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Компания
Компания Unigrà была основана в Италии , в 1972 г., с. Лучано Мартини. 
Более чем за 47 лет существования, Unigrà заняла место лидера  в 
Европе по:
- переработке растительных масел и жиров,
- производстве растительных сырьевых материалов,
-производстве широкого ассортимента ингредиентов 
предназначенных для пищевой промышленности и для 
профессионального кондитерского, хлебопекарного производства
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КОНДИТЕРСКИЕ ГЛАЗУРИ

Unigrà располагает современным 

оборудованием для 

производства кондитерских 

глазурей.

Несколько линий  

производительностью свыше 

150 тонн/день

Вся продукция бренда «Master 

Martini» изготавливается из 

сырья  высокого качества, не 

содержащего ГМО.
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КОНДИТЕРСКИЕ ГЛАЗУРИ
АССОРТИМЕНТ

КАРИБЕ

ФОНДЕНТЕ ДИСКИ

БЬЯНКО ДИСКИ

ФОНДЕНТЕ ГОЧЧЕ 850

ФОНДЕНТЕ СКАЛЬЕТТЕ

БЬЯНКО СКАЛЬЕТТЕ

ЛАТТЕ СКАЛЬЕТТЕ

ЧЕНТРАМЕРИКА

ЛАТТЕ ДИСКИ

РОЗА ФРАГОЛА ДИСКИ

АРАНЧО ДИСКИ

ДЖАЛЛО ЛИМОНЕ ДИСКИ

ВЕРДЕ ПИСТАККИО ДИСКИ

БЛУ ДИСКИ
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КОНДИТЕРСКИЕ ГЛАЗУРИ

КАРИБЕ

ОПИСАНИЕ

Кондитерская лауриновая глазурь

ПРИЕМУЩЕСТВА

- Изготовлены на основе сырья высокого 
качества
- Глянцевая поверхность у декора
- Превосходные вкусовые 
характеристики 
- Многогранность использования, как в 
чистом виде, так и в сочетании с другими 
ингредиентами т.м. «Мастер Мартини».
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КОНДИТЕРСКИЕ ГЛАЗУРИ
ЧЕНТРАМЕРИКА

ОПИСАНИЕ

Кондитерская глазурь лауринового типа, 

премиум класса, без содержания 

гидрогенезированных жиров

ПРИЕМУЩЕСТВА

- Не содержат гидрогенизированных жиров
- Изготовлены на основе натуральных 
красителей и ароматизаторов
- Глянцевая поверхность у декора
- Ярко выраженные вкусы и цвета (могут 
разбавляться белой глазурью)
- Многогранность использования, как в 
чистом виде, так и в сочетании с другими 
ингредиентами т.м. «Мастер Мартини».
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КОНДИТЕРСКИЕ ГЛАЗУРИ
ПРИМЕНЕНИЕ

-Для полного глазирования всех видов 
кондитерских изделий: зефир, вафельных 
тортов, печенья и пр.

-Для корпусов конфет

ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ 
РЕКОМЕНДАЦИИ

-Рабочая температура темной глазури –
40-45 С
-Рабочая температура  белой и цветной 
глазури – 35-40 С
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Спасибо за  внимание!

http://www.unigra.it/default.aspx

