
Novas experiências 

sensoriais que 

agregam cor, 

sabor e textura 

aos produtos.

O poder da natureza 
em cada ingrediente



Caramelo

Cereja

Doce de Leite 

Frutas vermelhas

Goiabada

Lar

Limão

Maracujá

anja
Versatilidade de uso

Promove cor, sabor e textura 

aos produtos

Estáveis ao forneamento

Livres de corantes e aromas artifi ciais

Sem glúten

Não contém ingredientes 

de origem animal

Sabores disponíveis* Principais diferenciais
 

A linha LIOFRUIT SOFT foi desenvolvida para oferecer novas 
experiências sensoriais em uma ampla variedade de aplicações. 

São preparados à base de frutas, doces e sobremesas, 

apresentados em cubos irregulares de 3,5 e 10 mm. 

Desenvolvidos para agregar sabor, cor e textura, esses 
ingredientes elevam o apelo sensorial dos produtos,
atributos cada vez mais valorizados pelos consumidores.

Banana

Morango

Café

Frutas vermelhas

Goiaba

Laranja

Versões sem adição de açúcar

* Para o desenvolvimento de novos sabores e demais informações, 

entre em contato com a nossa equipe.

Aplicações

Biscoitos 

e cookies

Confeitaria
Barras 

de cereais

Granola e 

cereais matinais

Panifi cação 

& Confeitaria

Barras, Cereais 

Matinais 

& Granolas

Chocolates

Chocolate
Toppings para 

sobremesas

Produtos de

panifi cação

11 4785 2300

liotecnica.com.br

LIOFRUIT SOFT é a opção ideal 

por proporcionar uma experiência 

sensorial diferenciada, mantendo 

as características de textura macia, 

cores vibrantes e explosão de sabor 

durante o consumo dos produtos 

de panifi cação e confeitaria.

A linha LIOFRUIT SOFT agrega sabor, cor 

e textura aos cereais matinais, granolas e 

barras, potencializando o apelo sensorial e 

visual dos produtos. Com textura macia, a 

linha promove um contraste agradável 

com a crocância dos cereais, proporcionando 

uma experiência sensorial mais rica. 

Além disso, seus formatos irregulares e 

cores vibrantes trazem mais variedade e 

tornam o produto visualmente mais atrativo.

Em chocolates, a linha

LIOFRUIT SOFT traz uma 

nova experiência de sabor, 

cor e textura aos produtos. 

Sua maciez contrasta com 

a cremosidade ou crocância 

do chocolate, proporcionando 

uma experiência sensorial 

mais rica e surpreendente.


