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Paronmarmelad fran Florens - Confettura Extra di Pere
Vikt: 320 g

PRODUKT BESKRIVNING

Pentawards 2024 - Bronze

Confettura Extra di Pere - Paronmarmelad fran Florens

Typ av marmelad: Séta, solmogna Paron i sasong. En vinterfrukt-marmelad per excellence!
Karaktar: Tjock och kramig konsistens.

Fruktinnehall: 50 g/ 100 g.

Servering: +8°C. Passar mycket bra med vallagrade ostar, saval som flask och charkuterier med
fylliga smaker (som toskansk salami).

Antal/kartong: 320 g x 6



Ingredienser: Paron 50%, socker, fortjockningsmedel: fruktpektin, surhetsreglerande medel:
citronsyra. Kan innehalla spar av: mandel, hasselnot, valnét. Tillverkad i Italien. Ursprungsland
for ingredienser: Italien.

Forvaras i kylskap vid: +4°C efter 6ppnandet. Bast fore: se férpackning.

NARINGSDEKLARATION PER 100 g

Energi 1090 kJ / 257 kcal
Fett 0,049
- varav mattade fettsyror 0,09
Kolhydrater 63,19
- varav sockerarter 60,4 g
Fibrer 1,59
Protein 0,39
Salt 0,049

Underbar i smak - Unik i stil ; Marmelad fran Florens sedan 1928

Var historia borjar 1928 i Florens, nar broderna Chiaverini skapade ett litet foretag for tillverkning
av -marmelad och konserver i Rifredi-distriktet, da ett industriomrade i utkanten av Florens.
Urvalet av frukt var rigorést och kom frén lokala bonder. Fordes till familjeféretagets kok, dar det -
forvandlades till utmarkta marmelader, forpackades sedan i sma trébaljor som transporterades pa
cyklar i flatade korgar till stadens butiker. Pa den tiden saldes produkten i vikt, vaxat papper.
Mastello - en ikon som betyder tradition

Pa 1930-talet foddes den ikoniska kartong- och aluminiumburken som pa grund av sin unika och
extravagansa omedelbart blev ett "maste”-objekt pa de basta borden.

Medan narvaron i toskanska butiker utokades tack vare ett utbrett distributionssystem, blev det
allt vanligare att se Chiaverini-cyklar med sin flatade korg lutad mot vaggarna i florentinska
byggnader.

Traditionen fortsatter, men den stora industriella revolutionen pa 1960-talet paverkade ocksa
Chiaverini, vilket kravde investeringar for att driva tillvaxten. Inom produktionssektorn: grytorna
dar frukt och socker kokas ersatts av vattenkokare designade av brdoderna sjalva, som kan
férdubbla produktionen samtidigt som de lyckas behalla produkternas "hemgjorda” tradition.
Logistikmassigt ger cykeln dock plats for Lambrettan som ar specialgjord for att kunna klara
hemleveranser till stadens butiker.

Innovationer sedan 80-talet

Pa 1980-talet starkte Chiaverini FoU-laboratoriet for att kontrollera kvaliteten pa produktionen i alla
dess faser. Nya recept skapas for nya konsumenter som bdérjar bli mer och mer utvecklade, till
exempel BIO-linjen. 2012 byggdes en ny, stdorre och modernare fabrik i utkanten av Florens, aven
om vissa processer fortfarande ar manuella. Aromerna och traditionen i foretaget kan fortfarande
kannas i varje horn.

Idag som da ar Chiaverini-sylt den mest alskade produkten i florentinernas skafferi, framfor allt fér
originella och unika smaker som inte har nagra konkurrenter pa marknaden.





https://www.ilmolino.se/wp-content/uploads/2024/04/13863_Chiaverini_Pere.pdf

