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Conservation temp. contrôlée < -18°C

Condit 2 boîtes de 3 kg. 

Palettisation 72 cartons de 6 kg.

Lagerung bei Raum Temperatur

Verpackung
1 4x2 kg. Dose
2 4x2,5 kg. Dose
3 4 kg. Karton
4 5 kg. Karton

Palettierung 36x8 kg. Kartons
36x10 kg. Kartons
120x4 kg. Kartons
120x5 kg. Kartons

Lagerung
bei kontrollierter Temp.
< -18°C

Verpackung 2x3 kg. Dose

Palettierung 72x6 kg. Kartons

L’attention particulière dont Cesarin fait 
preuve pour les traditions liées au territoire, 
dont la pâtisserie italienne est riche, trouve 
son développement naturel dans la ligne 
TuttaFrutta Griotte Spéciale.
Le produit, obtenu de la transformation 
à froids des griottes semi-confites et 
égouttées, est idéale aussi bien comme 
garniture que comme fourrage.

Die besondere Aufmerksamkeit, die Cesarin
den lokalen Traditionen der italienischen
Konditoreikunst gegenüber zeigt, spiegelt 
sich in der natürlichen Entwicklung der Linie 
TuttaFrutta Amarena Spezial wider. Das 
Produkt, welches durch die Kaltverarbeitung 
der halbkandierten und entkernten 
Amarenakirschen entsteht, ist sowohl für 
Füllungen, als auch für Dekorationen ideal.

Amarena spezial ganze FruchtGriotte spéciale fruits entiers

Exemples d’APPLICATIONS
décorations, cassates, gâteaux levés, 
muffins, plum-cake, glaces

Exemples d’APPLICATIONS
beignet de San Giuseppe, gâteaux levés, 
brioches, gâteaux

Exemples d’APPLICATIONS
croissants, tartes fourrage, boulangerie

Exemples d’APPLICATIONS
macarons, biscuits, croissants, feuilletés, 
pain d’Espagne, pâtisseries

Exemples d’APPLICATIONS
boulangerie, produits post-four, gâteaux à 
la cuillère, brioches, tartes, strudel, glaces, 
entremets glacés, gâteaux glacés

Exemples d’APPLICATIONS
FOURRAGE DE: chocolat, petits chocolats

Exemples d’APPLICATIONS
dessert à l’assiette, glaces, entremets, 
glacés gâteaux, yaourt

Exemples d’APPLICATIONS
viandes, crackers - gressins, fougasses, 
charcuteries, pains spéciaux, poisson conservé, 
pizza, fourrage, jus - sauces, sandwiches

Exemples d’APPLICATIONS
dessert à l’assiette, glaces, entremets glacés, 
gâteaux, yaourt

Exemples d’APPLICATIONS
brioches salées, panzerottis, pizzas - petites 
pizzas, biscuits salés, snacks, tarte salées, 
vol-au-vent

ANWENDUNGSBEISPIELE 
Dekorationen, Cassate, Hefegebäck für 
bestimmte Anlässe, Muffin, Plum-Cake, Eis

ANWENDUNGSBEISPIELE 
Hefegebäck - Ringel typisch für den Josefstag, 
Hefegebäck für bestimmte Anlässe, Brioches, 
Torten
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Lagerung bei Raum Temperatur

Verpackung 2x3,5 kg. Kübel

Palettierung 72x7 kg. Kartons

TopGel Mirror Selezione est une gelée 
miroir transparente conçue pour recouvrir 
les gâteaux et les entremets glacés, en 
garantissant toujours une parfaite tenue à 
la coupe. TopGel confère aux réalisations 
un aspect lisse et compact qui ne coule 
pas le long des bords et qui reste brillant 
même à des températures négatives. 
Le goût neutre peut être utilisé comme 
gélatine à froid, tandis que pour toutes les 
autres références, bien qu’elles puissent 
être utilisées à froid, il est conseillé de le 
réchauffer au four à micro-ondes à une 
température de 45- 55°; le verser sur le 
gâteau bien froid, puis mettre le tout dans 
un abatteur pendant environ 5 minutes et 
ensuite procéder à la décoration finale.

TopGel Mirror Selezione ist eine 
transparente absolut schnittfeste 
Spiegelglasur zum Überziehen von Torten 
und Halbgefrorenem. Sie gibt Ihren Werken 
einen glatten und kompakten Überzug, der
nicht auf den Seiten runtertropft und der 
auch bei Minustemperaturen brillant bleibt.
Das Produkt kann kalt verwendet werden, 
aber, um das beste Ergebnis zu erhalten, 
empfehlen wir es bei einer Temperatur von 
45-55° in der Mikrowelle zu erwärmen, und 
auf die kalte Torte zu gießen.
Geben Sie die Torte in den Schockfroster 
und dekorieren Sie dann zu Ende.

Amarena - Orange - Kakao
Karamell - Mit Kokosnuss Aroma
Kiwi - Erdbeere - Neutral

Griotte - Orange - Cacao
Caramel - Noix de coco - Kiwi
Fraise - Neutre

Exemples d’APPLICATIONS
couverture, décorations, entremets glacés, 
gâteaux glacés, gâteaux

ANWENDUNGSBEISPIELE 
Bezug, Dekoration, Semifreddo, 
Eistorten, Torten
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Conservation
température ambiante
temp. contrôlée 0-5°C

Condit
SELECTION: 2 seaux 
de 2,5 kg. FRUITLINE: 
seaux de 20 kg.

Palettisation
72 cartons de 5 kg.
24x20 kg.

Lagerung
bei Raum Temperatur
bei kontrollierter Temp. 0-5°C

Verpackung
SELECTION: 2x2,5 kg. Kübel
FRUITLINE: 20 kg. Kübel

Palettisation
72x5 kg. Kartons
24x20 kg.

Produit obtenu par les fruits frais avec une 
particulière transformation à froid, TuttaFrutta 
Selezione est un produit haut de gamme pour 
garnir, fourrer vos pâtisseries, viennoiseries ou 
productions de glace. La fraicheur et le naturel 
qui distinguent la gamme (grâce également 
au faible apport de sucres ajoutés) sont le 
fruit d’une technologie exclusive que Cesarin 
S.p.A. a réalisée grâce à sa longue expérience 
dans la tradition et la transformation des fruits. 
La facilité d’utilisation, la sélection soignée, 
sont les caractéristiques qui font de la ligne 
TuttaFrutta une excellente alternative au
produit frais, surgelé ou en conserve.

TuttaFrutta Selezione entsteht durch eine 
besondere Kaltverarbeitung von Frischobst 
und ist ideal für die Garnitur und Füllung von 
Hefegebäck und Eisprodukten. Die Frische und 
Natürlichkeit, die diese Produktlinie auszeichnen 
(dank des niedrigen Zuckerzusatzes) sind 
das Ergebnis einer exklusiven Technologie, 
die Cesarin S.p.A. dank der langjährigen 
Erfahrung in der Obstverarbeitung in die Tat 
umgesetzt hat. Die einfache Verwendung und 
die sorgfältige Auswahl sind die Eigenschaften, 
die aus der Linie TuttaFrutta eine vortreffliche 
Alternative zu frischen, tiefgekühlten oder 
konservierten Produkten machen.

Aprikose Würfel 9x9
Ananas 1/16 Scheibe
Cranberry ganze Frucht
Kleine Erdbeeren ganze Frucht
Waldfrüchte ganze Frucht
Grüner Apfel Würfel 9x9
Blaubeere ganze Frucht
Birne Würfel 9x9
Pfirsich Würfel 9x9
Tropische Würfel 9x9

Abricot cubes 9x9
Ananas 1/16 de tranche
Cranberry fruits entiers
Petites fraises fruits entiers
Fruits de Bois fruits entiers
Pomme verte cubes 9x9
Myrtille fruits entiers
Poire cubes 9x9
Pêche cubes 9x9
Exotique cubes 9x9

Exemples d’APPLICATIONS
pâtisserie, gâteaux levés, muffins, plum-cakes, 
glaces, entremets glacés, gâteaux glacés

ANWENDUNGSBEISPIELE 
Ofenprodukte, Hefegebäck zu bestimmten 
Anlässen, Muffin, Plum-Cake, Eis, Semifreddo, 
Eistorten

ANWENDUNGSBEISPIELE 
Croissant, Kuchen, allgemeine Füllungen, 
Ofenprodukte

ANWENDUNGSBEISPIELE 
Amaretti, Kekse, Croissants, Butterkekse, 
Biskuit, Ofenprodukte

ANWENDUNGSBEISPIELE 
Ofenprodukte, Füllungen nach dem Backen, 
Creme, Brioches, Kuchen, Strudel, Eis und 
Eistorten

ANWENDUNGSBEISPIELE 
FÜLLUNG VON: Schokolade, Pralinen

ANWENDUNGSBEISPIELE 
Dessert auf Teller, Eis, Semifreddo, 
Eistorten, Joghurt

ANWENDUNGSBEISPIELE 
Fleisch, Cracker - Grissini, Focacce, Aufschnitt, 
Spezielles Brot, Konservierter Fisch, Pizza, 
Füllungen, Soßen, Tramezzini

ANWENDUNGSBEISPIELE 
Dessert auf Teller, Eis, Semifreddo, 
Eistorten, Joghurt

ANWENDUNGSBEISPIELE
Gesalzene Brioches, Panzerotti, Pizze,
Pizzette, Snacks, Gemüsetorten, Vol-au-vent
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Conservation température ambiante

Condit
SELECTION: 2 seaux 
de 3 kg. FRUITLINE: 
seaux de 12 kg.

Palettisation
72 cartons de 6 kg.
52x12 kg.

Lagerung bei Raum Temperatur

Verpackung 1 2x6 kg. Kübel
2 4x3,5 kg. Dose

Palettierung
42x12 kg. Kartons
36x14 kg. Kartons

Lagerung bei Raum Temperatur

Verpackung
SELECTION: 2x3 kg. Kübel
FRUITLINE: 12 kg. Kübel

Palettierung
72x6 kg. Kartons
52x12 kg.

Uniquement les meilleurs fruits sont utilisés 
pour la production de confiture Sélection 
Cesarin: marmelades et coulis d’une 
consistance compacte, d’un parfum intense 
et d’un rendement excellent. Parmi les 
différentes références se distinguent les 
spécialités avec des morceaux de fruits et 
le coulis lisse d’abricot, depuis toujours le 
plus demandé par le marché. L’absence de 
SO2 est synonyme de qualité.Parfaits pour 
être utilisés avec les viennoiseries et les 
tartes (croissants, petits gâteaux et tartes 
aux fruits).

PastaFrutta Selezione représente une 
bonne alternative aux arômes traditionnels 
en pâte présents sur le marché. Pensée 
pour satisfaire la fantaisie et la créativité 
du Pâtissier, elle se caractérise par son 
haut pourcentage de fruit et par sa facilité 
d’utilisation. Ajoutant un pourcentage de 
8-10% à votre pâte, elle enrichit le produit 
fini en lui conférant une note aromatique 
agréable et équilibrée qui demeure même 
après la cuisson.

Nur die besten Früchte werden zur 
Fruchtkonfitür Selezione Cesarin: haben 
eine kompakte Konsistenz, ein intensives 
Aroma und ausgezeichnetes Ergebnis 
in fertigem Produkt. Im Assortiment 
sind vorhanden sowohl Varianten mit 
Fruchtstücken als auch glatte passierte 
Aprikosenkonfitür, die am meisten vom 
Markt verlangt wird. Ein Synonym für 
die Qualitaet ist Abwesenheit von SO2 
Spuren. Die Produkte passen ideal fuer die 
Backwaren und auch als Fuellungen nach 
dem Backen (brioches, Obsttaschen und - 
törtchen.

PastaFrutta Selezione ist eine optimale 
Alternative zu den traditionalen 
Aromapasten auf dem Markt. Sie entstand 
mit der Idee, der Fantasie und der Kreativität 
des Konditors entgegenzukommen und 
zeichnet sich durch den hohen Fruchtanteil
und die einfache Verwendung aus. Geben 
Sie zu Ihrem Teig 8-10% des Produkts und 
bereichern Sie so das Endprodukt durch ein 
angenehmes und ausgeglichenes Aroma, 
welches man auch noch nach dem Backen 
schmeckt.

Orangenmarmelade mit 
Fruchtstücken 1-2

Weichselkirsche mit Fruchtstücken 1

Aprikosenjam ohne Fruchtstücke 1-2

Farcicrema Zitrone 1

Aprikose - Amarena - Orange
Zitrone - Mandarine

Marmelade d’orange avec morceaux 1-2

Visciolata marmelade de griotte 
avec morceaux 1

Fourrage abricot sans morceaux 1-2

Farcicrema Citron 1

Abricot - Griotte - Orange
Citron - Mandarine
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Conservation température ambiante

Condit 2 boîtes de 2,9 kg.

Palettisation 72 cartons de 5,8 kg

Conservation température ambiante

Condit
SELECTION: 2 seaux 
de 3,5 kg. FRUITLINE: 
seaux de 12 kg.

Palettisation
72 cartons de 7 kg.
52x12 kg.

Lagerung bei Raum Temperatur

Verpackung 2x2,9 kg. Dose

Palettierung 72x5,8 kg. Kartons

Lagerung bei Raum Temperatur

Verpackung
SELECTION: 2x3,5 kg. Kübel
FRUITLINE: 12 kg. Kübel

Palettierung
72x7 kg. Kartons
52x12 kg.

DolceFrutta Selezione (stable à la cuisson 
et à la décongèlation) est une gamme de 
semi-ouvrés à haut pourcentage de fruit, 
créée pour garnir, fourrer, décorer les 
préparations de pâtisseries, viennoiseries 
et glaces. Grâce à l’apport limité en sucre, 
les produits sont caractérisés par un goût 
frais, par une couleur naturelle et par une 
douceur agréable qui persiste également à 
des températures négatives.

Cesarin Farciciock Selezione est la nouvelle
gamme de fourrage conçue pour servir 
d’intérieur dans le chocolat. Grâce au 
processus de production exclusif, qui utilise 
les composants présents naturellement 
dans le fruit comme les fibres, nous avons 
réussi à stabiliser l’humidité inhérente à la 
matière première, en obtenant un produit 
qui donne un bon apport organoleptique,
parfaitement compatible avec le chocolat. 
Pas de transfert d’humidité.

DolceFrutta Selezione ist eine halbfertige 
Produktlinie mit hohem Fruchtanteil, welche
entstand, um Ofengebäck und Eis zu 
verziehen, zu füllen oder zu dekorieren. 
Dank dem niedrigen Zuckergehalt 
kennzeichnen sich die Produkte durch ihren 
frischen Geschmack, ihre natürliche Farbe 
und eine angenehme Weichheit, die auch 
bei Minustemperaturen anhält.

Cesarin Farciciock Selezione ist die neue
Produktlinie von Füllungen, die mit 
Schokolade kombiniert werden.
Dank des exklusiven Produktionsprozesses,
bei dem die natürlichen Ballaststoffe des 
Obsts verwendet werden, konnten wir 
den Wassergehalt des Obsts stabilisieren 
und erhielten so gute organoleptische 
Eigenschaften, die perfekt mit Schokolade 
vereinbar sind.

BAKERY - 70% FRUCHT
Aprikose Würfel
Amarena Kirsche ganze Frucht
Erdbeere ganze Frucht
Waldfrüchte ganze Frucht
Grüner Apfel Würfel
Heidelbeere ganze Frucht
Birne Würfel
ICE-CREAM - 80% FRUCHT
Kleine Erdbeeren ganze Frucht
Waldfrüchte ganze Frucht
Pfirsich Würfel

Amarena - Orange - Mit Kokosnuss 
Aroma - Erdbeere - Birne

BAKERY 70% DE FRUIT
Abricot petits cubes
Griotte fruits entiers
Fraise fruits entiers
Fruits de bois fruits entiers
Pomme verte petits cubes
Myrtille fruits entiers
Poire petits cubes
ICE-CREAM 80% DE FRUIT
Petites fraises fruits entiers
Fruits de bois fruits entiers
Pêche petits cubes

Griotte - Orange - Noix de coco
Fraise - Poire

TO
PP

IN
G 

AV
EC

 D
ES

 M
OR

CE
AU

X 
TO

PP
IN

G
SO

ßE
N 

M
IT

 S
TÜ

CK
EN

 - 
TO

PP
IN

G

LÉ
G

U
M

ES
 S

TA
BI

LI
SÉ

S
ST

AB
IL

IS
IE

RT
ES

 G
EM

ÜS
E

Conservation température ambiante

Condit
1 2 seaux de 3,5 kg.
2 6 bouteilles de 1 kg.

Palettisation
72 cartons de 7 kg.
80 cartons de 6 kg.

Conservation
HG: température ambiante
LG: temp. contrôlée 
< -18°C

Condit
HG: carton de 5 kg.
LG: carton de 10 kg.

Palettisation
120 cartons de 5 kg.
40 cartons de 10 kg.

Lagerung bei Raum Temperatur

Verpackung
1 2x3,5 kg. Kübel
2 6x1 kg. Flaschen

Palettierung
72x7 kg. Kartons
80x6 kg. Kartons

Lagerung
HG: bei Raum Temperatur LG: 
bei kontrollierter Temp.< -18°C

Verpackung
HG: 5 kg. Karton
LG: 10 kg. Karton

Palettierung
120x5 kg. Kartons
40x10 kg. Kartons

Topping avec des morceaux Selezione, 
riches en fruits de premier choix: ils 
possèdent le juste équilibre entre facilité 
à étaler et structure. Ils sont l’association 
idéale pour enrichir vos glaces avec un goût 
frais et une note de couleur agréable. Pour 
décorer, Cesarin S.p.A. propose Topping 
Selezione: un éventail de références aux 
goûts de fruit et de crèmes, caractérisées 
par une couleur naturelle et brillante, 
pensées pour une garniture facile et 
savoureuse, qui donnent la touche finale à 
vos desserts.

Grâce à leur teneur en humidité contrôlé, 
les légumes LWA représentent l’alternative à 
l’emploi des légumes déshydratés et surgelés/
frais. La gamme comprend les légumes LG 
(Low Grade) – ayant une bonne résistance 
aux stress de transformation et une perte 
d’eau limitée et les légumes HG (High Grade) 
caractérisés par une activité d’eau très 
contenue.

Soßen mit Selezione, reich an erstklassigen
Früchten: sie haben das perfekte 
Gleichgewicht zwischen Streichfähigkeit 
und Struktur. Sie sind perfekt, um Ihr Eis 
mit einem frischen Geschmack und einer 
angenehmen Farbnote zu bereichern.
Zum Dekorieren schlägt Cesarin S.p.A. 
Topping Selezione vor: eine leckere 
Vielfalt von Produkten mit Früchten und 
Cremen, die sich durch die natürliche 
und brillante Farbe auszeichnen und die 
Ihrem Dessert durch eine einfache und 
leckere Garnierung eine Krone aufsetzen.

Dank ihrem kontrollierten Feuchtigkeitsgehalt, 
ist das Gemüse LWA eine gültige Alternative 
zu ausgetrocknetem oder frischem Gemuese.
Die Linie besteht einerseits aus dem Low 
Grade LWA Gemüse, mit einem zum 
Teil reduzierten Wassergehalt und guter 
Resistenz zum Bearbeitungsstress, und 
andererseits haben wir auch High Grade LWA 
Gemüse, welches nur noch eine sehr geringe 
Wasseraktivität hat.

RIPPLE WITH PIECES 1

Amarenasoße* - Erdbeersoße 
Waldbeerensoße
TOPPING 2

Amarena - Karamell - Schokolade - 
Erdbeere - Waldbeeren

*Produkt mit SO2 -Spuren

HG GEMÜSE
Aubergine HG10 Würfel 3-5
Paprika Gelb-Rot-Grün HG10 Würfel 3-5 mm
Cherry Tomate HG20 Würfel 6x6 (P6-P8)
Tomate HG10 Würfel 6x6
Zucchini HG10 Würfel 3-5
HG OLIVEN
Oliven HG10 granuliert - Scheiben
Oliven gruen HG10 granuliert - Scheiben
LG GEMÜSE
Aubergine LG75 IQF Würfel
Paprika Gelb-Rot-Grün LG75 IQF Würfel
Cherry Tomate LG75 IQF in Hälften – Würfel
Cherry Tomate LG75 P4,5 Paste
Cherry Tomate LG60 IQF in Hälften – Würfel
Tomate LG60 IQF Würfel
Zucchini DJ LG75 IQF Würfel
Bio Tomate LG75 in Hälften

TOPPING AVEC DES MORCEAUX 1
Griotte* - Petites fraises
Fruits de bois
TOPPING 2

Griotte - Caramel - Chocolat
Fraise - Fruits de bois

*Le produit n’est pas en SO2 libre

LÉGUMES STABILISÉS
Aubergines HG10 cubes 3-5
Jaunes - Rouges - Verts Poivrons HG10 cubes 3-5
Tomate-cerise HG20 morceaux (P6-P8)
Tomates HG10 cubes 6x6
Courgettes HG10 cubes 3-5
OLIVES STABILISÉES
Olives noires HG10 granules - rondelles
Olives vertes HG10 granules - rondelles
LÉGUMES STABILISÉS SURGELÉS
Aubergines LG75 IQF cubes
Jaunes-Rouges-Verts Poivrons LG75 IQF morceaux
Tomate-cerise LG75 IQF moyennes - morceaux
Tomate-cerise LG75 P4,5 paste
Tomate-cerise LG60 IQF moyennes - morceaux
Tomates LG60 IQF cubes
Courgettes DJ LG75 IQF cubes
Petites tomates Bio LG75 à moitié
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Conservation température ambiante

Condit
1 6 bouteilles de 1 kg.
2 2 seaux de 3,5 kg.

Palettisation
80 cartons de 6 kg.
72 cartons de 7 kg.

Conservation température ambiante

Condit 2 seaux de 3 kg.

Palettisation 72 cartons de 6 kg.

Lagerung bei Raum Temperatur

Verpackung
1 6x1 kg. Flaschen
2  2x3,5 kg. Kübel

Palettierung
80x6 kg. Kartons
72x7 kg. Kartons

Lagerung bei Raum Temperatur

Verpackung 2x3 kg. Kübel

Palettierung 72x6 kg. Kartons

Ice Chic Cesarin est la révolutionnaire ligne 
de garniture et de toppings Cesarin enrichis 
de paillettes d’or 22 carats et d’éclats de 
chocolat blanc pour une gourmandise 
unique. La garniture et topping OR 
Selection sont les produits idéaux pour 
personnaliser et varier vos préparations de 
glaces et garantir une décoration originale 
et précieuse.

La demande pour les produits semi-
transformés est toujours plus forte pour 
la pâtisserie salée et la société Cesarin, 
attentive aux tendances du marché, 
avec toutes les nouvelles crèmes du 
pâtissier entend résoudre les problèmes 
liés à l’utilisation des légumes dans les 
produits destinés à la cuisson. La gamme 
est composée de tomates, épinards et 
poivrons, qui se présentent sous forme 
onctueuse, instantanée, faciles à stocker 
et à conserver, conçus pour résister aux 
températures élevées sans bouillir et sans 
laisser de liquides après la cuisson.

Ice Chic Cesarin ist die neuartige 
Topping und Verzierungslinie Cesarin 
mit 22 Karat Goldpailetten und 
weißen Schokolanderaspeln für einen 
unverwechselbaren Genuss. Das Topping 
und die GOLD Selezione Verzierung 
sind ideale Produkte, um Eisprodukte zu 
verzieren oder persönlich zu gestalten 
und immer dort, wo man eine originale und 
wertvolle Dekoration garantieren möchte.

Die Nachfrage nach halbfertigen 
deftigen Snacks wird immer größer. 
Cesarin ist stets aufmerksam auf die 
neuen Markttendenzen, so dass sie mit 
den neuen Cremes die Probleme, die 
mit der Verwendung von Gemüse bei 
Ofenprodukten zusammenhängen, zu lösen 
versucht. Die Palette besteht aus Tomaten, 
Spinat und Paprika, die sich als Creme 
präsentieren: unmittelbar, einfach zu lagern 
und zu konservieren. Sie wurden entwickelt,
um auch bei hohen Temperaturen nicht zu 
kochen und somit keine Feuchtigkeit nach 
dem Backen zu lassen.

Ice Chic topping gold 1

Ice Chic Soße gold 2

Tomaten vom Konditor
Paprika vom Konditor
Spinat vom Konditor

Ice Chic topping or 1

Ice Chic topping avec des morceaux or 2

Tomate du pâtissier crème
Poivron du pâtissier crème
Epinard du pâtissier crème

harmony of flavours

FRUITS CONFITS
Ecorce d’orange Sicile 
lamelle régulière 1-3 - 1/4 2-4

Ecorce de citron Sicile 
lamelle régulière 1-3 - 1/4 4

Cédrat Diamant 1/2 2-4

Orange tranches 4

Abricots - Clémentines - Figues 4

Fruits assortis 4

Poires blanches - rouges - vertes 4

CUBES CONFITS
Ecorce d’orange Sicile 
cubes 6x6 4 - 9x9 4 - 12x12 2

Ecorce de citron Sicile cubes 9x9 4

Cédrat Diamant 
cubes 9x9 2-4 - 12x12 2-4

BIGARREAUX CONFITS
Bigarreaux rouges Superior 
18-20 2-4 - 20-22 2-4

Bigarreaux rouges Les Naturels 
18-202 - 20-222

CONFITS PÂTE
Pâte P3 orange 4

Pâte P3 citron 4

CANDIED FRUIT
Orangenschalen Sizilien 
Filets 1-3 - Viertel 2-4

Zitronenschalen Sizilien 
Filets 1-3 - Viertel 4
Sukkade Diamant  Schälchen 2-4

Orange Scheiben 4

Aprikose - Klementine - Feigen 4

Gemischtes Obst  4

Weiße - Rote - Grüne Birnen 4

KANDIERTE WÜRFEL
Orangenschalen Sizilien
Würfel 6x64 - 9x9 4 - 12x12 2
Zitronenschalen Sizilien “Scorzoni 
Sicilia” Würfel 9x9 4

Zitronatzitronenschale Diamante
Würfel 9x9 2-4 - 12x12 2-4

KANDIERTE KIRSCHEN
Rote Kirschen Superior
18-20 2-4 - 20-22 2-4

Natürlich Rote Kandierte Kirschen 
18-202 - 20-22 2

KANDIERTE PASTE
Kandierte Paste P3 Orange 4

Kandierte Paste P3 Zitrone 4

Nous avons choisi le meilleur de notre production et nous 
avons créé SELEZIONE, la nouvelle ligne de produits dédiée
à ceux qui veulent les meilleurs fruits de la nature.
SELEZIONE est une gamme d’élite: des fruits de première 
qualité cueillis à parfaite maturité, confiée aux mains de 
nôtre équipe de spécialistes, qui avec une grande attention 
choisissent les meilleurs “fruits”. Avec SELEZIONE, Cesarin 
S.p.A. a su conjuguer la qualité artisanale élevée de la 
grande tradition italienne avec les standards industriels les 
plus sévères.

Wir haben das Beste von unserer Produktion gewählt und
die Linie SELEZIONE entworfen. Eine Produktlinie für 
diejenigen, die das Beste der Natur wollen. SELEZIONE 
ist eine Elite-Produktlinie: erstklassiges Obst, welches 
bei perfekter Reifung geerntet wird und unserer besten 
Arbeitskraft anvertraut wird, welche mit einer unendlichen
Geduld die besten “Früchte” auswählt.
Mit SELEZIONE ist es Cesarin S.p.A. gelungen, die hohe
Qualität der hausgemachten Produkte der italienischen 
Tradition mit den strengen Industriestandards zu vereinen.

La Ligne de production Cesarin dédiée aux légumes est née 
de la grande expérience acquise par l’Entreprise dans la 
transformation des fruits. Nous avons transposé aux 
légumes cet important savoir faire en obtenant comme 
résultat un éventail de références hautement innovantes pour 
le contenu technologique, uniques dans le panorama actuel 
des ingrédients pour l’industrie alimentaire.

Die Gemüse - Produktionslinie Cesarin entstand dank der 
langjährigen Erfahrung des Unternehmens in der Fruchtverar-
beitung. Wir haben dem Gemüse dieses wichtige Knowhow 
übertragen und das Ergebnis ist eine Vielfalt an innovativen 
Produkten, die sich durch die Technologie - einzigartig auf 
dem heutigen Markt der Zutaten in der Lebensmittelindustrie
- auszeichnen.

greenline

Conservation température ambiante

Condit
1 4 boîtes de 2 kg.
2 4 boîtes de 2,5 kg.
3 carton de 4 kg.
4 carton de 5 kg.

Palettisation 36 cartons de 8 kg.
36 cartons de 10 kg.
120 cartons de 4 kg.
120 cartons de 5 kg.

Conservation température ambiante

Condit
1 2 seaux de 6 kg.
2 4 boîtes de 3,5 kg.

Palettisation
42 cartons de12 kg.
36 cartons de 14 kg.

Cesarin S.p.A.
Via Moschina, 3 - 37030

Montecchia di Crosara - Verona - ITALY
Tel. +39 045 7460000 - fax +39 045 7460903     

info@cesarin.it  - www.cesarin.it

produits pour la pâtisserie 
Produkte für Konditorei

produits pour la crème glacée
Produkte für’s Eis 

produits décoratifs
Produkte für DekorationFRANÇAIS | DEUTSCH

ffreefree
SO2

ffreefree
SO2

ffreefree
SO2

ffreefree
SO2

ffreefree
SO2

ffreefree
SO2

ffreefree
SO2

ffreefree
SO2

ffreefree
SO2

ffreefree
SO2

Conservation température ambiante

Condit 2 seaux de 3,5 kg.

Palettisation 72 cartons de 7 kg.

ffreefree
SO2

agrumes confits
kandierte Zitrusfrüchte



FR
U

IT
S 

C
O

N
FI

TS
KA

N
D

IE
RT

E 
FR

ÜC
H

TE

Conservation température ambiante

Condit
1 carton de 12 x 1kg.
2 carton de 5 kg.
3 carton de 10 kg.

Palettisation
40 cartons de 12x1 kg.
120 cartons de 5 kg.
84 cartons de 10 kg.

Lagerung bei Raum Temperatur

Verpackung
1 Karton 12x1 kg.
2 5 kg. Karton
3 10 kg. Karton

Palettierung
40 x 12x1 kg. Kartons
120x5 kg. Kartons
84x10 kg. Kartons

La transformation des Cerises et des Fruits
Confits sont l’âme de l’Entreprise. 
La méthode de transformation qui se 
transmet au cours des années, a acquis 
au fur et à mesure un affinage de plus en 
plus important. Les Fruits confits FruitLine 
naissent d’une méthode traditionnelle de 
transformation (candisation à la française) 
qui, à travers un processus osmotique lent, 
préserve les caractéristiques organoleptiques 
de consistance, de goût, de forme et de 
couleur du fruit d’origine, en prenant la saveur 
typique apportée par la meilleure technique 
de transformation. La gamme va des cubes 
traditionnels, melons et agrumes (petits et 
gros cubes d’écorces) aux quartiers, aux 
lamelles, aux tranches, aux fruits entiers.

Die Verarbeitung von Kirschen und kandierten 
Früchten sind das Core Business des 
Unternehmens. Die Bearbeitungsmethoden, 
die seit Jahren weitergegeben wurden, 
wurden stets perfektioniert. Die kandierten 
Früchte FruitLine entstehen durch eine 
traditionelle Verarbeitungsmethode (fran-
zösisches Kandieren), welche dank eines 
langsamen Osmoseprozesses die organo-
leptischen Eigenschaften, die Form und die 
ursprüngliche Farbe der Frucht bewahrt und
ihr den, dank der besten Verarbeitungsme-
thode, typischen Geschmack verleiht. 
Die Palette geht von den traditionellen 
Zitrusfruchtwürfeln (Schalen) bis hin zu 
den Scheiben, der ganzen Frucht oder den 
großen Stücken wie die der Kürbisse.

KANDIERTE GANZE FRÜCHTE 1-2-3

KANDIERTE WÜRFEL SPEZIAL 1-2-3

TRAD. KANDIERTE WÜRFEL 1-2-3

KANDIERTE FRÜCHTE IN PASTE 2-3

KANDIERTER OBSTSALAT 1-2-3

AMARENAKIRSCHE 1-2-3

KANDIERTE KIRSCHEN 1-2-3

FRUITS NOBLES CONFITS 1-2-3

CUBES CONFITS SPÉCIAUX 1-2-3

CUBES CONFITS TRADITIONNELS 1-2-3

FRUITS CONFITS EN PÂTE 2-3

MACÉDOINE CONFIT 1-2-3

BIGARREAUX CONFITS 1-2-3

BIGARREAUX CONFITS 1-2-3
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Conservation température ambiante

Condit carton de 10 kg.

Palettisation 84 cartons de 10 kg.

Conservation
*température ambiante
**température contrôlée 
0-5°C

Condit
1 seaux de 20 kg.
2 seaux de 25 kg.
3 contenaires 1000 kg. 

Palettisation
24x20 kg.
24 seaux de 25 kg.
sans pallet

Lagerung bei Raum Temperatur

Verpackung 10 kg. Karton

Palettierung 84x10 kg. Kartons

Lagerung
*bei Raum Temperatur
**bei 0-5°C kontrollierter 
Temperatur

Verpackung
1 20 kg. Kübel
2 25 kg. Kübel
3 1000 kg. Tank

Palettierung
24x20 kg.
24x25 kg. Eimer
Nicht palettiert

Des agrumes confits (en petits cubes ou 
en pâte) obtenus par le zeste frais pelé à 
la main. La couleur, la saveur intense et la 
douceur font de la Ligne Or FruitLine un 
produit idéal pour les productions à haut 
contenu qualitatif. L’apport aromatique 
prononcé sans ajout d’essences artificielles 
et l’absence de conservateurs et de 
colorants correspondent aux exigences 
actuelles du marché, de plus en plus 
attentif à l’authenticité des ingrédients. La 
qualité artisanale, associée aux standards 
industriels les plus élevés, sont les 
caractéristiques qui ont décrété le succès 
de nos morceaux d’écorces d’orange et de 
citron Or.

Les Topping/Nappages Fruitline, grâce à 
leur équilibre parfait d’aromes, de couleur 
et de structure, représentent l’ingrédient 
idéal pour décorer la glace industrielle en 
coupe ou barquette. La structure dense 
et élastique du produit permet de l’utiliser 
avec les systèmes modernes de dosage en 
continu. Les Préparation de Fruit FruitLine 
sont conçues pour une transformation 
industrielle et artisanale. Dosables de 
manière mécanique et avec un faible 
contenu de sucres, elles sont idéales pour 
enrichir la glace à l’aide de morceaux de 
fruits.

Kandierte Zitrusfrüchte (in Würfel oder in 
Paste), die durch die von Hand geschälte 
Schale entstehen. Die Farbe, der 
intensive Geschmack und die Weichheit 
machen aus der Linie Gold FruitLine ein 
ausgezeichnetes, hochwertiges Produkt. 
Das ausgeprägte Aroma ohne künstliche 
Zusatzstoffe, Konservierungsmittel und 
Farbstoffe treffen auf die Nachfrage 
des Marktes, welche immer mehr die 
Reinheit der Zutaten sucht. Die Qualität 
der hausgemachten Produkte, zusammen 
mit den höchsten Industriestandards sind 
das Erfolgsrezept unserer Orangen und 
Zitronenschalen “Gold“.

Die Soßen Le Variegature FruitLine 
sind die ideale Zutat zum Verzieren von 
industriell hergestelltem Eis in Schachteln 
oder in Schalen, dank einem optimalen 
Gleichgewicht zwischen Aroma, Farbe 
und Struktur. Das mechanisch dosierbare 
Produkt hat eine Festigkeit und ist elastisch 
genug und kann mit Luftpumpen einfach 
transportiert und dosiert werden. Der 
niedrige Zuckergehalt des Produkts erlaubt 
eine Produktion, die mit ihrer Weichheit und 
dem Geschmack der frischen Früchte an 
ein leckeres, hausgemachtes Eis erinnert.

Oangenschalen GOLD Würfel 9x9
Orangenpaste GOLD P3 Paste
Zitronenschale GOLD Würfel 9x9
Zitronenpaste GOLD P3 Paste

*SOßEN 1-3

Amarenasoße - Kakaosoße
Karamellsoße - Kaffeesoße 
Erdbeersoße - Waldbeerensoße
**FÜLLUNG 2-3

Ananas - Orange - Kirsche*
Erdbeere - Waldbeeren - Zitrone 
Apfel - Melone - Birne - Sultaninen

*Produkt mit SO2 -Spuren

Ecorce OR orange cubes 9X9
Pâte OR orange P3 pâte
Ecorce OR citron cubes 9X9
Pâte OR citron P3 pâte

*TOPPING/NAPPAGE 1-3

Griotte - Cacao - Caramel - Café
Fraise - Fruits de bois
**PRÉPARATION DE FRUIT 2-3

Ananas - Orange - Cerise* - Fraise
Fruits de bois - Citron - Pomme
Melon - Poire - Raisin secs

*Le produit n’est pas en SO2 libre

Exemples d’APPLICATIONS 
gâteaux levés, muffins, plum-cakes, pâtisserie

Exemples d’APPLICATIONS 
glaces, tartes, entremets glacés, sorbets, 
yaourt

Exemples d’APPLICATIONS 
décorations, cassates, gâteaux levés, 
muffins, plum-cake, glaces

Exemples d’APPLICATIONS 
fourrage, biscuits, croissants, tartes, 
petites brioches, pâtisseries

Exemples d’APPLICATIONS 
décorations, glaces, gâteaux glacés, 
gâteaux, cocktails, long drinks

Exemples d’APPLICATIONS 
fourrage à four, fourrage post-four, biscuits, 
croissants, tartes, gâteaux

Exemples d’APPLICATIONS 
décorations, glaces, gâteaux glacés, 
gâteaux, cocktails, long drinks

Exemples d’APPLICATIONS 
fourrage à four, fourrage post-four, 
croissants, tartes, muffins

Exemples d’APPLICATIONS 
décorations, glaces, mousses, 
entremets glacés, tartes 

Exemples d’APPLICATIONS 
boulangerie, produits post-four, gâteaux à 
la cuillère, brioches, tartes, strudel, glaces, 
entremets glacés, gâteaux glacés

Exemples d’APPLICATIONS 
chocolat, recouverte de chocolat, 
garniture, muesli, nougats

ANWENDUNGSBEISPIELE 
Hefegebäck zu bestimmten Anlässen, Muffin, 
Plum-Cake, Ofenprodukte

ANWENDUNGSBEISPIELE 
Eis, Torten, Semifreddo, Sorbets, Joghurts

ANWENDUNGSBEISPIELE 
Dekorationen, Cassate, Hefegebäck für 
bestimmte Anlässe, Muffin, Plum-Cake, Eis
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Conservation température contrôlée 
0-5°C

Condit seaux de 20 kg.

Palettisation 24x20 kg.

Lagerung bei 0-5°C kontrollierter
Temperatur

Verpackung 20 kg. Kübel

Palettierung 24x20 kg.

Les Fruits Semi-confits FruitLine sont 
obtenus par une transformation à froid 
qui laisse intactes les caractéristiques 
organoleptiques de la matière première 
de départ. La basse teneur en sucres (45° 
brix) contribue à donner au produit un goût 
frais et naturel en évitant qu’il congèle à une 
température négative. Pour mieux préserver
ces caractéristiques, les Fruits Semi-confits 
Fruitline sont conservés avec leur sirop 
(pour un pourcentage de 20% dans leurs 
conditionnements). Les produits se prêtent 
aux utilisations les plus variées: comme 
décoration sur les glaces (bacscoupes), 
comme éléments caractérisant dans la 
glace ou dans l’entremet glacé, ou comme 
ingrédient pour la production de nappages et
autres semi-ouvrés pour la glace artisanale.

Die Linie halbkandierte Früchte Frutta 
Semicandita FruitLine entsteht durch die 
Kaltbearbeitung, die die organoleptischen 
Eigenschaften des Obsts unverändert lässt. 
Der niedrige Zuckergehalt (45° brix) gibt 
dem Produkt einen frischen und natürlichen 
Geschmack und verhindert das Gefrieren bei 
Minustemperaturen. Um diese Eigenschaften 
besser zu erhalten, wird die Frucht 
Semicandita Fruitline zusammen mit ihrem 
Sirup konserviert (20% des Gesamtinhalts). 
Das Produkt kann ganz vielfältig verwendet 
werden. Als Dekoration auf Eisverpackungen 
(Schachteln – Schalen), als Blickfänger im 
Eis oder im Halbgefrorenen oder als Zutat 
für die Herstellung von Soßen oder andere 
halbfertige Produkte für hausgemachtes Eis.

Aprikose- Gruener Apfel- Birne 
Pfirsich - Tropische - Ananas 
Wuerfel 9x9 mm
Ananas 1/16 Scheibe
Erdbeere - Kleine Erdbeere 
Waldbeere - Heidelbeere 
Blaubeere rote Johannisbeere 
schwarze Johannisbeere
ganze Fruechte

Abricot - Pomme verte - Poire 
Pêche - Exotique - Ananas 
cubes 9x9
Ananas 1/16 de tranche
Fraises - Petites fraises - Fruits de 
bois - Myrtille - Mûres - Ribes rouge 
Ribes noire fruits entiers

Exemples d’APPLICATIONS 
glaces, mousses, gâteaux surgelés, 
entremets glacés, sorbets, yaourt

ANWENDUNGSBEISPIELE 
Eis, Mousse, Eistorten, Semifreddo, Sorbets, 
Joghurts
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Conservation
*température ambiante
température contrôlée 
0-5°C

Condit carton de 10 kg.

Palettisation 84 cartons de 10 kg.

Lagerung
*bei Raum Temperatur
bei 0-5°C kontrollierter
Temperatur

Verpackung 10 kg. Karton

Palettierung 84x10 kg. Kartons

Les cerises amarenisées et les cubes 
d’agrumes semi-confits sont des produits 
conçus pour l’industrie de la crème 
glacée avec un idéal °Bx à mesurer 
mécaniquement. 
Ils maintiennent une douceur excellente 
même à des températures négatives qui les 
rendent utiles à la fois comme décoration et 
comme garniture pour la  crème glacée et 
les sorbets. 
Black Cherry Berry est la gamme de 
cerises au couleur vive et natuelle, sans 
conservateurs, allergènes et  résidus de 
SO

2
. 

Black Cherry Berry und die halbkandierten 
Zitronatwürfeln sind Zutaten, die für die 
Eisherstellung entwickelt worden sind 
und eine ideale Komposition für die 
mechanische Dosierung haben. 
Sie bleiben weich auch bei 
Minustemperaturen und sind verwendbar 
als Dekoration und auch als Füllung für Eis 
und Fruchtsorbets.
Black Cherry Berry ist kandierte Kirsche 
von einer brillant roten Farbe, die nur von 
natürlichen Extrakten erzwungen wird, 
ohne Konservierungsstoffe, Allergene oder 
SO

2
-Spuren.

Black Cherry Berry 68° Bx 16-18
*Black Cherry Berry 75° Bx 16-18
Amarenakirschen dunkel
68°Bx 16-18 -18-20
(ganz und geschnitten)
Orangenschale
60°Bx Würfel 4x4 mm - 6x6 mm
Zitronenschale 
60°Bx Würfel 4x4 mm - 6x6 mm

Black Cherry Berry 68° Bx 16-18 
*Black Cherry Berry 75° Bx 16-18 
Bigarreaux goût Griotte
68°Bx 16-18 - 18-20
(entières et en petits morceaux)
Ecorce d’ orange 60°Bx 
cubes 4x4 mm - 6x6 mm
Ecorce di citron 60°Bx 
cubes 4x4 mm - 6x6 mm

Exemples d’APPLICATIONS 
glaces, mousses, gâteaux surgelés, entremets 
glacés, sorbets, yaourt, décorations, gâteaux

ANWENDUNGSBEISPIELE 
Eis, Mousse, Eistorten, Semifreddo, Sorbets, 
Joghurts, Dekorationen, Torten
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Conservation température ambiante

Condit seaux de 12 kg.

Palettisation 52x12 kg.

Lagerung bei Raum Temperatur

Verpackung 12 kg. Kübel

Palettierung 52x12 kg.

Les semi-ouvrés Cesarin à base de gélatine 
se caractérisent par une transparence 
élevée, une fluidité et une capacité de 
gélification. Utilisés sur le fruit, ils confèrent 
une uniformité en la recouvrant d’une 
couche homogène et de consistance 
agréable, en protégeant vos préparations,
améliorant ainsi leur aspect et leur saveur.

Die halbfertigen Cesarin Produkte mit 
Gelatinebasis zeichnen sich durch 
hohe Transparenz, die Flüssigkeit und 
die Gelierfähigkeit aus. Auf dem Obst 
verwendet geben sie dem Produkt Ebenheit
und decken es mit einer Schicht Weichheit 
und angenehmer Konsistenz ab. Somit 
schützen sie Ihre Produkte und verbessern 
ihr Aussehen und den Geschmack.

Albigel Aprikosengeschmack
Fruttagel Aprikose (15% Fruchtanteil)
Neutragel neutraler Geschmack

Albigel goût abricot
Fruttagel abricot (15% de fruits)
Neutragel neutre

Exemples d’APPLICATIONS 
feuilletés, petits gâteaux aux fruits, petits fours

ANWENDUNGSBEISPIELE 
Butterkekse, Obsttörtchen, Mignon

ANWENDUNGSBEISPIELE 
Füllungen, Kekse, Croissants, Kuchen, gefüllte 
Täschchen, Ofenprodukte

ANWENDUNGSBEISPIELE 
Dekorationen, Eis, Eistorten, Torten, 
Cocktails, Long Drinks

ANWENDUNGSBEISPIELE 
Ofenfüllung, Füllen nach dem Backen, Kekse, 
Croissants, Kuchen, Torten

ANWENDUNGSBEISPIELE 
Dekorationen, Eis, Eistorten, Torten, 
Cocktails, Long Drinks

ANWENDUNGSBEISPIELE 
Ofenfüllung, Füllen nach dem Backen, 
Croissants, Kuchen - Muffin

ANWENDUNGSBEISPIELE 
Dekorationen, Eis, Mousse, Semifreddo, Torten

ANWENDUNGSBEISPIELE 
Ofenprodukte, Füllungen nach dem Backen, 
Creme, Brioches, Kuchen, Strudel, Eis und 
Eistorten

ANWENDUNGSBEISPIELE 
Schokolade, Riegel mit Schokoüberzug, 
Garnierung, Müsli, Torroni
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Conservation température ambiante

Condit 2 seaux de 6 kg.

Palettisation 42 cartons de 12 kg.

Conservation température ambiante

Condit

1 4 boîtes de 4,2 kg.
2 4 boîtes de 4,5 kg.
3 4 boîtes de 5 kg.
4 6 boîtes de 2,7 kg.
5 12 boîtes de 1 kg.

Palettisation 28 cartons de 16,8 kg.
28 cartons de 18 kg.
28 cartons de 20 kg.
28 cartons de 16,2 kg.
40 cartons de 12 kg.

Lagerung bei Raum Temperatur

Verpackung 2x6 kg. Kübel

Palettierung 42x12 kg. Kartons

Lagerung bei Raum Temperatur

Verpackung

1 4x4,2 kg. Dose
2 4x4,5 kg. Dose
3 4x5 kg. Dose
4 6x2,7 kg. Dose
5 12x1 kg. Dose

Palettization 28x16,8 kg. Kartons
28x18 kg. Kartons
28x20 kg. Kartons
28x16,2 kg. Kartons
40x12 kg. Kartons

FarciForno FruitLine est une gamme 
innovante de fourrage avec une résistance 
élevée à la cuisson mise au point par 
le centre Recherche et Développement 
Cesarin. Farciforno est l’ingrédient idéal 
pour résoudre les problèmes liés au transfert 
d’humidité du fourrage à la pâte (pâtes brisée 
ou de pâte feuilletée avec des pourcentages 
de matières grasses différents). Pour 
atteindre son objectif, Cesarin a préféré 
exploiter les fibres naturelles inhérentes aux 
fruits, sans altérer la concentration en sucre 
(degré Brix). Le résultat est un fourrage 
onctueux, qui maintient un excellent aspect 
organoleptique; grâce à une faible activité 
de l’eau, elle contribue à maintenir dans le 
temps la friabilité et le croquant du produit 
fini. En cuisson, Farciforno FruitLine ne se 
répand pas, il n’y a pas de formation de 
petites bulles à l’intérieur, il ne gélifie pas à 
hautes températures et n’a pas tendance à 
se volatiliser.

Griotte au fruit et Amarenat FruitLine: c’est
l’alliance parfaite entre tradition et qualité. Il 
s’agit de griottes et de cerises pré-confites 
de tout premier choix immergées dans leur 
sirop, riche en arômes naturels présents 
dans la matière première.

FarciForno FruitLine ist eine innovative 
Linie für Füllungen mit hoher Resistenz 
beim Backen, entwickelt vom Forschungs-
und Entwicklungsteam Cesarin. Farciforno 
ist eine ideale Zutat, die die Probleme der 
Übertragung von Feuchtigkeit zwischen 
Füllung und Teig lösen kann (oft ist der 
Teig ein Rührteig oder Blätterteig, der einen 
unterschiedlichen Fettanteil hat). Um das 
Ziel zu erreichen hat Cesarin bevorzugt, 
die natürlichen Ballaststoffe des Obst zu 
verwenden, statt das Zuckerkonzentrat 
zu erhöhen (Brix Grad). Das Ergebnis ist 
eine weiche Füllung, die ein optimales 
organoleptisches Aussehen behält; dank 
des geringen Wassergehalts bleibt das 
Endprodukt knusprig und mürbe. Farciforno 
FruitLine verläuft beim Backen nicht und 
formt keine Blasen, es geliert nicht bei 
hohen Temperaturen und verdunstet nicht.

Sauerkirschen und Amarenokirschen 
FruitLine sind die perfekte Verschmelzung 
von Tradition und Qualität. Es handelt 
sich hierbei um vorkandierte erstklassige 
Amarenakirschen und Kirschen, die in ihren 
Sirup eingetaucht werden, der reich an dem
natürlichen Aroma der Früchte ist.

Aprikose - Amarena - Orange
Feige - Apfel mit Stücken

Sauerkirschen fuer Konditorei 2

Sauerkirschen fuer Eis 3
Amarenokirschen fuer Konditorei 1
Amarenokirschen fuer Eis 3

Amarenokirschen Splendor 3-4-5

Groesse: 18-20 - 20-22 - 22-24

Abricot - Griotte - Orange - Figues
Pomme avec des morceaux

Cerises griottes pâtisserie 2

Cerises griottes glacerie 3

Amarenat pâtisserie 1

Amarenat glacerie 3

Amarenat Splendor 3-4-5

Calibre: 18-20 - 20-22 - 22-24

Conservation température ambiante

Condit 2 seaux de 6 kg.

Palettisation 42 cartons de 12 kg.

Conservation température ambiante

Condit
1 6 vases de 0,95 kg.
2 6 boîtes de 3 kg.
3 6 boîtes de 5 kg.

Palettisation
88 cartons de 5,7 kg.
44 cartons de 18 kg.
30 cartons de 30 kg.

Lagerung bei Raum Temperatur

Verpackung 2x6 kg. Kübel

Palettierung 42x12 kg. Kartons

Lagerung bei Raum Temperatur

Verpackung
1 6x0,95 kg. Gläser
2 6x3 kg. Dose
3 6x5 kg. Dose

Palettierung
88x5,7 kg. Kartons
44x18 kg. Kartons
30x30 kg. Kartons

Prelibata Fourrages avec morceaux 
FruitLine unit la qualité des confitures de 
fruit extras, à la commodité d’utilisation d’un 
semi-ouvré à enfourner qui se conserve à 
température ambiante. Dans la meilleure 
tradition Cesarin, les fruits utilisés (en 
pourcentage élevé) sont de tout premier 
choix. La gamme va des références 
traditionnelles comme l’abricot, les fraises 
et les fruits des bois, à des références 
étudiées pour satisfaire les particularités 
régionales dont est riche la pâtisserie 
italienne, comme les griottes, les prunes et 
le raisin.

La ligne de Cerises Cocktail avec queue 
aromatisées au Maraschino est idéale pour 
ajouter une touche personnelle au cocktails 
et à toutes les boissons, mais également 
pour décorer les gâteaux, les desserts et 
les glaces. La gamme va de la traditionnelle 
couleur rouge aux plus originales teintes 
vertes et jaunes.

Prelibata FruitLine vereint die Qualität der 
Extrafruchtkonfitüre mit der praktischen 
Verwendung von einem vorbereitetem 
Ofenprodukt, welches bei Raumtemperatur 
aufbewahrt wird. Das verwendete Obst 
(sehr hoher Fruchtanteil) ist in der besten 
Cesarin Qualität und somit erster Wahl. 
Die Palette geht vom traditionellen Obst 
wie Aprikosen, Erdbeeren und Waldbeeren 
bis hin zu besonderen Produkten, um 
auf bestimmte regionale Traditionen der 
Backwaren eingehen zu können, so hat die 
Linie ebenso Schattenmorellen, Pflaumen 
und Trauben.

Die Linie von Cocktailkirschen, aromatisiert 
mit Maraschino, ist ideal fuer einen 
persoenlichen Strich fuer die Cocktail 
und andere Getraenke, aber auch zum 
Dekorieren von Torten, Desserts und Eis. 
Die Auswahl reicht von der traditionell roten 
Farbe bis zu den originellen Varianten grün
und gelb aus.

Aprikose - Feigen - Erdbeere
Waldbeeren - Himbeere
Blaubeere - Pflaume - Traube
Weichselkirsche Pugliese
Weichselkirsche amarena

Cocktail Kirschen mit Stiel, in Glas 
Rote, Gruene, Gelbe Kirschen mit 
Syrup 1

Cocktail Cherry mit Stiel in Dosen
Rote Kirschen im Syrup 2-3

Abricot - Figue - Fraise
Fruits de bois - Framboise
Myrtille - Prune - Raisin
Visciolata confiture de griotte Pugliese
Visciolata confiture de griotte amarena

Bigarreaux Cocktail avec queue
vase en verre
rouges verts jaunes avec sirop 1

Les cerises de cocktail avec queue 
en boîtes rouges avec sirop 2-3
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Conservation température ambiante

Condit
2 seaux de 6 kg.
*seaux de 12 kg.
seaux de 25 kg.

Palettisation
42 cartons de 12 kg.
*52x12 kg.
24 seaux de 25 kg..

Conservation température ambiante

Condit seaux de 3 kg.

Palettisation 147 seaux de 3 kg.

Lagerung bei Raum Temperatur

Verpackung
2x6 kg. Kübel
*12 kg. Kübel
25 kg. Kübel

Palettierung
42x12 kg. Kartons
*52x12 kg.
24x25 kg. Eimer

Lagerung bei Raum Temperatur

Verpackung 3 kg. Kübel

Palettierung 147x3 kg. Eimer

Fourrages sans morceaux FrutiLine: Ils sont
produits avec des purèes naturelles de 
première qualité. Grâce à la sélection 
savante de la matière première, dans 
les Fourrages FruitLine, il n’y a pas 
d’allergènes. Les Fourrages FruitLine 
ont été étudiés pour tenir au four, aussi 
bien dans la production de tartes que de 
croissants. 
La gamme va de produits crémeux 
faciles à étaler (adaptés également pour 
l’utilisation post-four avec sac a poche), 
à des références pouvant résister à des 
températures de cuisson hors du commun.

La ligne Chellies est idéal pour décorer dans 
une façon originale: une grande variété de 
sphères colorées de gélatine destinées à don-
ner un aspect gourmand, créatif et personnalisé 
à vos préparations.

Fruchtkonfitüren FruitLine: Das sind Produkte 
aus erstklassigem Frischobst. Dank der 
gewussten Auswahl des Obsts, gibt es in den 
Fruchtkonfitüren FruitLine keine Allergene, 
wie Schwefeldioxid, welches in Produkten 
von niedriger Qualität vorkommt. Es handelt 
sich um eine Produktlinie, die im Laufe 
der Zeit dank der Inputs unserer Kunden 
gewachsen ist. Die Fruchtkonfitüre FruitLine 
wurde hitzebeständig für Kuchen, sowie für 
Croissants entwickelt. Die Palette reicht 
von leicht streichfãhigen Cremeprodukten 
(ebenso für die Verwendung nach dem 
Backen geeignet) bis hin zu Produkten mit 
hohem Gelatinewert zur Resistenz von 
außergewöhnlich hohen Temperaturen.

Die Linie von Chellies ist ideal zum 
Dekorieren auf eine originelle Art : eine 
breite Vielfalt von bunten Gelatinperlen 
verleiht ihren Spezialitäten ein leckeres, 
individuelles und creatives Aussehen.

Aprikose, Aprikose Extra, Aprikose 
Diamant 
(standard, kremig und hart)
Kirsche Extra - Schwarzkirsche 
Erdbeere - Waldbeeren - Himbeere 
Apfel - Brombeere - Pfirsich
Amarenokirschen Diamant*
Kirsche-Pflaume*

Rote Chellies (Kirsche)
Grüne Chellies (Bitterorange)
Gelbe Chellies (Orange)

Abricot, Abricot extra, Abricot diamant 
(standard, crémeux et ferme)
Cerise Extra - Cerise noir - Fraise 
Fruits de bois - Framboise - Pomme 
Mûre - Pêche - Griotte Diamante* 
Cerise Prune*

Chellies perles rouges (cerise)
Chellies perles vertes (orange amer) 
Chellies perles jaunes (orange)

DO
LC

EF
RU

TT
A 

PR
OF

ES
SI

ON
AL

FR
U

IT
S 

ST
AB

IL
IS

ÉS
 -

 S
ÉC

H
ÉS

ST
AB

IL
IS

IE
RT

E 
FR

ÜC
H

TE

Conservation température ambiante

Condit
boîtes de 3,2 kg.
1 boîtes de 3,1 kg.

Palettisation à la demande

Conservation température ambiante

Condit carton de 10 kg.

Palettisation
60 cartons de 10 kg.
*64 cartons de 10 kg.

Lagerung bei Raum Temperatur

Verpackung
3,2 kg. Dose
1 3,1 kg. Dose

Palettierung auf Nachfrage

Lagerung bei Raum Temperatur

Verpackung 10 kg. Karton

Palettierung
60x10 kg. Kartons
*64x10 kg. Kartons

Dernier né de la ligne Fruitline Cesarin, 
DolceFrutta Professional est un produit à 
l’usage professionnel destiné au secteur 
artisanal et aux laboratoires industriels de 
pâtisserie et de glaces. Cette nouvelle ligne, 
riche en fruits, avec une structure souple et 
crémeuse, d’une excellente tenue au four 
et à la congélation, garantit à toutes vos 
réalisations une excellente qualité, un goût
naturel et un aspect gourmand.
De nombreuses possibilités d’emploi, une 
conservation à température ambiante, 
un prix compétitif font de Dolcefrutta 
professional le produit apte à satisfaire 
toute exigences de production.

Les Fruits Stabilisés FruitLine sont 
obtenus à travers un processus exclusif de 
production, qui permet d’inhiber l’activité de 
l’eau des fruits de départ, sans en dénaturer 
les qualités organoleptiques. 
Ils ne présentent pas le sucrant des 
traditionnels fruits confits, les fruits 
stabilisés sont dosables par des lignes 
automatisées; le domaine d’utilisation idéal 
est la production de chocolat en petites 
barres ou en pralines, où l’humidité du fruit 
devient un facteur incontournable pour la 
durée et l’intégrité du produit fini. 
Le résultat est un produit à la saveur 
agréable de fruit qui, à l’intérieur du 
chocolat, persiste dans le temps.

Die letzte Neuigkeit in der Linie Fruitline 
Cesarin heisst DolceFrutta Professional, ein
Produkt zur professioneller Verwendung 
fuer kleinere hand gemachte Produktion 
und auch fuer industrielle Konditorei- 
und Eishersteller. Diese neue Linie, 
reich an Fruchtgehalt, mit einer weichen 
und kremigen Struktur, mit einem 
ausgezeichneten Ergebnis beim Backen 
und auch beim Einfrieren, garantiert fuer 
alle Konditoreiprodukte eine excellente 
Qualitaet, einen echten Geschmack und 
auch ein anlockendes Aussehen.
Die Vielseitigkeit in der Verwendung, eine 
einfache Lagerung bei Raumtemperatur, ein 
kompetitiver Preis erlauben dem Dolcefrutta 
Professional jeder Produktionsnachfrage zu 
folgen.

Stabilisierte Früchte FruitLine entsteht 
durch einen exklusiven Produktionspro-
zess, der den Wassergehalt des Obsts 
hemmt, ohne dabei die organoleptischen 
Eigenschaften zu verändern. Da die stabi-
lisierten Früchte nicht aneinander kleben, 
wie die traditionellen kandierten Früchte, ist 
es möglich sie auf automatisierten Linien zu 
dosieren; die ideale Verwendung ist in der 
Produktion von Schokoriegeln oder Prali-
nen, wo der Wassergehalt der Frucht X die 
Haltbarkeit und die Integrität des Endprodu-
kts beeinflüsst. Das Ergebnis ist ein Produkt 
mit einem leckeren Fruchtgeschmack, dass 
umhüllt von Schokolade lange Zeit hält.

Kirsche - Erdbeere - Waldbeeren
Apfel 1 - Blaubeere

Rote Kirschen geschnitten 
1/2 in Haelften
Aprikose-Apfel-Melone-Birne-Pfirsich 
Würfel 9x9
Orangenschalen Würfel 3x3,6x6,9x9 mm
mit Zitronensaft
Zitronenschalen Würfel 3x3,6x6,9x9 mm 
mit Zitronensaft
Zitronatzitronenschalen Würfel 6x6 mm
mit Zitronensaft
Black Cherry Berry* 16-18

Cerise - Fraise - Fruits de bois
Pomme 1 - Myrtille

Bigarreaux rouges 1/2
Abricot - Pomme - Melon - Poire 
Pêche cubes 9x9 
Ecorce d’orange cubes 3x3,6x6,
9x9 mm au jus de citron
Ecorce de citron cubes 3x3,6x6,9x9 mm 
au jus de citron 
Cédrat cubes 6x6 mm - au jus de citron
Black Cherry Berry *16-18

En accord avec les nouvelles tendances du
marché, et ce qui concerne la qualité des
ingrédients alimentaires, Cesarin propose 
les Naturali Red Cherry Berry, c’est-à-dire 
des cerises confites d’une couleur rouge 
brillante, les premières cerises d’une teinte 
naturelle sans conservateurs, allergènes et 
résidus d’anhydride sulfureux. 
Le choix tout particulier des matières 
premières garantit une qualité très élevée 
dans le respect des caractéristiques 
naturelles, de la consistance, de la forme et 
des couleurs requises par le marché.

Mit den neuen kandierten Kirschen “Red 
cherry Berry” antwortet Cesarin S.p.a. auf 
neue Markttendenzen, die immer mehr 
die Reinheit der Lebensmittel verlangen.
“Red cherry Berry” sind das Ergebnis 
der Erfahrung und der Tests des 
Forschungs- und Entwicklungsteams des 
Unternehmens. Durch eine Erneuerung im 
Produktionsprozess erhält man ein Produkt 
mit einer brillanten roten Farbe ohne Farb - 
und Konservierungsstoffe.

Conservation température ambiante

Condit
carton de 10 kg.
carton de 5 kg.

Palettisation
84 cartons de 10 kg.
120 cartons de 5 kg.

Lagerung bei Raum Temperatur

Verpackung
10 kg. Karton
5 kg. Karton

Palettierung
84x10 kg. Kartons
120x5 kg. Kartons

Red Cherry Berry
Groesse: 18-20 - 20-22
Form: ganz, in Haelften, klein 
geschnitten
Natürlich Rote Kandierte Kirschen
Groesse: 18-20 - 20-22
Form: ganz, in Haelften, klein 
geschnitten

Red Cherry Berry
Calibre: 18-20 - 20-22
Forme: fruits entiers, 1/2 et debrìs
Bigarreaux rouges Les Naturels
Calibre: 18-20 - 20-22
Forme: fruits entiers, 1/2 et debrìs

La sélection et la transformation des fruits en ingrédients 
nobles pour la pâtisserie et les glaces représentent depuis 
toujours l’engagement de l’entreprise. La gamme, destinée au 
secteur de la pâtisserie aussi bien industrielle qu’artisanale, 
ne manque pas de références au catalogue. La persévérance 
et la recherche continue de la société permettent de satisfaire 
également les demandes de chaque client.

Die Auswahl und die Verarbeitung des Obsts in edle Zutaten für 
Backwaren und Eis waren schon immer die Hauptaufgabe des 
Unternehmens. Die Produktlinie für den sowohl industriellen, 
als auch für den hausgemachten Süßwarenmarkt endet 
nicht mit den Produkten im Katalog. Die Vielseitigkeit und 
die ständige Forschung des Unternehmens erfüllen auch die 
Anfragen von Einzelkunden.

fruitline

Exemples d’APPLICATIONS 
décorations, pâtisseries, gâteaux

ANWENDUNGSBEISPIELE 
Dekorationen, Ofenprodukte, Torten
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