












ВНЕШНЯЯ ПРИВЛЕКАТЕЛЬНОСТЬ

ПОПУЛЯРНОСТЬ СРЕДИ ПОТРЕБИТЕЛЕЙ

формы миндаля

АРОМАТ/ ВКУС

TЕКСТУРА /  ХРУСТКОСТЬ 

Калифорнийские производители миндаля предлагают потребителю большое количество 
разнообразных форм миндаля. Различные формы миндаля отличаются по внешнему 
виду, текстуре, вкусу и по конечному использованию ореха. Миндаль широко 
применяется в кондитерских изделиях, выпечке, молочной продукции и снеках. 
Выбор какой7либо из форм влияет на внешний вид, текстуру и вкус готового продукта.

Калифорнийский миндаль отлично сочетается 
с другими ингредиентами. Его изысканный 
аромат достаточно сильный и одновременно 
тонкий, что не искажает вкус исходного блюда. 
В отличие от натурального, бланшированный 
миндаль обладает более мягким вкусом, 
а жареный миндаль обладает более 
насыщенным ароматом.

Калифорнийский миндаль отличается твердой, 
хрустящей текстурой. Это свойство позволяет 
технологам широко использовать этот орех 
в различных кулинарных изделиях. Он отлично 
сочетается с основными блюдами, десертами, 
фруктами и густой молочной продукцией. 
Некоторые формы миндаля могут быть также 
использованы в качестве добавки к соусам 
для придания им густоты или как панировка 
для мясных или рыбных блюд. 

Использование миндаля для украшения блюд 
позволяет создать привлекательные цветовые 
сочетания вместе с другими ингредиентами. 
Натуральный миндаль, а также темный 
жареный миндаль создает яркий цветовой 
акцент в комбинации со светлыми закусками. 
Бланшированный миндаль прекрасно 
контрастирует с такими продуктами, 
как шоколад, фрукты и овощи.

Калифорнийский миндаль приобрел популярность 
среди потребителей всего мира. Продукты 
питания, в составе которых есть миндаль, 
такие как шоколад и выпечка, воспринимаются 
покупателем как более высококачественные 
и вкусные. Добавление миндаля к различным 
блюдам увеличивает их питательную ценность 
и благодаря этому привлекает современных 
потребителей, которые заботятся о своем 
здоровье.
















