di un prodotto di nicchia, adatto per le degustazioni e per promuovere l’ora del tè: ecco perché lo pro-
pongo in barattoli da 100 g.
La naturalità è esaltata al massimo: al succo di mela, ottenuto con mele e acqua bollite in precedenza, viene ag-
giunta una consistente quantità di zuccheri, anche per favorire la conservazione; una punta di acidità, con succo
di limone o con soluzione acida, alleggerisce gli zuccheri ed esercita un’azione addensante.
La cottura è a 66°Brix, piuttosto vivace nella seconda fase. È bene prestare attenzione e smuoverla con regola-
rità, perché la gelatina non si annerisca ai bordi; essa deve risultare molto chiara e limpida. 
Come per le confetture, segue il tradizionale processo di sterilizzazione, con l’invasamento a caldo e il capovolgi-
mento per ottenere il sottovuoto.
Le paste di frutta sono invece elaborate esclusivamente partendo dalla polpa di frutta, ma anche da verdura e
cioccolato. 
Per questo tipo di lavorazione viene impiegata la pectina, con cottura lunga a 104°C, in modo da ottenere una
riduzione della parte acquosa del prodotto iniziale. 
Si tratta di un prodotto più estivo, mentre d’inverno la pasta di frutta, una volta tagliata, si può glassare al cioc-
colato, magari optando per frutti meno aspri.
Le paste di frutta vanno conservate a riparo dall’aria, perché tendono ad asciugare, specie in vetrina. In media,
si parla di un paio di mesi di “vita”. Un’altra soluzione è quella di confezionarle miste in piccole scatole per una
più lunga conservazione. L’importante è che l’artigiano degusti sovente la propria produzione in modo da valu-
tare se è ancora vendibile in tutta la sua qualità.

Paste di frutta alla fragola
zenzero e aceto balsamico

Per n. 1 telaio da cm 34x27 - h mm 12

polpa di fragole                               g        800
zenzero fresco grattugiato               g           10
pectina                                            g           25
zucchero                                          g           80
zucchero                                          g        800
glucosio 38 DE                               g        180
aceto balsamico Sigillo Oro            g           20
soluzione citrica in gocce               n.           12

Riscaldare a 40°C la polpa di fragole assieme allo zenzero
grattugiato, aggiungere la prima parte dello zucchero mi-
scelato alla pectina e portare a bollore. Unire il restante
zucchero e il glucosio e cuocere a 104°C, 67°Brix. Togliere
dal fuoco ed aggiungere la soluzione citrica e l’aceto bal-
samico. Colare immediatamente in appositi telai; fare raf-
freddare, tagliare alla chitarra a cm 3x3 e passare nello
zucchero.

Paste di frutta al ribes rosso
Per n. 1 telaio cm 34x27 - h mm 12

polpa di ribes                                  g        500
zucchero                                          g           50
pectina                                            g           12
zucchero                                          g        500
glucosio                                           g           75
zucchero invertito                            g           75
acido citrico in gocce                     n.           12

Riscaldare la polpa di ribes a circa 50°C, aggiungere la
pectina miscelata alla prima parte di zucchero e bollire il
tutto. Aggiungere poi il resto dello zucchero e il glucosio,

portare a 106°C schiumando, a 67°Brix. Togliere dal fuoco,
unire la soluzione acida e colare immediatamente in appo-
siti telai. Lasciare raffreddare e tagliare alla chitarra a cm
3x3, passare nello zucchero e conservare al riparo dall’aria.

Abbinamento consigliato: Distillato di frutti di bosco - Tè
al profumo di frutti di bosco

Luca Mannori
Prato

www.mannoriespace.it
da “Come Musica - Elementi di Pasticceria” Chiriotti Editori
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Conservazione -18°C                          In sacchetti sottovuoto con prodotto a 25°-35°C, 
                                                          per utilizzarle nella preparazione di dolci

Conservazione +4°C                           Da 6 a 24 mesi a seconda del metodo di confezionamento, 
                                                          pH e Brix finale del prodotto

Conservazione T.A.                              Da 6 a 24 mesi a seconda del metodo di confezionamento, 
                                                          pH e Brix finale del prodotto

Note: la temperatura ideale dell'ambiente per la conservazione è 18°-20°C

°F                °C 
120
100

80
60
40
20

0
-20
-40

50
40
30
20
10
0

-10
-20
-30
-40

 

unire e iniziare a cuocere 

inserire, mescolando di continuo, l'addensante 
mescolato con lo zucchero

una volta raggiunta la consistenza desiderata, 
il grado Brix, unire l'acido e l'eventuale frutta
secca

CONFEZIONAMENTO
versare il prodotto bollente minimo a 80°C, ideale 90°C

PASTORIZZAZIONE

RAFFREDDAMENTO

FRUTTA
scelta e lavata

ZUCCHERI
semolato, fruttosio, miele...

10% ZUCCHERO

ADDENSANTE

1ª fase 2ª fase 3ª fase

ACIDO

FRUTTA SECCA

Tutte le fasi

FOCUS SUL PROCESSO PRODUTTIVO
ACQUISTO E STOCCAGGIO TEMPORANEO
Questa fase deve essere il più breve possibile se si tratta di frutta fresca, per evitare invecchiamento precoce,
perdite di aroma, sapore, consistenza, peso...

LAVAGGIO
Il lavaggio è laddove acquistiamo frutta fresca ed è preceduto sempre dalla cernita, per eliminare prodotti
estremamente avariati o troppo acerbi. Il lavaggio deve essere effettuato prima che il frutto venga tagliato per
non perdere valore nutritivo visto che molte sostanze sono solubili (vitamine, zuccheri…).

CERNITA
Solamente per frutti che richiedono la fase di denocciolatura o pelatura.

RIDUZIONE DEL VOLUME
(taglio, triturazione o passatura)
Scelta della dimensione finale del prodotto. Dopo questa operazione, il prodotto può essere direttamente avviato
alla produzione. 
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MISCELAZIONE
Peso della ricetta e gli ingredienti previsti (frutta in pezzi, polpa o purea), zuccheri, addensanti... 

COTTURA
In questa fase si ammorbidiscono le fibre della frutta e avviene la dissoluzione dello zucchero, consentendo una
parziale trasformazione del saccarosio in glucosio e fruttosio.

CONCENTRAZIONE
Qui si ha l’aumento della consistenza e altri cambiamenti strutturali, consistenza, struttura, cremosità... con la
miscelazione completa degli ingredienti, l’inversione parziale del saccarosio, le caratteristiche sensoriali deside-
rate. La moderna lavorazione di confetture e marmellate prevede l’utilizzo di evaporatori sotto vuoto che con-
sentono di operare a temperature basse di ebollizione (60°-75°C), le quali permettono la riduzione dei tempi e
delle temperature di trattamento termico limitano sensibilmente la comparsa di reazioni indesiderate di natura
ossidativa e imbrunimenti non enzimatici riconducibili essenzialmente alla caramellizzazione degli zuccheri. 

RIEMPIMENTO A CALDO
La confettura ancora calda (80°-85°C) viene versata all’interno di vasi di vetro, puliti e asciutti. 

CHIUSURA
Procedere alla chiusura dei vasi velocemente. È importante che la temperatura della confettura sia superiore
sempre agli 80°-85°C.

PASTORIZZAZIONE
Avviene a circa 95°C in acqua bollente per il tempo necessario di raggiungere il cuore ~ 87°-90°C. Ha lo sco-
po di distruggere la carica microbica del prodotto che può così conservarsi per lungo tempo, senza subire alcu-
na alterazione.

RAFFREDDAMENTO
Avviene in abbattitori o con getti di acqua fredda, fino a raggiungere meno di 20°C al cuore.

ETICHETTATURA
Asciugare eventuali condense e procedere all’etichettatura. Nell’etichetta per il consumatore finale, frutta e zuc-
chero vengono indicati per ottenere 100 grammi di prodotto finito e sono espressi come quantità impiegata
all’origine. Ad esempio, una ricetta al 60% di frutta, utilizza 60 grammi di frutta per 100 grammi di prodotto fi-
nito; gli zuccheri totali sono quelli della frutta e quelli aggiunti (in parole povere, è il Brix finale del prodotto).

CONFEZIONAMENTO E STOCCAGGIO
Le confetture vengono confezionate e stoccate in ambienti freschi e lontano da luce diretta.

Tratto da “Tradizione in Evoluzione”
Leonardo Di Carlo

Chiriotti Editori
www.tradizioneinevoluzione.it

Tipi di cotture Tipo attrezzatura Pro Contro

Classica Pentole acciaio, cottura di-
retta sul fuoco

Colore della frutta ossidato
e gusto caramellato, pro-
prietà nutrizionali minime

Temperature finali di cottura
molto alte

Sottovuoto Attrezzatura professionale
boule di concentrazione

Rapidissima, colore della
frutta non ossidato, cottura
a basse temperature

Impiego di attrezzature speci-
fiche

Doppia cottura Pentole acciaio o rame Giusto compromesso tra la
classica e il sottovuoto

Spazi in frigo durante la ma-
cerazione

Caramello Pentole acciaio o rame Ottimo colore della frutta

Se si utilizza frutta congelata
durante l’unione del cara-
mello si ha una formazione
di un blocco di frutta
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Voi create, al resto pensa Roboqbo

Qbo - Universal Processing System
E’ semplice e stimolante lavorare con Qbo. Un nuovo ed innovativo sistema di cottura: estremamente rapido e 
delicato per realizzare prodotti di alta qualità e mantenere inalterati colori e profumi degli ingredienti delle vostre ricette.
Tante funzioni in un’unica unità di lavoro dal design moderno e compatto per cuocere, raffreddare, concentrare, 
impastare, raffinare e miscelare.
Potrete preparare qualsiasi tipo di ricetta utilizzando una sola tecnologia: Roboqbo.
Inoltre il risparmio energetico è garantito grazie all’innovativo sistema di recupero dell’energia che consente una 
riduzione dei costi energetici fino al 50% rispetto ai sistemi tradizionali.
Soluzione ideale e moderna per raggiungere risultati di eccellenza in Pasticceria, Cioccolateria, Gelateria e Bakery.
Liberate la vostra creatività e sperimentate nuove ricette, al resto pensa Roboqbo.

Via del Lavoro, 7-15
40050 Argelato (BO) Italy
Tel. +39 051 892 483 | Fax. +39 051 893 162
info@roboqbo.com | www.roboqbo.com
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Corrado Assenza, titolare del Caffè Sicilia a Noto, in provincia di Siracusa, ha fatto del legame con il territo-
rio e della sperimentazione le cifre del suo operare. Ecco alcune notazioni sulle pratiche produttive nell’ambito
delle marmellate e confetture.
Ci descrive in breve la sua produzione? 
La produzione di Caffè Sicilia si articola in 6 marmellate (arancia, bergamotto, cedro, limone, mandarino e pom-
pelmo rosa), 3 creme di frutta secca (mandorla cultivar Romana di Noto pelata, mandorla cultivar Romana di
Noto leggermente tostata, pistacchio di Bronte) e 4 confetture extra (albicocca, fico, gelso nero e mela cotogna).
Utilizziamo solo frutta acquistata dai produttori a ridosso della lavorazione. Questo per avere, da ciascun frutto,
il massimo della freschezza, del gusto, degli zuccheri naturali, del profilo aro-
matico e gustativo, che meglio esprimono l'alta qualità della materia prima e
del lavoro svolto dal produttore.
Quanto incide sul totale? 
Per il 25-30%.
Quali sono più apprezzate?
Le creme di frutta secca, l'arancia, il bergamotto, il gelso nero.
Consigli tecnici per intraprendere questo tipo di produzione? 
Provare e riprovare fino a mettere insieme processi che esprimano l'alto con-
tenuto di qualità delle materie prime.
Qual è il modo ideale per presentare e promuoverne la vendita? 
Suggerendone le modalità d’impiego, e poi “aprendo” la bocca del cliente fa-
cendovi cadere “casualmente” un cucchiaino del prodotto in questione... Nulla
può più del coinvolgimento diretto del cliente.

OTTIME LAVORAZIONI, QUALITÀ ECCELLENTE
Della francese Christine Ferber, che da sempre opera
nel piccolo villaggio alsaziano di Niedermorschwihr, ma
la cui fama ha da tempo assunto contorni internazionali,
abbiamo parlato sul numero di febbraio di “Pasticceria
Internazionale”, su cui abbiamo presentato la “regina
delle marmellate” attraverso un’intervista. Da questa
traspariva tutto il fascino del suo approccio produttivo,
fondato su tradizione, bontà e creatività. Oggi ci aggior-
na sulle sue novità. 
Ha previsto nuovi prodotti nella sua gamma inver-
nale?
Una confettura di fichi neri di Provenza all’alloro, una di
mele noci e caramello e una di mele cotogne alla rosa.
Produce anche confetture salate? 
Sì, si tratta di frutta e zucchero ai quali aggiungo aceto,
miele, spezie. Questi elaborati possono affinare salse di
arrosti o accompagnare formaggi, paté e terrine.
Come vede il futuro del settore? 
La mia produzione è di tipo tradizionale e viene sempre
effettuata in pentole di rame. Le confetture sono come
doni ricolmi dei migliori frutti della natura, di pazienza e
di tempo. Quando sono prodotte con frutti freschi, sono
meravigliose e sempre gradite ai nostri clienti. Le asso-
ciazioni di sapori risultano infinite e riflettono il buon gu-
sto e la creatività di chi le crea. La clientela sceglie sem-
pre più prodotti che derivano da ottime lavorazioni e di
qualità eccellente.

TERRITORIO E SPERIMENTAZIONE
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SENZA GLUTINE

CAMEL TV
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N U O VA  G I U S O G E L

P R O N TA  A L L’ U S O .

I L  VA N TA G G I O

È  G R A N D E .

L A  S U P E R I O R I T À

È  T R A S PA R E N T E .

C’è una novità nella linea Giusogel:

è la nuova pronta all’uso.

Dal gusto neutro, valorizza i sapori  e dà

agli elaborati una lucentezza ricca e invitante. 

Docile al taglio, facilmente spatolabile

e spennellabile, perfetta per le applicazioni

più impegnative (come fragole e kiwi)

conserva una struttura costante nel tempo

anche dopo il passaggio in frigo o in freezer.

Lei è pronta a sorprendervi. E voi?

Oltre a Giusogel pronta all’uso,

per utilizzo a freddo,

Giuso vi ricorda l’ampiezza

della sua gamma:

Giusogel Albicocca, per utilizzo a caldo

Giusogel Neutra, per utilizzo a caldo

Giusogel Albicocca Spray, per utilizzo

con macchine spruzzatrici.

g ius o . i t
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