


Agrimontana seleziona solo le migliori materie prime raccolte al 
giusto grado di maturazione, che trasforma con minimi processi 
per conservare ed esaltare le caratteristiche organolettiche e 
sensoriali naturali di ogni frutto. 

Mission
Sviluppare soluzioni di eccellenza nell’utilizzo professionale 
di ingredienti naturali ed unici per caratteristiche 
organolettiche, tecniche e di origine, diffondendoli presso i 
professionisti ed i consumatori in Italia ed all’estero.

Agrimontana vuole essere riferimento assoluto in qualità e 
innovazione sia per i laboratori di alta gamma dolciari e della 
ristorazione, che per il consumatore dei prodotti retail con 
prodotti a base di frutta, frutta in guscio, cioccolato, 
semilavorati, ingredienti e relativi servizi.

Vision

Da cinquant’anni Agrimontana opera e produce 
nella convinzione che rispettare 

la materia prima, assecondandone la natura, 
sia il metodo più corretto ed efficace per offrire 

prodotti di qualità, ricchi di sapore, 
che ne conservano intatte tutte le proprietà 

sensoriali, organolettiche e nutritive. 

Agrimontana seleziona solo le migliori materie prime 
raccolte al giusto grado di maturazione, che trasforma con 
minimi processi per conservare ed esaltare le caratteristiche 
organolettiche e sensoriali naturali di ogni frutto. 
Agrimontana è riconosciuta, in Italia e all’estero, dal 
professionista come dal consumatore finale, per la qualità 
dei suoi marrons glacés, per i canditi, le confetture e 
marmellate, le paste pure e le creme spalmabili.
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