





FRUIT PASTE CONCENTRATE

Contengono una elevata percentuale di frutta e P ASTE DI FRu-I_r A

si possono utilizzare da sole o come rinforzanti.

Il dosaggio consigliato &: 70/80 gr/It. CONCENTRATE

They have a high percentage of fruit and can be
used either alone or for flavor enhancement.
The recommended amount is generally between

70-80 g/L. -
=
%
A.C.E. 80 g/L 2x6 kg
ALBICOCCA Apricot 80 g/L 2x6 kg
ANANAS Pineapple 80 g/L 2x6 kg

ARANCIA SICILIANA sicilian 80 g/L 2x6 kg

Orange
BANANA Banana 80 g/L 2x6 kg
CILIEGIA Cherry 80 g/L 2x6 kg
FRAGOLA Strawberry 80 g/L 2x6 kg

FRUTTI DI BOSCO wiid Berries 80 g/L 2x6 kg

FRUTTOLOSO  (macedonias 809/ 2x6 kg

Fruit Salad
LAMPONE Raspberry 80 g/L 2x6 kg
KIWI P 80 g/L 2x6 kg

MANDARINO Mandarin 80g/L  2x6kg

MANGO Mango 80 g/L 2x6 kg

MELA VERDE Green Apple 80 g/l 2x6 kg

MELONE Musk Melon 80 g/L 2x6 kg

MIRTILLO Blueberry 80 g/L 2x6 kg

PASSION FRUIT  Maracuja 80 g/L 2x6 kg

PESCA Peach 80 g/L 2x6 kg

PERA Pear 80 g/L 2x6 kg

POMPELMO ROSA  rink 80g/L  2x6kg
Grapefruit

Sono disponibili anche in confezioni da 2x4,5 kg.
Available also in 4.5 kg cans (2 per carton).




MISCELLANEOUS

v ARl E DECORATIONS

GRANIGLIA CROCCANTE @

Misto di mandorle, noci, nocciole pralinate, aromatizzato leggermente all’arancia. 3x2 kg

DECORAZIONI

Delicately orange flavored mix of almonds, walnuts and hazelnut praline.

WINNI CROCCANTE

Granella pralinata di nocciole tostate. 3x2 kg

Roasted hazelnut praline.

PRALINONA

Misto di frutta secca pralinata e aromatizzata. 3x2 kg

Flavored dried fruits mix praline.

MANDORLE INTERE CARAMELLATE 3x2 kg

]
AMARENA SOURBLACK CHERRY _

AMARENA TANTO FRUTTO

Ciliegie amarenizzate, scure, con colore brillante cal. 18/20.

Dark cherries with a bright color, caliber: 18/20.

SCIROPPO DI AMARENA 2x7 kg

]
CACAO COCOA

«®@ CACAO CARRIBE @

Grande cacao selezionato, dall’aroma intenso, raro e pregiato. 3x2 kg

Selected cocoa with an intense, rare and valuable flavor.

CACAO MARCA ORO

Selezione delle migliori qualita di cacao per un gelato al cioccolato bruno dal
forte sapore di cioccolato fondente. 3x2 kg

Selection of top quality cocoas particularly indicated for a dak brown chocolate
ice cream with a strong plain chocolate taste.

_SOFr o
SOFT ICE %

FIOR DI LATTE SOFT 3509/l 8xl4kg
CIOCCOLATO SOFT 350 g/L 8x1,4 kg
FRAGOLA SOFT 350 g/L 8x1,4 kg
YOGURT SOFT 350 g/L 8x1,4 kg

VANIGLIA SOFT 350g/L  8xl4kg




BASES FOR SEMI-FROZEN
DESERTS

SEMIFREDDO MIX

Base per creare semifreddi dal leggero gusto di panna,
dalla struttura morbida e compatta, consente di realizzare
semifreddi leggeri e gustosi. Consigliato inoltre per il
“gelato caldo” da preparare in vaschetta. Lavorazione in
planetaria.

BASI PER SEMIFREDDI
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500 g/L  6X2,5 kg

Base especially indicated for the preparation of light
and tasteful semi-frozen desserts (semifreddo). We also
recommend its use in the preparation of “hot” ice cream/
Process in a planetary mixer. i ;
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RICETTA CONSIGLIATA:

Semifreddo Mix: 350 gr. di semifreddo mix + 700 gr. di latte
(molto freddo). Montare in planetaria alla massima velocita.

MERINGA ITALIANA

RECOMMENDED RECIPE:

Semifreddo Mix: 350 g of SEMIFREDDO MIX + 700 g of very
cold milk. Whip at maximum speed in a planetary mixer.

100g/L  6x2kg

RICETTA CONSIGLIATA:

Meringa all’ltaliana: 150 g di meringa all'ltaliana + 300 g di
acqua fredda. Montare in planetaria con vasca molto fredda.

PARADISE

RECOMMENDED RECIPE:

Italian meringue: 150 g of MERINGA ITALIANA + 300 g di acqua
fredda. Process in a planetary mixer with a very cold basin.

250 g/L 6x2 kg

RICETTA CONSIGLIATA:

Paradise: 250 gr. paradise + 1.0 kg panna fresca.
Montare in planetaria per pochi minuti.

PITAGORA

RECOMMENDED RECIPE:

Paradise: 250 g of PARADISE + 1.0 kg of fresh milk cream.
Process for a few minutes in a planetary mixer.

500 g/L 8x2 kg

RICETTA CONSIGLIATA:

Pitagora: 350 gr. di Pitagora + 700 gr. di latte (molto freddo).
Montare in planetaria alla massima velocita.

NON CONTIENE GRASSI IDROGENATI.

GLASSE A SPECCHIO

RECOMMENDED RECIPE:

Pitagora: 350 g of PITAGORA + 700 g of very cold milk.
Process at maximum speed in a planetary mixer.

HYDROGENATED VEGETABLE FAT FREE.

GLAZINGS

GLASS GEL NEUTRO 2X3 kg
GLASSA ALBICOCCA 2X3 kg
GLASSA ARANCIA 2X3 kg
GLASSA FRAGOLA 2X3kg
GLASSA FRUTTI DI BOSCO 2X3 kg
GLASSA LIME 2X3 kg
GLASSA CIOCCOLATO BIANCO 2X3 kg
GLASSA CIOCCOLATO SCURO 2X3 kg
GLASSA CIOCCOLATO PRALINATO 23 kg

GLASSA CIOCCOLATO AL LATTE 2X3 kg




B COMPLETE BASES FOR SORBET AND GRANITA

BASI COMPLETE PER SORBETTI E GRANITE

RICETTA CONSIGLIATA:

Preparato in polvere per sorbetti e granite, ideale da gustare tra pasti
di pesce e di carne, ottimo con la preparazione classica (1.0 kg + 4,5
litri di acqua e/0 400/500 gr. di zucchero) o con I'aggiunta di vino
prosecco e vodka (sgroppino).

SORBI ANANAS

RECOMMENDED RECIPE:

Preparation in powder for sorbets and “granita”. Indicated between
meat and fish meals. We recommend the “classic” recipe: 1.0 kg +
4.5 liters of water and/or 400-500 g of sugar or with the addition of
Prosecco wine and vodka (Italian Sgroppino).

SORBI CAFFE

SORBI FRAGOLA

SORBI YOGURT

SORBI LIQUIRIZIA

SORBI LIMONE DI SORRENTO

GRANIMIX

g v
250 g/L 12x1 kg
250 g/L 12x1 kg
250 g/L 12x1 kg
250 g/L 12x1 kg
250 g/L 12x1 kg
250 g/L 12x1 kg
250 g/L 8x2 kg

RICETTA CONSIGLIATA:

Prodotto in polvere per la preparare una base neutra per granita, il
prodotto & fatto per poter produrre una vasta gamma di granite con
I'uso dei sciroppi aromatizzanti.

Dosaggio consigliato: 2 kg + 8 kg di acqua.

YOGO GRANITA

RECOMMENDED RECIPE:

Product in powder for the preparation of a neutral base for granita.
This product was designed for obtaining a wide range of flavors by
addition of flavored syrups.

Recommended amount: 2.0 kg +8.0 kg of water.

150g/L  10x1 kg

RICETTA CONSIGLIATA:

Preparato per granita allo yoghurt, da consumare al naturale e
guarnito di frutta fresca.
Dosaggio consigliato: 150 gr. di yogogranita + 150 gr. di yogurt
fresco + 1.0 kg di latte.

RECOMMENDED RECIPE:

Product in powder for the preparation of yoghurt flavored granita to be
used as is or decorated wirh fresh fruit.

Recommended amount: 150 g of Yogo Granita + 150 g of fresh
yoghurt + 1.0 kg of milk.

CHOCOLATE FAMILIAR A LA TAZA

CIOCCOLATA IN TAZZA

2209/l 12x1 kg

Preparato in polvere per cioccolata in tazza, prodotto con materie
prime rigorosamente selezionate, cacao di alta qualitd di origine
olandese, dosaggio consigliato: 220 gr. per litro di latte parzialmente
scremato.

CIOCCOLINA

Preparation in powder for “Chocolate familiar a la taza”; obtained from
selected ingredients and high quality Dutch cocoa. Recommended
amount: 220 g per liter of semi-skimmed milk.

6x2 kg

Preparato solubile in polvere per distributore automatico, consente
di ottenere un’ottima cioccolata densa con I'uso del distributore
automatico da banco.

Buste da 2 kg. in scatole da 6 x 2.

BASES FOR CREPES AND WAFFLES

BASE CREPES NEUTRA

Soluble preparation in powder for vending machines. By using
CIOCCOLINA you can obtain a very good, dense “chocolate a la taza”.

100g/L  6X2kg

Preparato per crepes: 1 kg. di preparato + 1300/1500 gr. di
acqua + 20 / 40 gr. di burro - lasciar riposare per 30 minuti circa.

BASE WAFELL

Preparation for crépes: 1kg of base + 1300/1500 g of waer + 20/40
g of butter - let stand for about 30 minutes.

100g/L  6X2kg

Preparato per wafell - Ricetta originale belga: 1000 gr. di preparato
+ 1.5 kg di acqua - lasciar riposare per 30 minuti circa.

Preparation for waffle - Original Belgian recipe: 1000 g of Base +
1.5 kg of water - let stand for about 30 minutes.




